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SZAKACS MESTER.

Hatodik megbuvitett kiadds.

Biztos és sok esztendei tapasztalas altal jova hagyatott
1648 szakacsi Utmutatasok Gyujteménye, mellyek sze-
rint a rendes és jo hazi - gazdasagban megkivantaid

hus- és bojti- étkek, kiilonb féle siitemények, nedvek,

kocsonyak, fagylaltok, gyiimolcsok, s at a legszebb

[zléssel s legjutalmasabb dron készitethetnek.

Pesten 1840.

Petrozai Trattner J. M. és Karolyi Istv. tulajdona,
Uri utsza 612.



Nem kereshet aunyit a j6 gazda, a mit a rész gazda
aszszony (tigyetlen szakdcsne) el nem tékozolhat
Dugonics A.
péld. Beszéd.



ELOSZO

e hatodik Kiadashoz.

Boldogult Czifray Istvan, Szakacs
mester, tobb esztendok eldtt, részint nagy
Mesterének (a  fenséges Nador Ispany Ur
udvari Szakdcsanak) alapos Oktatasait vé-
vén vezérill, részint Magyar Aszszonysa-
goknak szakacsi probatételeit s fogasait
tartvan szeme el6tt, részint pedig idegen
nyelvii munkdkat is — a mennyiben a
magyar konyhdara alkalmaztathatok valonak
— hasznélvéan, szerkesztette jelen Szakacs-
konyvét.

Milly édes oromest, milly szivesen fo-
gadok Hazédnk Szépei e konyvecskét, csal-
hatatlan jele annak az, hogy néhany ¢év
lefolyta alatt mar az 5-dik kiadast érte.

E jelen kiadds Szerkesztéje, a  sza-
kacsi Utmutatasokat 1648-ra  szaporitotta;
ezek mind a tiszta magyarsag, a rovid, s
értelmes elfadasra nézve, mind az Etkek-



hez, ¢s Siiteményekhez megkivantato sze-
reknek és a hozzavaldknak kiilonds pontos-
saggal kiszdmitott mértéke ¢és mennyiségé-
re nézve, mind pedig az elkészitésnek bi-
zonyos ¢€s csalhatatlan moddja miatt minden
értelmes Szakacs ¢és Szakédcsnénak biztosan
ajanlhatok. Az eddig megjelent e nembeli
Munkékban csak az Ttgyetlen kezekkel 0sz-
vefértzelt Zavarékok nyomait Ilehet észre-
venni.

Annal fogva e kozhaszni nemzeti Sza-
kacskonyvre mind addig sziikségiink 1é-
szen — mig valtozhatatlan maradand azon
igazsadg: hogy a magyar Hazi Gazda Asz-
szonynak (akarmelly rendli és rangli legyen
iS) ha rendeltetésének hiven kivain megje-
lelni, legelsé kotelességei kozé tartozik a
szakdcssag és a® konyhdra valo gondos Jel-
ligy elés — mivel a’ jartas, jo Gazda Asz-
szouy hazat virdgzdasban fenntartja, az ii-
gyetlen pedig még a  viragzot is elpusz-
titjak

Pesten; M4j. 1-jén 1839

Vasvary Gyula.



ELSO SZAKASZ.

Hus Levesek, Bojti Levesek, s Leves utan
feladatni szokott hiisevd és bojti napi
**lek, avagy aszsziettek.

1. CZIKKELY.

Jduaslevesek.

1. Jo Hus-Leves.

Nem sziikség emliteni, hogy minden j6 has - levesnek
f6 része marha husbol all — akarmi fOzessék vele, azért a
ki jo izii és tiszta hus levest akar fozni, mossa ki napon
kint tiszta vizzel azon fazekat, mellyben a huast tlizhoz
teszi: mert a hoszszabb ideig mocskosan all6 edény meg-
szagosodik. Ha a marhahts tisztan keriil haza a mészar
sz€kb6l ¢ nem éppen sziikség, megmosni, vagy vizbe az-
tatni; mert igy annal taplalobb lesz a leve.
Erés és jo izii levest készithetni: vén tyukbol, kappan
szarnyakbol, kappany taréjbol, kakas husbol, borji 1abbol,
s mindenféle allatok  m4jjabol, ha marha huissal egyiitt
fizettetnek. A  marha husban ezek a legjelesebb darabok:
a fartd, hatszin, szegyfej, ¢és fosai vagy felsar. A  leves-
nek jo izet és er6t ad a petrezselyem, sarga-répa, zeller,
parhagyma, kalarabé, édes-kaposzta, agg voroshagyma s. a. t.
Ha j6 marha-hus levest akarsz fozni, igy tégy
Tedd fazékba a marha huast, a labokkal, csontokkal
és majjal egyiitt; toltsd tele tiszta hideg vizzel ( a folyodviz
jobb a  kutviznél) midén forrni kezd, szedd le a  habjat,
s hagyd csendesen fOni; azutdn tedd bel¢ a  zoldségét és
gyoOkereket, de ne elébb, mert egyébkint széljel fonének,
s erejek a habbal egyiitt elveszne. A  s6t csak két ora
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mulva vesd a husra. Altaljaban csendesen kell fozni a le-
vest, mert csak igy lesz jo izli és szép szinl. A levest sok-
féleképpen lehet hasznalni; killombféle tésztas ételeket
szoktunk benne fozni; azon feljil sziikséges a  zold éte-
lekhez, a becsinalthoz, és a martashoz is sa t.

A levest nem szabad felontés altal szaporitani; mert
ez altal csak izetlen zavarék lenne beldle.

2. Sodrott leves.

Tégy a fové és elhabzott marha hushoz sarga répat,
paszternakot, zellert, petrezselyem gyokeret és  zoldjét,
kalarabét, s egy egész veres hagymat, s f6zd egyiitt, mig
mind meg nem puhul; azutdn toltsd le a tiszta levet fa-
z€kba, hagyd forrni; talalaskor — ha mint egy egy ittze
a & — iss bele négy tojasszéket, jol Oszvehabarvan elébb
egy kis bogrében, azutan talald ki szeldelt zsemlyére.

3. Cseh leves.

Végy virdagos kaposztat, olasz brokolyt, sarga répat,
spargat, kaposztat, fejér répat; mind ezeket hoszszaban el
metélvén, Onts reajok vajat, és pergeld meg ebben zold
borsoval; azutan tolts red marha hus levest, vagy fekete
levest, hogy szine legyen; melly meglévon fliszerezd és
s6zd meg, s piritott zsemlyére kitalalva add fel.

4. Barna leves.

F6zz meg egynéhany font marha huast; azutan végy
megint egynéhany font marha hust, leginkdbb czombot;
szelj ebbdl mintegy kéznyi nagysagu karikékat, mellyeket
késfokkal puhara kopogatvan, tégy egy labasban a  tiizhoz
vajat, ebbe pedig a karikasra szeldelt marba hus darabo-
kat tedd, és siisd meg egészen barnara. Midén mar jo bar-
nak, tolts redjok a fott marha husrol levet; tégy bele fu-
szerét és gyokereket; hagyd foni, toltsd le; szedd le tisz-
tan a folér6l a zsirt; hagyd illepedni, s végre vagy las-
kat, vagy zsemlye szeleteket, vagy =zoldséget tehetsz bele.
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5. Kenyér leves.

Végy jo magyar hazi kenyeret, szeldelj beldle vékony
szeleteket, azutan tégy labasba egy kis vajat vagy lad zsirt;
forrald fel, vess bele egy fej apritott veres hagymat, mel-
lyet megpiritvan, vesd bele a kenyér szeleteket is; piritsd
meg ezeket is egy kévéssé; Onts azutin felibek j6 marha
his levest, tortt borsot, s egy kevés szerecsen did viragot;
a levest hagyd jol felforrni, azom ban vigyazz, hogy a
kenyér szét ne Oomoljék. Talalas el6tt minden személyre egy
egy tojast iiss a  forrd levesbe, a mellynek nem szabad
megkeményedni, végre rakj talba apré darabokra metélt
kolbaszt, gyokereket, s meghintvén metélé hagymaval,
talald ki felibe a levest.

6. Kenyér leves apro madarakkal.

Szeldelj vékonyra hazi kenyeret, s fézd meg jo marha
his 1ével; azalatt siiss zsirban apr6 madarakat, s tedd a
levesbe; pirits meg egy jO maroknyi zsemlye morzsat egé-
szen sargara: hintsd be vele a levest; tégy bele borsot,
karikakra szeldelt filistos kolbaszt, vel6t, koczkasra vagdalt
tojas  fejérét, sargajat, fott mdajat, zuzzat s a t. vagy a
millyen aproélékokat akarsz; forrald fel, s készen van.

7. Frantzia leves

Végy egy szép tomott fej édes kaposztat, kalarabét,
zellert, sarga répat, mind hoszszdban megmetélvén, per-
geld ir6s vajban vagy ludzsirban fél ordig, de meg ne é-
gesd; hints rea két kanal lisztet; pergeld még egy kévéssé:
tégy bele sot, borsot, szerecsen did viragot; ereszd fel
marha hus leveesel, s forrald fel jol, mig a zoldség meg
nem puhul.

8. Vagott leves.

Vagdalj Ossze aprora siilt szeleteket; olvaszsz meg egy
darab iros vajat; tégy bele egy kevés finom zsemlye mor-
zsat; ereszd fel; tedd bele a megpergelt vagott szeleteket;
iiss rea két tojasszékét, adj hozza egy kanal tejfelt:
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Onts bele annyi levet, hogy siirii legyen; forrald fel; végy
piritott zsemlye szeleteket, fend redjok a vagdaltat, s
toltsd felibe a hus levet, — vagy

Vagdalj el jo aprora egy darab fott borjii hust; reszeld
le egy darab zsemlyének a héjjat, s aztasd tejbe; torj Osz
ve aprora egy marok mandolat; tégy labasba egy darab va-
jat, mellyet megolvasztvan, tedd bele a vagdalt hust és a
mandolat; azutdn piritsd meg egy kévéssé; tolts rea egy
kis levet; keverd 0Oszve; forrald fel jol; fiiszerezd meg, s
talald ki piritott zsemlyére.

9. Vegyes leves mindenféle zoldségbol-

Készits vegyiiletet egy darab borju hisbol, veldbdl,
aztatott zsemly€ébOl, ¢és egy tojas sargdjabol, s vagdald
Oszve aprora; azutan vagd ki petrezselyemnek, zellernek,
vagy sarga répanak a belét, és toltsd meg a vegylilettel;
olvaszsz ekkor labasban vajat, toltsd bele a megtoltotte-
ket; barnitsd meg; t6lts red marha hus levet, és forrald
fel; végre megsozvan és fliszerezvén, tégy bele egy darab
vajat, s talald ki piritott zsemlyére.

10. Tort leves, siilt tyukokbél.

Siiss nyarson tytkokat szép csendesen; megsiilvén huzd
le a nyéarsrol, ® a husokat vagd le rolok, a tobbit pedig
tord Oszve aprora piritott kenyérrel, azutan tolts red jo
marha hus levet; forrald fel jol; tord vagy sziird Aaltal;
vedd elé a lefejtett pecsenyét, 5 megtorvén aprora, tedd
fazékba, tedja tejfelt; ereszd fel az altaltort levessel; fi-
szerezd meg jol; forrald fel, talald ki, s ékesitsd fel siilt
fankkal.

11. Tort leves kappanokbol

Végy siilt kappanmaradékot, vagdald el és tord apro-
ra; torj hozza vajban piritott kenyeret is p tedd fazékba;
tolts rea fortd levest; fozd egy oraig; szird altal sz{rén,
azutdn pedig szitan, hogy illenddé siirliségli legyen; fiisze-
rezd meg jol, s talald ki piritott szeletekre.
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12. Z61d borso leves, riskasaval.

Meg mosvan jol a kiszemelt riskasat, tedd meleg viz-
ben a tlizhoz; forrald fel egynéhanyszor; azutan toltsd le
rola a forr6 vizet, s mosd meg Ujra tiszta hideg vizben;
pergeld meg forrd vizzel a zold borsot; annakutdnna toltsd
fazékba a Dborsot és a riskasat; onts red jo marha hus le-
vest, fejéret vagy barnat; tégy belé csontos borji vagy
barany hust; f6zd a riskasat, borsot, és a  husfélét is ad-
dig, mig meg nem lagyul, s akkor talald ki.

13. Velo leves.

F6zd meg a borji veldt marha has Iében; megfévén
tord altal szitan; vagj Oszve darabosan 10 vagy 12 darab
kozépszerli tsiperke gombat; olvaszsz meg egy darab irds
vajat; adj hozza apréra metélt petrezselymet; bele vetvén
a gombat; pergeld egy kis ideig; hints red fél kanal lisz-
tet; ereszd fel jO marha his lével; adj hozza tort borsot
és szeretsen dio viragot is; fé6zd meg jol az egészet, s ta-
laid ki velégombotzra.

14. Vadasz leves.

Vagdald el aprora, és rantsd meg vajban a siilt kap-
pannak vagy pulykdnak melyjét; azutan végy fekete kenye-
ret, s vagj igen vékony zsemlye szeletet, és piritsd meg
ezt a két darabot zsirban; tégy talba fekete kenyeret; hints
rea apritott z6ld petrezselymet, felibe ismét kenyeret tégy,
erre pedig piritott zsemlyét, s igy tovabb, mig a tal tele
nem lesz; azutdn tolfs red jo marha huas levet, fiiszerezd
meg, forrald fel, s tégy felibe elsikkadt tojasokat.

15. Csaszar gersli leves.

Habarj Oszve fazékban hat vagy nyoltz tojas sargajat;
tolts rea egy ittze jO levet, habard ismét; kenj meg egy
labast iros vajjal, s toltsd bele az egészet, és pergeld meg.
Ha megkeményedett, boritsd ki, s fankvassal kiszurdalvan,
oOnts red tetszésed szerint fejér vagy barna levet.
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16. Borju hus leves.

Aprits ldbasba kovér borju hust és szalonnat; tégy rea
egy darab borji hust, veres hagymat, sarga répat, zellert,
két vagy harom gerezd fokhagymat, petrezselyem gyoke-
ret, egy kis kakukfiivet, bazsalikomot, egy egész szegfii-
vet, gyombért, borsot, szerecsen did6 héjat s a t.; mind
ezt jol Oszvekevervén pergeld, inig barna nem lesz; azutan
tolts rea fekete vagy fejér levest, s fozd mig elég jo nem
ieszsz a szine; hints red egy kis lisztet, s f6zd még egy-
szer, mig illend siriiségli nem lesz. Altszlirvén s megs6z-
van ezen levest, hasznald ételekhez vagy martdsokhoz; ha
martds gyanant hasznalod, leves helyett egy kis bort tolt
hetsz bele.

17. Viragos kaposzta vagy Kartifiola leves.

Megtisztitvan négy kozépszerli szép fejér kartifiolat,
vagdald szépen darabokra, s f6zd meg j6 marha hus 1é-
ben, tégy az alatt egy darab irds vajat labasba, vess hozza
midén olvadni kezd, két f6z6 kanal lisztet; hagyd egy ké-
véss¢ forrni; azutan Ontsd red a megfott kartifiola levét;
adj még hozzad egy kevés vagott szerecsen di6 viragot, és
két kanal jo téjfelt. MinekelStte kitalalnad, tedd hozza a
kartifiolat, allandé habaras kozben iiss bele két tojas  sar-
gajat s talald ki piritott zsemlyére.

18. Kaposztas leves.

Megmosvan s aprora vagdalvan a levesbe szant kaposz-
tat, olvaszsz meg egy darabka vajat, és rostold a kaposz-
tara; hints egy kevés lisztet is belé; azutan toltsd reda a
levest és forrald fel; habarj bele ekkor 6 — 8 tojas szé-
két, egy kis téjfelt, és egy jO darab vajat, s tiizhoz té-
vén, keverd mind addig, mig fel nem forr, s meg nem
strisodik; azutan megsozvan és fliszerezvén, add fel piri-
tott zsemlye szeletekkel; adhatsz bele kappan, — tyak, —
barany, és borju - szegyet is.
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19. T4aplalé vagy erés leves.

Megtisztitvan és mosvan egy jo vén kakast, vagdald
0sz ve minden izeinél vagy forgd frontjainal fogva, s tor-
deld ketté minden velds csontjait és labszarait; tedd tlizhoz
két font borji vagy marha hussal; tolta rea annyi vizet, a
mennyi levest akarsz késziteni; tégy bele petrezselyem gyo-
keret, veres hagymat, sarga répat, egy darab zellert, sze-
recsen did virdgot, szegfiivet, s végre igen kevés sét; fe-
dezd be feddvel, ezt pedig tapaszd koriil vastag tésztaval,
hogy a g6z ki ne jojjon; végre tedd a fazekat iistbe, melly-
ben forré viz legyen, f6zd benne Ot vagy hat oOraig, de
hideg vizet ne tolts az iistbe ne hogy elalljon a fOvése; az-
utan bontsd fel, s szOr szitan altalsziirvén talald ki.

20. Krumpli leves.

Végy harom meszszely 1éhez harom vagy négy krumplit,
e megfézvén hamozd meg; azutdn megreszelve tedd fazék-
ba; vagdald el egy zsemlyének harom negyedrészét dara-
bocskakra, siisd meg zsirban, hogy kemény legyen, de
meg ne pergelddjek; ekkor tord meg a siilt zsemlyét mozsar-
ban, vesd a reszelt krumpli kozé, ereszd fel harom mesz-

szely 1ével; f6zd meg jol az egészet, s sziird ltal szitan.

21. Leves, vajas galuskaval.

Verj fel négy lat irds vajat habzasig; keverj kozibe
egymds utdn négy tojas sargajat; add hozza négy tojas fe-
jérének a havat; tégy bele nyolcz kanal finom lisztet sozd
meg, s megkevervén hagyd egy ideig allani. Probaképpen
vess egy galuskat a forrd hus 1ébe, ha széljel esik, még
egy kevés lisztet vethetsz hozzd. A  galuskat evd kanallal
hanyd a forr6é levesbe; fedd be, hagyd fél oraig foni,
ekkor add fel az asztalra.

22. Mij leves.

Siiss meg vajban fél font borju méjat, egy zsemlyének

harom negyed részével s két tojassal egyiitt; mind ezeket
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mozsarban Oszvetérvén, tedd fazékba, ereszd fel jo leves-
sel; adj hozzd szemesen di6 viragot; hagyd fél oraig foni;
azutan szitan altal vervén, ismét fazékba toltsd; f6zd még
egy kévéssé, s talald ki siilt majgomboczra.

33. Bekotéssel késziilt leves.

Aprits 0Oszve siilt borji huast, és siilt kappan-, vagy
pulyka- szegyet; aztass téjbe egy zsemlyét, facsard ki; ké-
szits harom tojasbol habarékot; aprits bele zold petrezsely-
met; sodorj el négy lat irds vajat habzasig; talald rea az
apritottat; iiss bele egymas utan harom tojast; adj hozza
sot, borsot, egy kis zsemlye morzsat, és két kanal téjfelt;
mind ezeket jol Oszvekevervén, kenj meg egy asztalkenddt
iros vajjal, ontsd red a’ feljebbi sodrottat; kosd Oszve, az-
utan tedd iorrd soés vizbe, s hagyd fél oraig foni; végre
vedd ki vigyazva, tedd leveses talba, s Onts rea barna levet.

24. Fogoly madar leves.

Torj meg egy silt foglyot, siilt zsemlyével s egy da-
rab vajjal egyiitt; azutan olvaszsz meg egy darab vajat,
hints rea egy kis lisztet; tedd bele a  tordttet; tolts red
barna levest; fézd meg jol; s altaltdrvén szdrszitdn, meg-
sozva és fiiszerezve talald ki piritott zsemlye szeletekre.

25. Sarga répa leves.

Megmosvan és vakarvan egynéhdny nagy séarga répat,
reszeld meg egy egész zsemlyével egyiitt; tégy labasba egy
darab irés vajat vagy leszedett zsirt, s a répat is hozza,
be ne fedd, hanem nagy pardzson pergeld meg; f6z6 kandl-
lal tobb izben felkevervén hagyd a fenéken bamulni; egé-
szen 4ltal pergelédvén, hints red egy kandl lisztet; siiss
meg zsitban egy zsemlyét vilagos barnara, tord Oszve mo-
zsarban, 3s add a répahoz; azutan ereszd fel jo lével, és
fézd jol mind egyiitt egy ideig. Borji csontot, vagy egy
darab 0Osztovér borji hast is fézhetsz vele. Talalas eldtt
verd altal szitan, s piritott zsemlyére talald-ki.
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26. Leves, fuszerezett gomboczczal.

Fozz meg egy kévéssé egy par szelet borji hust, és
egy tolgyet; vagdalt el koczkakra; aprits Oszve egy ke-
vés kucsma gombat; olvaszsz meg egy kis darab irdos vajat;
vesd bele az apritottat, s pergeld meg; azutdn sodorj jol
Oszve egy kis tejet hadrom tojas sargdjaval, és ontsd a tob-
bire; adj hozzd szerecsen di6 virdgot és sot, s keverd jol
O0szve. Vagdalj négyszegletli ostyakat, s bekenvén tojas
fejérével, onts redjok fél kanalnyit a  fliszeres elegyékbdl;
azutdn gombolgesd Oszve mint a  gombotzot; forgasd meg
tojas habaré¢kban és finom zsemlye morzsaban, végre siisd
meg vajban; ontsd leveses talba, s tolts rea fejér levest.

27. Szalonka leves.

Végy szép szalonkakat (snefeket); vesd ki a  beleket;
apritsd Oszve; rostdld meg vajban zsemlye morzsaval és
téjfellel, aztass meg téjfelben piritott szeleteket ¢ s redjok
fenvén a vegyiiletet, tedd labasba; alol feljut partiizet; siisd
meg a  szalonkdkat nyarson; megsiilvén, az elejeket tord
Oszve aprora; azutan forrald fel, sziird le a levét; a meg-
stilt szeleteket tedd tdlba, a  hatulsé részeket pedig rakd
koros koriil; toltsd red a levest, s f6zd csendesen a talban.

28. Barna leves.

Vagj tobb nagyobb szelet szalonnat, tedd cserép vagy
réz labasba; adj hozzd egy darab zsiros marha hust, ma-
jat, darabokra tortt jO csontokat, harom vagy négy fej ve-
res hagymat, egy par sarga répat, kalarabét, kelkéaposztat,
petrezselymet, és zellert mind darabokra vagdalva; tovabba
egész borsszemeket és fliszert is vess bele; azutan fedd be
a labast, s mind addig pergeld partiizon, mig szép barna
nem lesz. Hogy a ldbashoz ne égjen, Ontézd meg néha
néha levessel, de fel ne keverd, hogy tiszta maradjon. Ta-
lalas el6tt egy oraval tolts red levest, azutan lassan fozd,
hogy a leves erds legyen; végre szlird le, s hanyj bele
goinbdczot, vagy. mas tésztat, tetszésed szerint.
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29. Hajdina (pohanka) kasa leves

Végy fél meszszely hajdina kasat, keverj kozibe két
tojas  sargajat; szaritsd meg a megkevert kasat meleg he-
lyen. Ha mar egészen megszaradt, mind addig dorgold a
tenyered kozt, mig el6bbeni formajat viszsza nem nyeri.
Azutan fézd be jo 1ébe, s forrald néhany perczenetig; tégy
ekkor talba két tojas széket, egy darab irdés vajat, s két
kanal friss tejfelt, mellyeket j61 Oszvehabarvan, Ontsd reé-
jok a levest, és talald ki.

30. Leves, apré hus-gomboczczal.

Vagj Oszve aprora fél font borju hust a vagd deszkan;
adj hozza egy kevés veldt, ¢és két reszelt héjja aprora me-
télt s téjbe aztatott zsemlyét: tord meg tindmra az egész
vagottat mozsarban; dorzsdlj el négy lat irés vajat habza-
sig; lss bele két egész tojast és egy tojas  sargajat, s
add hozza a feljebbi vagott hust; s6zd meg, és keverd jol
Oszve; ha még puha volna, adj hozza egy kis finom zsem-
lye morzsat; tsindlj beldle apr6 gombodczot, martsd zsemlye
morzsaba; siisd meg friss vajban szép sargara; végre forrd
barna levest 6ntvén red, add fol az asztalra.

31. Leves, lud aprolékkal.

Tégy labasba egy darab irds vajat, egy kevés apritott
z0ld petrezselymet, hat-szeletekre metélt - csiperke gombat;
tedd partiizre, s midén mar fertdly oraig vergelddott, hints
rea két kanal lisztet; hagyd pirulni: azutdn tolts red jo le-
vet; de elobb a levesben f6tt 10d aprolékot — ha elég
puha — metéld el illendé darabokra, a zuzzat pedig hosz-
szaban; adj hozzad egy kevés szerecsen did viragot, s még
egy kévéssé forrni hagyvan, kitalalhatod piritott hoszszas
zsemlye hasabokra.

32. Leves, szalonnas gomboczczal.

Végy négy kemény zsemlyét, reszeld le a  héjjat,
apritsd el kis koczkas darabokra, végy tovabba négy tojas
sargajat, s habarj ezzel Oszve fél meszszely édes tejfelt,
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azutan Ontsd a zsemlyére; végy tovabba tizenkét lat friss
szalonnat; vagdald Oszve késsel ifen tinomra; tedd egy
nagy talba, s habard Osz ve egész habzasig két egész to-
jassal és két tojas sargajaval, a megaztatott zsemlye kocz-
kakat lassankint keverd kozibe; vess hozzajok egy marok
lisztet, de csak annyit, hogy a levesben széljel ne omol-
janak; készits ebbdl gomboczokat, mellyeket jo fejér le-
vesbe rakj» Ezen gomboczokat, mellék étel gyanant ka-
posztahoz is lehet adni.

33. Fii leves.

Megmosvan s Oszve apritvan azon fiiveket, mellyek-
bol levest akarsz fozni, olvaszsz meg egy darab ir6s vajat,
s pergeld meg vele a fiiveket; hintsd meg egy kis lisztéi,
toltsd red a levet, sozd és fiiszerezd meg, s azutan hagyd
forrni. Az alatt habarj Oszve harom tojassargajat egy ke-
vés tejfellel, s egy darab irds vajjal; ontsd red a levest,
tedd a tizhoéz, s mind addig habard, mig siirlis nem leszj
— piritott zsemlyére talalhatod ki.

34. Riskasa leves.

Tisztits meg egy jértzét, metéld darabokra, soézd meg
egy kevéssé, s hagyd a soban allani; az alatt olvaszsz
meg egy darab ir6s vajat, tedd bele a jértzét, egy kis a-
pritott zold petrezselyemmel egyiitt, s hagyd lassan perge-
16dni, hogy pedig fejér maradjon, Onts rea tobb izben le-
vet, mig meg nem puhul, azutdn ismét Onthetsz red egy par
meritd kanal levet, pergelddésben hagyvan tovabb is. Végy
fél font tisztdn kiszemelt riskdsat, mosd meg tobb izben
langyos vizben, s tedd j6 marha has lében a tizhoz, ta-
lalas el6tt fél oraval, f6zd lassan, hogy puha legyen, s
még is egészen maradjon, vess bele egy kis szerecsen did
viragot is; végre liss két tojas sargajat bogrébe, s habard
Oszve egy kis levessel; azutdn talald ki a jértzét a riska-
saval egylitt leveses talba; toltsd rea a habart levet; s jol
Oszvekevervén add fel.
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35. Rak leves.

Mintegy hat személyre htsz tisztin megmosott rakot
végy; fozd meg jO marha hus 1ében; bontsd fel, s hé¢jja
val egyiitt tord Oszve aprora mozsarban; olvaszsz el egy da-
rab irés vajat; vesd bele az Oszvetort rakhéjjat, 3s hagyd
egy ideig a vajban pergelddni; azutan hints rea fél kanal
lisztet, s hagyd még egy ideig pergelédni, végre szurd al-
tal a rédkvajat finom szitdn, a fennmaradt rdkhéjat pedig
tedd viszsza azon 1ébe, mellyben fézted; s fézd meg jol
Melegitsd meg a  kifatsart rakvajat, tégy bele két kanal
lisztet, pergeld meg egyikevessé, de ugy, hogy barna ne
legyen; ereszd fel azon Iével, mellyben a  rakhéj fott;
szurd altal szitan, s talald ki piritott zsemlyére.

A rakfarkakat és ollokat, el6bb mintsem a  rakokat
mozsarban megtdrnéd, ki kell bontani és a levesbe tenni.

36. Leves agyvelo gomboczczal.

Megmosvan a  borju agyvel6t tisztara, fézd meg sos
vizben, vond le a hartyajat, aprits Oszve zold petrezsely-
met, adj hozza sot, és tortt borsot, s piritsd meg irds
vajjal gyenge széntlizdn; tedd azutdn mozsarba, téjbe d4z-
tatott fél zsemlyével egyiitt, s tord aprora; dorzsdlj egy
darab ir6s vajat, keverd kozibe az agy vel6t; liss bele két
tojast, tégy hozza egy kevés zsemlye morzsat is, s esi-»
nalj beldje apré gomboczot, azutan fézd meg marha his 1é-
ben, Ontsd talba, s tolts red fejér vagy barna levest,

37. Leves szalonnas gombdczczal.

Metélj el fertdly font szalonndt koczka formara, s egy
zsemlyét is éppen 0gy; a szalonnat olvaszd meg, a metélt
zsemlyét pedig piritsd meg, hogy szép sargas legyen; hiilés
végett tedd félre;, az alatt dorzsolj el egy tojasnyi nagysagu
darab irés vajat, vagy zsirt; keverj kozibe apritott zo6ld
petrezselymet, egy kevés sot, két tojast és egy tojas  sar-
gajat, add hozzad a zsemlyét és a szalonnat, végre keverj
kozibe friss vizbe d&ztatott, kifatsart, és aprora metélt egy
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egész zsemlyét, tovabba annyi lisztet, a mennyi sziikséges
hogy 6szve alljon, — s ekkor tégy probat a gombdczczal.

38. Leves, tiidos taskaval.

Végy borji aprolékot, nevezetesen tiidét és szivet;
fé6zd meg puhdra, a nyeldeklét vagd le, a tdbbit pedig ap-
ritsd Oszve. Azutdn olvaszsz meg egy darab irds vajat, adj
hozza Apritott zold petrezselymet; forrald fel egy kévéssé
az Oszveapritolt borju aprolékot, vess bele sot és tortt bor-
sot, azutan hagyd egy kévéssé pirulni; iss bele két egész
tojast és egy tojas  sargajat; keverd jol Oszve, vedd le a
tzrél, s hagyd hiilni. Az alatt készits kozonséges rétes
tésztat, nyajtsd ki vékonyra, egyengesd red a  borjii apréd-
lékot, de ugy, hogy a kinyujtott tészta  kodzepén masfél
arasznyi hely {iresen maradjon, melly azutan kozépen ketté va-
gattatik; azutan sodord Oszve « tésztat két feldl, hogy az fires
tészta a  toltott tésztat koriil vegye. Ekkor nyomogasd meg
lisztbe martott f6z6 kanal nyéllel kis ujjnyi hoszszasagra,
vagd ketté késsel, s vesd barna levesbe.

39. Leves, velé gomboczczal.

Szedj ki a  csontokbdl fertaly font vel6t; vagdald el
egy harmad részét apréd koczkakra, a  tobbit pedig szelete-
sen egy nagy talba; hagyd egy kevéssé szét oszlani, s verd
fel habzasig; keverj azutan kozibe lassanként harom reszelt
és tejbe aztatott zsemlyét, s négy egész tojast; sézd meg;
tégy hozza egy kis finom zsemlye morzsalékot, ugy szinte
koczkasra vagdalt vel6t is, és keverd jol Oszve; tsinalj eb-
bél apré gomboczot, hanyd be a  tydklevesbe, s megf6-
vén add fel.

40. Leves, agglegénnyel.

Keverj habzasig nyolcz lat irdés vajat; verj bele lassan-
ként egymas utan két egész tojast és négy tojas  sargajati
tégy bele annyi lisztet, hogy konnyl tésztava valjék; add
hozz4d négy tojds  fejérének a  habjat; sézd meg; azutan
pedig olvaszsz el lapos labasban egy kis vajat; tedd bele
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a  tésztat; rakj feliil és aldl tiizet, és siisd meg sargara;
megsiilvén tedd fa tanyérra, szurkaid ki fankvassal: t6ltsd
a le vésés talba, s Onts rea kartifiola levest.

41. Leves, hasé fankkal.

Aprits 6sz ve egy darab maradék siiltet (e végre kiilo-
nésen jO a' pulyka-szegy), egy par tsiperke gombat, tejbe
aztatott fél zsemlyét, zold petrezselymet, egy kevés sze-
recsen di6 virdgot; s6zd meg; adj hozzad két tojas  sarga-
jat - s keverd Oszve jol; azutan hints tindm zsemlye mor-
zsat valamelly deszkdra, tedd red a vagottat (hasché),
nyujtsd el kis ujjnyi vastagsagura; szurkalj ki beldle gyu-
szinyi nagysagi fankmetszGvel apré Jankokat; slisd meg
vajban barnara; talald ki egy talba; Onts rea forrd barna
levet, s azonnal add fel az asztalra.

42. Leves, maj gombodczczal.

Végy fél borji majat, s vakard le a hartyajat, to-
vabba fél fej veres hagymat, kevés zo6ld petrezselymet, ke-
vés majorannat, ¢és egy téjbe aztatott s kifacsart zsemlyét;
apritsd mind Oszve; dorzsolj el talban egy kevés velot vagy
szalonnat habzasig; keverd kozibe a  vagottat, iiss bele két
egész tojast; adj hozzd kevés zsemlye morzsat, hogy meg-
keményedjék; vess bele egy kis tort borsot és sot; jol Osz
vekevervén mind, készits beldle apré gombodczokat; fézd
meg marha has lében; talald ki a leveses talba, s Onts red
barna tort levet.

43. Leves, dara galuskaval.

Sodorj el jol négy lat leszedett zsirt vagy ir6s vajat, ke-
verj bele két egész tojast; adj hozza egy meszszely darat;
sozd meg, s keverd jol Oszve, azutan hanyd be kanallal
a forrd levesbe, tetszésed szerint kisebb vagy nagyobb da-
rabokban; s fozd fertaly oraig befedve.

44. Ollo leves.

Tégy egy nagy serpenybbe vagy rézlabasba szalonnat,
egy egész fej spanyol hagymat, felibe borju hust darabokra
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vagdalva; ezen kivill mas akar melly siiltet is vehetsz hoz-
za, mint {dri-hast, kappant, faczant, foglyot; azutan vagy
egy fej olasz- s egy kevés kék kaposztat, egy fejér s
egynéhany sarga répat, petrezselyem gyokeret, paszterna-
kot, zellert, csiperke gombat, egész szerecsen di6 viragot
és borsot; fojtsd be mind ezt partlizon, mig szép szint nem
nyerend; midén mar szinesedni kezd, egy kevés levet Onts
red,” megbamulvan, toltsd fel jo hus lével, s hagyd egé-
szen lassan mind addig foni, mig a hus, a gyokerekkel
egyilitt meg nem puhul;, azutdn szird altal kendén vagy fi
ném szOr szitan, s poharakban add inni-

45. Leves krumpli gombéczczal.

Reszelj el a reszelon fél font fétt s meghamozott lisz-
tes krumplit; dorzsolj el habzasig fertdly font wvajat; iss
bele négy egész tojast, egyiket a masik utan; add hozza fél
zsemlyének a  morzsajat; hints red egy kis lisztet; sozd
meg; vess kozibe zo6ld petrezselymet e egy kevés veres
hagymat Oszveapritva; csindlj azutdn beldle apré gomboco-
kat, s fézd be jo has levesbe. Elobb egy gomboczot foz-
hetsz be probaul, ha nem esik-e széljel? ha e  torténnék,
még egy kis lisztet vagy zsemlye morzsat kellene hozz4 adni.

46. Leves, hus gombdczczal.

Aprits 0szve jol fél font szép borju hust a Vagd desz-
kan, adj hozza egy kevés vel6t, s két reszelt és téjbe az-
tatott zsemlyét; vagdald ezeket is jol Oszve; tord ezen ke-
veréket mozsarban mind addig, mig elég finom nem leszen,:
azutan dorzs6lj el négy lat vajat habzasig, iiss bele két e-
gész tojast, s egy tojasszéket; add hozzad a vagottat, sozd
meg, s keverd jol Oszve; ha még igen lagy taldlna lenni,
egy kevés finom zsemlye morzsat vehetsz hozza: csindlj ek-
kor beldle apro gombodczokat, hengergesd meg finom zsem-
lye morzsiban, és siisd meg szép sirgira fris vajban; Onts
rea forrd barna levet, s add fel az asztalra.
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47. Leves, dorzsolt szalonna gomboczczal.

Végy négy ¢ siiteti zsemlyét reszeld le a  héjjokat;
apritsd el a’ zsemlyéket koczkdkra; végy azutdn négy to-
jasszéket, fél meszely téjstrt, s habard jol 0Oszve, és
Ontsd a  zsemlyére; aprits Oszve az apritoval tizenkét lat
fris szalonnat igen finomra, tedd medentzébe, s dorzsold el
két egész tojassal s két tojas székével jo habzasig; ke-
verd kozibe az aztatott zsemlye darabokat, de csak lassacs-
kan; adj hozza egy maroknyi lisztet, hogy a gombdcz a
levesben szét ne Omoljék; csinalj azutdn beléle gomboctfot,

s add fel jo fejér levesben. Ezen gombobczot savanyu ka-
posztaval mellék étel gyanant is fel lehet adni.

48. Torok leves.

Fojts be marha has 1ében két maroknyi riskasat, de
nem igen puhdra; aprits 6szve fél font puha marha hust egy
kis jo zsirral; forrazd le két fej édes kaposztanak a leve-
leit, levagdalvan el6bb a  szdrdkat; keverd bele az apritott
hist, s a Dbefojtott, hanem mar meghilt riskasat; vegyitsd
mind ezt jol Oszve; iiss bele Ot tojast, egyiket a masik u-
tan, adj hozza egy kis sot és borsot; csindlj beldle tojasnyi
nagysagii gomboczokat, niellyeket a  fott édes kaposzta le-
velekbe takarvan ugy, hogy gombolyliek legyenek, tedd
rézlabasba; rakj alol feljiil partiizet, de ne igen sokat; mi-
dén mar eléggé kiféttek, oOnts redjok marha hus leve, s
még egy ideig hagyvén forrni, add fel az asztalra.

49. Orosz leves.

F6zz hat vagy hét fej meghasogatott és mosott kaposz-
tat vagy édes kaposztat négy font marha hussal, melly a
szegybol legyen, s egy vén tyukkal o6t pint vizben két
oraig. Tégy azutan rézlabasba finomra metélt tobb kemény
édes kaposzta fejet, egy darab vajjal, s egy par kanal
lisztet hintvén rea: fojtsd be jol, ontsd red a marha hus
levet, add felibe a vele egyiitt fott édes kaposztat, vala-
mint az apritott hust eltagolt tyukot. Vagdalj fel azutan
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két font sodart apréd darabokra, f6zd be vele a feljebbieket
roviden, s fiiszerezd meg soval és borssal. Talalas elott
egynéhany kanal savanyu tejfelt adj felibe, s6t bor-eczet-
tel is savanyithatod, tetszésed szerint. Add fel azutdn a le-
vest a hussal és sddarral egyiitt az asztalra.

50. Kaszas lé.

Tedd fel a hust vizben és sdban; fézd meg igen jol;
mikor mar talalni akarsz, habarj el eczetben egy kanal lisztet,
tojast, tort foghagymat; ontsd erre a  hiis-levet, tedd ezt a
tizhoz s forrald fel, azonban sziintelen keverd, ne hogy
megtirosodjék; mikor mar forrani kezd, ontsd vagy a fazék-
ba 1év6, vagy mar a talba kirakott f6tt hiisra szlirén altal.

Sokan nem veszik ki a kaszas 1ébol a foghagymat, sot
még borsot is adnak hozzd, — e mar kinek kinek tetszésétdl
fiigg, hanem lapos szeleteket csak ugyan kell aldja szelni.

51. Szaraz marha hus leves, vagy leves sze.

letek, utra.

Egy font leves szeletekre 6t font sovany marha hust
végy a fart6bol, mellyet nyolez ittze vizzel, egy vén tyuk-
kal s két borju labbal tévén tiizhdz, mindaddig hagyj fOni,
mig egészen meg nem puhul; tégy azutin egy nagy serpenyd
vagy rézlabas  fenekére apritott veres hagymat, erre egy
egész el vagdalt borju czimert €s két borju nyakat, két font
Osztovér disznd hust, két vagy harom font drit hust; adj
hozza egy meszely vizet, egy par sarga répat, petrezselyem
és paszternak gyokeret; hagyd ezeket egyiitt mind addig
fojtodni, mig a  fenéken vildgos barna 1¢ nem rakodik;
azutdn Ontsd rea a kif6tt marha hus levet, s f6zd ezzel
egyiitt hdrom vagy négy érdig lassan; hogy egészen tiszta
maradjon a leves. Ha mar tokélletesen puha minden, s a
hus majdnem echetetlenné lett, akkor szard altal az egészet
finom szitdn, azutan finom kendén, s tiistént mas rézla-
basba Ontvén a levest, fézd be partiizon lassacskan annyi-
ra, hogy siirli kocsonydhoz, hasonlitson, az az, hogy mint-
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egy nyolca ittzébdl csak egy itcze maradjon; azutan f6zz
ki benne még egy egész szerecsen diot vagy viragot is;
végre szlird altal tiszta kend6n, s lapos talra Ontvén hagyd
meghiilni. Midén mar egészen meghiilt és jol 0Oszvedllott,
metélj beldle csokoladé szeletnyi nagysagu tablakat, rakd
papirosra, s tedd valamelly hives helyre, hol a levegdnek!
vonasa legyen; jol kiszaradvan, késébbi hasznalasig jo sza-
raz helyen tartsd Oket. Megjegyzésre méltd, hogy midén
az utéon jo levest kivansz hirtelen csindlni, ezen szeleteket
meleg vizben felolvasztod, nem szabad megsézni, kiilonben
megsavanyodnék; ha igen jol akarod csindlni, végy hozza
egy por foglyot, faczant, vagy fajdtytkot.

52. Lép leves.

Vagdalj 0Ossze egy Iépet reczéjével, valami kevés pet-
rezselyem zO6ldjét és porét, tedd rézlabasba, melybe elébb
mar irdés vajat s voroshagyma szeleteket tettél, fedd-be s
addig parold, mig fenekén megbamul. Most elegyits kozé
egy par foz6 kalan lisztet, és siiss-ki vajban zsemlye szele-
teket. Ezeket és a  labasban forralt alladékot tord &ssze
mozsarban- a  pépet toltsd ismét vissza a rézlabasba, Onts
rea jo hus levet s forrald fel. Végre szird - le szitan s
oOntsd piritott zsemlye szeletekre.

53. Csontvelo leves

Tégy rézlabasba kevés aprora vagdalt csontvel6t kocz-
kason apritott  vereshagymat, petrezselymet, sargarépat;
keverj egy darabokra vagdalt borji velGcsont ott lisztbe, tedd
a  fennebb emlitettek kozé, parold gyongén, de ovakodj,
hogy meg ne égesd; tolts rea ezutdn jO marhahus levest,
orraid fél oraig, s ha szitdn keresztiil lesziirted, f6zz bele
mit akarsz.

54. Gyokér leves.
Tisztitsd- s mosd - meg a sargarépat, petrezselyem,
paszternak  gyokeret,  zellert,  vereshagymat, fejérrépat,
fejes kaposztat, soskat ( s ha az esztendd része megenged
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fpjes salatat is) tisztan, apritsd Ossze hoszikason, tedd réz-
labasba, parold zsiron porhanyova, onts red jo hus levet s
forrald - fel. Talalas eldtt vess belé nehany jo barnara piri-
tott zsemlye szeletét; forrald fel még egyszer, sziird ke-
resztiil szitan s Ontsd piritott zsemlye szeletekre.

55. Rongyos leves.

A rézlabasban megbarnitott ir6s vajba vess egy két kés-
hegyni lisztet s barnitsd - meg hasonlag; onts rea hus levet,
vess bele szerecsen-dio-viragot, gyombért és borsot. Midon
mind ez forrasban van, verj bele egy par tojast, melly a”
bele dmlés koztt szétfoszlik s ezernyi rongydarabkéknak 1at-
szik. Ez megtorténvén talald ki koczkasan vagott s irds
vaj ban pergelt zsemlyére

56. Leves paczallal.

A tisztdn kimosott paczalt forrald nehdny oOrdig, mi
legbiztossabban az elkészités napja el6tt torténik- meg; ezu-
tan leszlirve metéld olly vékonyra mint a metélt tészta s
tedd gyonge tliz mellé foni. Most készits vilagos barna ran-
tast, tégy bele aprora vagott vereshagymat, petrezselymet

s tedd kozibe a pilczalt; tolts red hus levet, s6zd-meg il
16leg, vess bele borsot €s szerecsendidvirdgot; ezutan tégy
kozibe irés vajban piritott zsemlye morzsat s forraldfel még
egyszer. Minthogy a paczal nehéz emésztetii étek, mindig
vigyazni kell, hogy puhava foljon.

57. Borso leves diszno fiillel.

Dorzs6ld a  puhara f6zott borsot his levesen keresztiil
adj hozza kevés irds vajat, tort borsot, 's ha akarsz kakuk-
fivet is; metéld a  disznd fiilét vékony szelet kékre, jol
megsozva forrald-fel még egyszer a  levesben, és talald-ki
ir6s vajban siitott apro Zsemlye szeletekre.

58. Barna leves kardrépaval.

Moss és hamozz egy par marok aprd kardrépat tisztara
és vagdald aprora; vess a  rézlabasba zsirt és egy tojas
nagysagi darab czukrot. A czukrot engedd elolvadni s
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gesztenye szinlivé kuni; ezutan tedd bele a répat, fedd
be, keverd-meg gyakran s parold jo puhava; végre vess
hozza egy par f6z0 kalan lisztet s a keveréket bar-
nitsd-meg még inkabb, tégy bele nehany szelet zsirban
siitdtt zsemlye szeletet, Onts rea levet s forrald-fel Végre
dorzsold keresztiil szitdn s talald pergelt kenyérre.

59. Leves, endiviaval, kellel vagy soskaval.

Vagdald az endividt hosszaban mint salatdhoz szo-
kas, s miutan irés vajban megparoltad, hints rea kevés
lisztet, habard 0Ossze s Onts rea levet; egyébirant ugy
késziill mint a fii leves. A  kellel és soskaval hasonlag
kell banni, csakhogy itt mar szabad tetszésre bizatik,
hosszukasan vagy aprora akarod e vagdalni.

60. Franczia fii leves csiperke gombaval.

Olvasz-fel rézlabasban '/, negyed font ird6s vajat,
ezutan vess bele harom vagy négy szépen megtisztitott
a szeletekre apritott csiperke gombat, aprora vagott pe-
trezselem z0ldjét, két bokor hosszara vagott téli cziko-
riat, egy bokor szép kelt, egy zellert, két petrezselem,
egy paszternak gyokeret, mind hosszira vagva, hints
rea két kis kalan lisztet s parold egy ideig, ezutan Onts
rea két pint jo hus levet, sézd meg illdleg s forrald
fel. Ha csiperke nem volna galécza vagy masféle gomba
is hasznalhat6. A levest piritott zsemlyére vagy ke-
nyérre talald.

61. Gyapju-leves.

Habarj 5 kalan igen szép lisztbél ¢és édes tejbol
tésztat; verj bele 5 vagy 6 tojast; habard 0Ossze jol,
ontsd forr6 bus 1ébe s kavard sziinetlen inig jo siiriis
nem lesz Fliszerezni a kitalalas utan is lehet.

62. Csaszar leves.

Végy '/, font sovany marhahust, !, font borjahust,
, font sonkdi, vagdald mind ezt aprd szeletkékre, tégy
hozza a  rézlabasha leszedett zsirt, nehany szeletke sza-
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tonnat, szeletekre apritott igen sok vereshagymat, egy
egész f0 vereshagymat szekflivel megrakva, tedd pardzs
tiz felé, fojtsd be, s parold mi ti cl addig mig fenekén
bamulni kezd; tehetsz hozzd egy par felhasogatott sar-
garépat, paszternakot és zellert is; keverd-meg vagy is
inkdbb forditsd-in eg az apritottat gyakran, hints red
két kalan lisztet, forgasd meg ismét, s toltsd-reda a
szilkséges levet. Ha van kéznél j6 szin- vagy barna le-
vesed, toltsd hozza felét, s az egészet fozd egy oOraig.
Sziird keresztiil szitan, habarj bele 5 tojas sargdjat. s
talald ki pergelt kenyérre.

63. Leves dara lepénnyel.

Verj hét tojast egymds utan egy darab habzasig vert
irés vajba, tégy kozibe harom tetdzott evOkalan darat,
kevés sot, tortt szerecsen didvirdgot; olvassz zsirt, tedd
bele a  keveréket, tégy ala s felibe tiizet és siisd mind
addig, inig kis szine nem lesz; vagdald koczkasra tedd
levesbe s gyongén forrald-fel.

64. Panadli lexes.

Pergelj-meg aprora reszelt harom krajezaros zsem-
lyét s kevés Osszevagdalt petrezselyem zoldjét darabka
ir6s vajban; Onts red jo er6s hus levet ‘s forrald.fel.
Kitalalas el6tt habarj be 5 vagy 6 tojas sargajat.

65. Leves tobb szinti pudlinggal.

Aztasd harom  krajcziros zsemlének tGbb  darabra
szeldelt héjat tejbe, ezutan facsard ki, s a kifacsartat
vesd > font jol eldorzsdlt ros vajba vagy leszedett
zsirba, verj reda egyenként 6 tojast €s 2 tojas sargajat,
tégy hozza még kevés koczkasan vagott csontvelot. Ha
zoldre akarod, tégy hozza kifacsart paraj levet s pa-
razs felett folytanosan kavard mig Ossze nem all; ha
vorosre akarod, habarj kozibe koczkasan vagdalt rak-va-
jat, hints red annyi lisztet, mit 5 ujjod ko6zé csiphetsz;
kenj-meg egy asztalkend6t irds vajjal, a keveréket Ontsd
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rea, a kosd-be fonallal; de vgy hogy feloldhasd; for-
rald sos vizben egy Oraig. Ezutan vedd-ki a  puddin~
got, tedd talba, s Onts rea jo hus levet.

66. Leves tisz6 gombéczokkal.

Tolts 5 vagy 6 kalan tejet, ugyan annyi olvaszto
irés vajat, valami kevés porra =zuzott szerecsen did vi-
ragot és tojas sarga habarékot réz labasba; hints bele
lisztet, s parazstiiz felett addig keverd, mig a  labas,
r6l minden oldalon le nem hamlik. Ha meghilt, keverj
belé még 4 tojast; csindlj beléle kis gomboczokat, s
f6zd-meg de ne soka jo huslében.

67. Tort-mandola leves,

Tégy rézlabasba darabka irdés vajat, borji czomb sze-
letet, és pergeld jo barnara; tedd mozsarba, pirits-meg
egy krajtzaros zsemlyét zsirban, f6zz 4 — 6 tojast ke-
ményen s vedd ki székét, hamozz-meg egy marok man-
dulat; mind ezt tedd a  mozsarba; tord Ossze keményen,
rakd fazékba, oOnts red jO marhahus levet s forrald-fel;
vess belé még kevés szerecsendioviragot, szard-, le, s
talald ki vajban vagy rostélyon piritott zsemlyére.

68. Szago leves.

Végy, '» font szag6t, mosd addig mig minden homo-
knssagatol megtisztul, hideg szin levesben tedd tlizhoz,
vess hozza [még egy czitrom héjat s darabka fahéjat, és
mérséklett tliznél fézd addig mig felolvad. Kevés hor
eczettel ¢€s czitrom nedvvel egésséges savanysagot lehet
néki adni.

69. Fii leves velével.

Végy 2 vagy 3 sarga répat, egy zellert, egy pasz-
terndkot, mind ezt vakard - meg tisztdn, s vagdald el
hosszéban; tedd fazékba, Onts rea jo has levet s fozd-
meg puhdra; ha akarod, kelt és téli endividt is vaghatsz
hozza. Olvassz-fel rézlabasban darabka irds vajat vagy
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leszedett  zsirt, vess bele apréra vagdalt petrezselyem
zoldjét, keverj kozibe 2 vagy harom kalan lisztet per-
geld zsemlye szinlivé, ezutdn Onts rea huas levet. Végy
két borju agyveldt, tedd forrd vizbe, hiuzd le fekete har-
tyajat, vesd a levesbe, f6zd Oraig s talald ki piri-
tott zsemlyére..

70. Fenyomadar leves.

Végy egy kotet fenyOomadarat, koppaszd meg. mosd-
ki tisztara, vesd rézlabasba s irésvajon parold !, ora
negyedik; ha mar szépen megsargultak, végy jO marok

zsemlyemorzsat s piritsd - meg hasonlag. Ezutan tégy
1/, negyed font mandolat mozsarba, mellyet elébb jol ki-
toroltél, s tord aprora héjjastol, a fenyomadarakat,

mellhisokat levagvan:, tedd a mandoldhoz s zuzd Ossze
keményen; a  zuzadékot tedd fazékba, Onts red jo hus
levest, vess belé darabka irosvajat s forrald - fel. Jo
huzamos forrds utan sziird-le fatyol szitan; a madarak
mellhtisat metéld aprora; tégy rézlabasba darabka irds
vajat, vess bele marok zsemlye morzsat, ezutdn az Osz-
szemetelt  madarhust, borsot, aprora vagdalt czitrom
héjjat, 2 megtort tojas székét, kevés tejfelt; kend e
vagdaltat piritott zsemlye szeletekre s Ontsd red a  mar
korébban lesziirt levest.

71.Német-ollo leves.

Végy jo marha- és borju-hust, egy felvagott kappant,
egy vén tyukot, borji csontokat juh sodart petrezselymet
szalonnat, sarga répat ¢és voOrdos hagymat; rakd mind ezt
szépen labasba, fojtsd barnara, Onts reda hus levet ; e
forrald fel keményen; szlird - le fliszerezd meg jol, s
talald ki piritott zsemlye szeletekre; a kitalaltat czi-
frazd fel siilt barany labbal, csibével, vagy mint az év
része megengedi.
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72. Olasz-Olio leves

Tégy rézlabasba petrezselymet, voOroshagymat sarga
vagy fehérrépat, 2 font I€hugt 1 font borju labszéar
csontot, egy jO kovér vén tyakot !, font filistolt sonkat;
mind ezt parold 5 vagy 6 O¢ra folyasig, mig jol meg nem
bamul; onts red jo levest, kdss egy asztalkenddbe sze-
recsendioviragot, szegfiivet, gyombért, borsot -sforrald-
fel benne; ha megséztad sziird le az Oliot, s Ontsd
poharakba.

73. Franczia fii leves masképp.

Olvassz fel egy labasban irds vajat vagy szinzsirt,
vess bele petrezselymet, porét, zellert, vOrdshagymat
es léhust (Saftfleisch), tedd parazs felé s parold; pa-
rolas kozben Onts? red gyakran hus levet, hogy ineg ne
bamuljon. Ha mar jol megpuhult, Onts red ismét marha-
hus levet s forrald-fel, forras utan tedd félre a  tztél
hogy leiilepedjék; ezutan szlird keresztiil szitan. Vagj
aprora petrezselyem zo0ldjét, sarga répat, egy fej<kaposz-
tét, egy bokor czikoriat, egy fej kék kaposztat s vala-
mi  kévés edes kaposztat, forrald-fel so6s vizben, tedd
ezutan a  levesbe, f6zd-meg jol s talald-ki piritott ke-
nyérre.

74. Fehér répa leves.

Végy jo fejér répat, hamozd.meg, metéld darabokra,
vesd réz labasba zsirral, tedd pardzs felé s parold mind
addig mig sargulni kezd; Onts rea jo hts levet, forrald
fel gyongén, a zsirt szedd-lc réla, sziird talba.

75. Szago leves linczi modra.

Vagy jo6 marhahus levest, légy bele petrezselymet
porét, zellert, s egy fiatal toltott csibét; fézd mindaddig
mig jo puha lesz; a levest szlird-le s forrald, fel benne a
szagoOt ez igen jo enyhito szer a betegeknek.
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76. Tojas gersli.

Tégy jo marha hus levest a tlizhez; egy mas bogrébe
verj-le két tojast, Onts red kevés hideg hus levet, két
kaién zsemlye morzsit s keverd jol Ossze 5 ha a leves
forr, f6z6 kajannal folyasd vékonyan be e, vagdalj pe-
trezselyem zO6ldjét aprora, forrald = fel még egy-parszor
a levessel, s talald - ki.

77. Vegyitett leves hiis evo napon.

Abarolj meg 2 szelet borju szegyet 1 felsémarha sza-
jat, 1- tolgyet, 2 borju fiilet, tisztitsd meg, s metéld olly
vékony szeletkékre mint csak lehet, forrazz le koczkéason
vagott spargat ¢és Kkartifiolat; olvasz-fel egy rézlabasban
X font irésvajat, fojts bele vékony szeletekre apritott
csiperke gombat kevés petrezselyem zoldjével, a fen-
nebb emlitetteket vesd mind hozza, tégy bele sot ¢és sze-
recsendié virdgot s parold-meg ismét; hints red két kalan
csaszar lisztet (Mund mehl) s péarold meg még egyszer;
tolts rea hus levest, Ontsd fazékba s forrald-fel kemé-
nyen, végre tégy bele kevés safrant s talald ki piritott
zsemlyére.

78. Hurut leves.

Tégy egy fazékba két kaHn gerstlit, 2 kalan rist,
2 kalan szagot, fél zellert 1 sarga répat, petrezsely-
met, porét, 2 kalan zab darat, egy vén tydk mellét. 1
borjii labszart, barany labat, nehany szal safranyt ke-
vés sot mind ezt fézd 3 vagy 4 Oraig, s szitdn ke-
resztiil szlird-Ie csészébe.

79. Lentse leves vén tytukkal.

Tégy egy messzely valogatott s megmosott lencsét
fazékba, adj hozzad egy megpeczkelt vén tyukot, Onts
rea marha hus levet s f6zd mind addig mig a lencse és
tytk puha nem lesz. IJa akarod darab sonkat is tehetsz
hozza. Olvassz-fel rézlabasban ir6és vajat, vess reda egy
fej felvagdalt voroshagymat, hints bele két kalan lisz-
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tét s piritsd-meg — ezutdn Ontsd red a levest lencsevei
egylitt s forrald fel. A  tyudkot tal kozepére helyezvén
ontsd rea a levest.

80. Galamb leves.

Véagj egy megtisztitott galambot 4 részre, keverd
lisztbe és siisd ki zsirban fézz meg harom (tojast ke-
ményre, ezeknek székét, a  galambot s kevés petrezse-
lyem zoldjét tord a  mozsarban péppé; tedd fazékba
onts rea egy pint joO huas levet, fézd egy oOra negyedig,
sziird le s-talald-ki valami lepényre. Ez hat személyre
valo.

81. Zold riskasa leves.

Vélogass s moss meg tisztan '/, font riskasat, tedd
pintes fazékba, oOnts rea jo hus levet s fézd addig, mig
a  riskdsa fel nem szdll; ezutdn tOrj mozsarban tetszdd
szerinti mennyiségli petrezselyem zoldjét; adj hozzd irds
vajat s egy kanal lisztet; keverd jol Ossze s tedd a ris-
kasa ko0zé; most forrald-fel még egyszer, soézd - meg \
talald - ki.

82. Glass risa leveshez.

Végy 3/, font riskasat, s miutdn szépen kivalogatva
megmostad, kenj meg egy rézlabast irés vajjal vagy lud-
zsirral, aprits-el hosszaban két sargarépat, két fej szép
kaposztat, két kis kalarabét, abarold-meg egy kappan-
nak szegyét czombjait, egy font borjiczomb szeletet s
vagdald - el koczkasan; végre metélj egy zsirban kisiilt
ludméjat apréra. 1la mind ez készen van, hints egy sor
riskasat a  rézlabasba, erre, egy sorta  vagdalt husbol,
e folé ismét egy sort a , vagdalt zoldségbdl végre vala-
mi kevés tort borsot s szerecsendid viragot j most kezd
ujra a riskdsan s igy tovabb folytasd mind addig, mig
a labas félig nem lesz; ezutdn fedd be az egészet riska-
saval, tégy folibe nehany darabka ir6s vajat a labasra
homortié¢ fedével befedve tedd gyenge pardzs felé s pa-
rold két oraig Parolas kozben azonban gyakran Onts
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red levet, hogy a ris a labashoz ne égjen, s mind ex
mind a has j6 puha, de leveses ne legyen- Ha készen van,
kerits egy tiszta asztalkend6t a  labas koriil tedd lapos
talra s add .fel. A jo erds hus levest pedig toltsdleveses
iaiba s ugy add - fel.

83. Leves vel6 lepényei.

Végy két zsemlyét, reszeld-le héjat s aztasd Oket,
tejbe facsard ki, tedd rézlabasba, Onts rea meszely tejet
parazs tlz felett folytonos kavaras koztt fézd addig,
még péppé nem lesz, ezutdn tedd félre a  tiiztdl s en-
gedd kihiilni. Sodorj-el egy darab irés vajat habzasig
tedd beléj a pépet; sozd meg;Jiiss belemegy egész tojast,
harom tojasnak sargajat ¢és fél ordig kavard sziinetlen;
végre tedd hozza még harom tojas fejérének havat;
kend - meg a formakat (Wandeln) ir6s vajjal, hintsd
be zsemlye morzsaval s tégy bele keveset a  habarék-
bol; kozepére j6 a  mar elkészitett veld, folébe ismét
habarék. A velot elébb fozd-meg soés vizben, vond-le
hartyajat, s darabka irésvajon aprora vagdalt petrezse-
lyem zoldjével parold-meg, vége/“tre vess belé tortt bor-
sot. A formakat fojtsd-be s fozd fél oraig;, ezutan
fofrditsd-ki, rakd tadlba s Onts red barna levest. A’ be-
foj tast itt kovetkezoleg kell érteni: tolts egy nagy mély
labast félignél fellebb vizzel; forrald-fel 8 rakd bele a
formakat. A labas folé terits tiszta papirost, e folé
vas fedot s alul folill tiizet.

84. Leves siilt borsoval.

Tégy labasba egy meszelnyi finom lisztet, egy Kkis
rézlabasba fél-meszely vizet s tojas nagysagu irdés vajat;
forrald-fel, ontsd a lisztre, tedd parazs fold s kévéid-
éi jol. Verj bele két tojast egészen, kettének pedig
székét, de a  tojasokat elobb melegitsd.meg vizben; ¢és
sozd-meg; ezutan Ontsd a  tésztat fa tanyérra, s a  hus-
szed6 villaval csinalj beléle apré golydcskakat hanyd
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forré zsirba, slisd szép sargara, s ha készen van Onts
rea barna leyest

85. Leves iros vaj galuskaval.

Sodorj-el négy lat irds vajat habzasig, habard bele
egyenként négy tojasnak sargajat; tedd hozza négy to-
jas fejérének havat, nyolcz kalan lisztet, sdzd.meg, s
mind ezeket elkeverve engedd egy ideig allni. Probaul
egy galuskat forrd levesbevethetsz, ha az szét omlik,
keverj bele tobb lisztet; ezutan egy evO kalannal szag-
gasd a  galuskdkat levesbe, fedd-be s engedd ‘I, ora
negyedig fOni.

86. Gomba leves.

Metélj nehany szépen megtisztitott gombat vékony
szeletekre; parold-meg irds vajban, vess kozibe valami
kevés petrezselyem zoldjét, hints red egy csipetnyi lisz-
tet; s ha mind ez jol megparolodott, Onts rea annyi
hus levest, hogy az egész hig becsindlt 1& sirliségii le-
gyen; tégy bele végezetil egy kalan tejfelt, szerecsen-
dio viragot $ engedd még kévésé féni s talald-ki piritott
zsemlyére.

II. CZIKKELY.
Bojti levesek.

87. Fekete leves.

Megtisztitvan a  friss halat s6zd be, s hagyd soban
allani; mig a  levét készited, az alatt pirits meg szép
vékony kenyér szeleteket jo feketére, hanyd vizbe, hogy
pergelt szagat kiszivja; ebbdl kivévén, tedd fazékba, s
adj hozza vizet, bort, eczetet; azutan pedig jol meg-
fozvén, verd altal jo slri szitdn; rants meg mézben
almat és veres hagymat, egy kevés torit did béllel egyiitt
tedd ebbe a szépen kimosott halat; ereszd fel a  Iével



29

s hagyd f6ni a mint illik; vess bele borsot, gydombért,
szegfiivet, sot és mézet, hogy édes legyen, s talald ki-

88. Ser leves.

Tolts fazékba egy ittze fejér sert, vess bele egy ke-
vés fa- és czitrom - héjat, valamint cziikrot is, hogy é-
des legyen, s fozd meg mind egyiitt; iiss mas fazékba
nyolcz tojasszéket, tolts bele lassacskan fél meszszely
jo forro téjsurtit, sodord jol el; oOntsd red a  forrd sert,
s azutan ismét sodord; végre talald ki hoszszaban szel-
delt zsemlyére.

89. Kenyér leves.

Készits tiszta fott borsd levet; tégy bele petrezse-
lyem gyokeret; f6zd meg; rants meg zsirban aprora szel-
6éit hazi kenyeret; megfliszerezvén és sézvan a levet,
toltsd a  kenyérre és forrald fel; s végre iiss bele nyers
tojast.

90. Z61d borso leves.

Fojtsd be a hiivelyes gyenge z0ld borsot vajba lagy-
ra, azutan tord aprora néhany piritott zsemlye szeletek-
kel, és két vagy barom darab siilt csuka fovel egyiitt;
ekkor toltsd labasba, s tiszta borsdé levet Ontvén rea,
sézd meg, szerecsen di6 virdggal ¢és safrannyal fiisze-
rezd meg; e meglévon forrald fel, azutan szlrd meg;
toltsd  fazékba, s ismét felforralvan talald ki piritott
zsemlye szeletekre,

91. Bajti 1é, szaraz borsobol.

F6zz meg egy meszszely szaraz borsot harom ittze
folyd vizben; vess bele sarga répat, petrezselymet, zel-
lert, piritott zsemlyét, szerecsen dié virdgot ¢és borsot;
hagyd lassan foni; — s hasznald a mire kell.

92. Bab leves.

F6zz meg hiarom meszszely vizben két marok babot
lagyra, hogy felduzzadjon; fedd be fedével, azutan
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sziird meg; rantsd be veres hagymaval  hogy sarga Ié-
gyen s végre eczetesd, horsozd €s s6zd meg jok

93. Halbeles leves.

Megfézvén a  hal belét félig eczetes vizben, tégy
labasba egy darab wvajat; chez, minekutanna elolvadt,
két kanal lisztet; pergeld meg szép sargara; azutin légy
bele aprora metélt veres hagymat, onts red jo borsod
levet, adj hozzd szerecsen di6 virdgot, borsot és sot a
mennyi szilkséges: mind ezeket egyiitt felforralvan, tedd
bele a hal belét, és még egyszer fézzed mintegy fél
oraig.

94. Tsuka vagy ponty leves.

Tord k6 mozsarben aprora a  siilt tsukat vagy pon-
tyot, kemény kenyér héjjal egyiitt, fedd labasba; adj
hozza vagdalt zellert; tolts red) jo fott borsd levet;
forrald fel mind egyiitt; azutdn leszlirvén, toltsd a le-
veses fazékba, oOntsd be jO slrli. vajas rantassal; adj
hozza fiiszert, tejfelt és soOt, s talald ki piritott zsemlye
szeletekre.

95. Rak leves, vagdalt aprélékkal (Ragout)

A bojti rdk levest is éppen ugy fOzzik, mint a
hisevé napit, csak hogy huas leves helyett borsd levest
vesziink hozza. Fo6zz oOtven rakot, tizendtét torj meg,
kivetvén elébb az epéjét; a tobbinek tisztitsd meg a
farkat és ollojat; azutdn térj O6sz ve mozsarban két siilt
tsuka fejet, s egynéhany szelet zsirban piritott zsem-
lyét; mellyhez borsé levet toltvén . forrald fel jol - azu-
tan szlrd altal szitan; adj hozza szerecsen did viragot
és torft borsot; tovabba készits el egynéhany f6tt sparga
fejet, pergelt kucsma gombat, csuka majat, egy sza-
lakra szaggatott csukat, és rak-farkakat. Tégy labasba
rak vajat, hints red egy kis lisztet, s keverd kozibe a
fent mondottakat. —  Ontsd felibe az altalsziirt rak Ile-
vest, hagyd még egyszer forrani, s azutan talald ki pi-
ritott zsemlye szeletekre.
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96. Mandola leves.

Tégy egy pint tejbe nyoltz lat nadinézet, s egy kis
vaniliat; felforralvdn, adj hozza hat lat megtisztitott s
aprora tort mandolat, ¢és hagyd forrni; talalas el6tt iiss
fazékba hat tojasszéket, adj hozzad egy kanal vizet, s
forrazd le a fond tejjel; tégy leveses talba piritott
zsemlye szeleteket, s ontsd red a leves felét; a  tob-
bit csokoladé sodroval habard babba, inellyet azutan a
kitalalt levesre és zsemlyére Onthetsz, mig a leveses
tdl habbal meg nem telik; a  maradékot pedig a  tal
oldalanal toltsd be, a minek azomban szén serpenyd fe-
lett kell torténni.

97. Téj leves.

Forralj fel ogy maroknyi apréra tort mandolat, s
egy kis vanilidt, harom meszely édes tejben, és tznk-
rozd meg; talalas el6tt habarj el jol harom tojasszéket;
s toltsd rea a forrd édes tejet; toltés kozben a  tojast
mindég erésen kell sodorni, hogy az egész 0Oszve ne
menjen; végre piritott zsemlyére talald ki.

98. Halikras leves.

Tolts fazékba két ittze vizet, s fél meszszely eczetet;
tedd tiizhéz a  tisztdn megmosott s aprora vagdalt hal
belsojét, ikrajaval egyiitt; adj hozza két babér levelet, ka-
kuk fiivet; citrom héjat, négy szelet veres hagymat, sot,
szerecsendid viragot, borsot, s egy kis safranyt; hagyd
két ordig fOni; csindlj azutdn vékony sarga rantdstirds
vagy joO olvasztott vajjal, mellyel a levest berantvan, for-
rald még fél oraig. Utoljara egy par kanal jo tejfelt oOnts
rea; de talalas el6tt vedd ki vigyazva a  kakuk fiivet,
veres hagymat, babér levet, s adj tsuka majat hozza.

99. Szegfii gomba leves.

F6zd meg a megmosott szegfli gombat borsé lében,
szird le a levét mas fazékba; rantsd be vajjal és zold
petrezselyemmel; hints red egy kis lisztet; ereszd fel
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a borsé lével; s6zd meg; adj hozzad szerecsen di6 virdgot
¢és egy kanal tejfelt, s talald ki piritott kenyérre.

100. Bor leves.

Tolts fazékba egy ittze jo fejér bort; hogy igen erds
ne legyen, adj egy kavés findzsa vizet hozza: vess bele
egy darab czukrot. egy kis egész fa héjat, czitrom héjab

s egynéhany szegfii borsot; fézd fél oOraig; eldbb hogy,
sem az asztalra feladnad vedd ki a  fiiszert, iliss fazékba
két tojasszéket, habard el jol két kanal édes téjfellel;
ereszd fel a forro borral, s toltsd a leveses talba; adj
folibe csinosan vagdalt finom czukorral er6sen behintett,
s tlizes lapattal megtiikrozott zsemlye szeleteket; s végre
add fel hirtelen, hogy széljel ne 6moljék.

101. Zeller leves.

Tisztits meg jol négy vagy Ot darab zellert, de egy
kis zoldséget is hagyj rajta, azutan vagdalt Oszve aprora
s forrald fel egy fazék vizben; rantsd be szép barna ran-
tassa s flszerezd meg midén ki akarrod talalni, tégy
fazékoa egy darab vajat, egy par kanal téjfelt, ot vag
hat tojasszéket, és sodort mind ezt jol Oszve; rea folt-
vén a levest, talald ki piritott zsemlyére.

102. Szaraz borso leves.

Moss még tisztan egy meszszely sz&ép nagy s”emi
borsot, tedd harom meszszely tiszta folyd vizben tizhoz,
s f6zd puhdra, azutdan olvaszsz el egy darab irés vajat;
tégy bele egy jo kanal lisztet, s hagyd pirulni; zold pe-
trezselymet advan hozza ereszd fel: toltsd reda a levet a
a  borsoval egyiitt, s forrald fel; azutan verd altal szi-
lan, toltsd ismét fazékba, s6zd meg, s talald agglegényre.

103. Hal leves

Tégy labasba tojasban siilt zsemlyét, s egynéhany
darab potykat vagy csukat, és toltsd tele borsé 1ével,
sozd meg, s hozzd advan a szokott zoldséget, f6zd meg
jol, sziird le, és piritott kenyérre talald ki.
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104. Lencse leves.

Mosd meg a jol kiszemelt lencsét tisztara; forrald
feles so6zd meg; torj Oszve mozsarban aprora egy siilt
csuka- cziganyhal-, vagy potyka- fejét és piritott zsem-
lyét; adj hozzad tort borsot, s készits bel6le barna hal
levet; azutan csinalj vajjal barna rantast; toltsd reda a
fott lencsét és a  tordttet levével egyiitt, s hagyd forrni;
onts bele egy kis eczetet szOr szitdn szlrvén altal; sozd
és fiiszerezd meg » s talald ki csuka méjra.

105. Fii leves.

Kivalogatvan azon fiiveket, mellyekb6l bojti  levest
akarsz f6zni, mosd meg jol, vagdald Oszve aprora, s
tedd labasba egy kisirds vajjal, és befedvén pergeld mog;
keverj bele egy kanal lisztet, s azutan is hagyd egy ké-
véss¢ pergelodni; ereszd fel egy pitit borsd levessel - adj
hozza sot, szerecsen did viragot ¢és borsot; talalas eldbtt
pedig Ot tojasszéket, két kanal tejfelt, s egy darab iras
vajat adj hozza, és habard jol Oszve; végre te fgd .ed a
forrd levest s talald ki piritott zsemlye szeletekre

106. Sparga leves.

Tégy labasba egy darab irds vajat, spargat és bé-

kaczombot s hagyd pergelédni; hintsd meg egy kis liszt-

tel; tolts red borsé levet; forrald fel jol; fiiszerezd és
s6zd meg jol; s két kanal tejfelt advan hozza talald ki.

107. Tekends-béka leves.

Elvagdalvan négy vagy ot tekends békanak a fejét, 1a-
bat és farkat, forrazd le, bontsd fel, s vagdald Gszve szép
aprora; tégy labasba egy darab vajat apritott zo6ld petre-
zselymet, '8 ezekhez a tekends békat; fojtsd be hogy per -
gelddjék; aziitin hints egy kis lisztet, és tolts borsd levet
rea; borsot; szerecsen di6 virdagot, s két kanal tejfelt ad-
van hozza, forrald fel, s talald ki piritott zsemlyére.

108. Csokoladé leves.

Tégy egy ittze téjbe hat darab reszelt csokoladét
egy kis czukrot, s egy darab ir6s vajat; felforrvan ha-
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bard jol Oszve; azutan végy harom tojasszéket egy fazék-
ha» feleresztvén vele a  levest, talald ki apré karikak-
ra szeldelt és piritott zsemlyére,

109. Szarcsa leves.

A szarcsat — lehuzvan elébb a boérét — tedd tiizhoz, s
ataljaban ugy banjal vele, mintha marha hist féznél; egy
szarcsat egy font husra lehet tenni, s a vizet is e szerint
kell mérsékelni; adj hozzd petreselymet, sargarépat, par-
hagymat, zellert, kalarabét, s egyébb zoldséget; sozd meg,

s annyi ideig fézd, mint a hus levest; azutdn lesziirvén,
csinalj vajjal vékony rantast, toltsd red a levest, s for-
rald fel; melly meglévén talald ki siilt krumpli gomboczra.

110. Kozak 1é.

F6zd meg jol a pisztrangot; rantsd be vajjal kenyér
belet, metélt almat, és hagymat; mikora hal {6, tedd
bele ezeket, és ad fel melegen.

111. Krumpli leves.

Tégy fazékba petrezselymet, keseri hagymat, sarga
répat, s egy kis zellert; toltsd tele vizzel, so6sd meg,

s hagyd két oraig fOni; azutdin meghamozvan a  krum-
plit, vagdald el koczkasra, sziird felibe a  feljebbi vizet,

s hagyd foni; készits wvajjal vékony sarga rantast, tégy
bele egy kis apritott zold petrezselymet, toltsd fel az
ellébbi  vizzel egy kis szerecsen di6 viragot és borsot
advan hozza, hagyd az egészet jol elféni; midén mar elég
puha a krumpli, talald ki piritott zsemlye szeletekre.

112. Bijti leves gyokerekbdl.

V égy petrezselymet, zellert, sarga répat, keserli hagy-
mat, paszternakot; tedd mind ezeket egy fazékba, t6ltsd
fel borsd lével, s hagyd két oraig foni; azutdn olvaszsz el
egy darab vajat, adj hozza két kitsiny f6z0 kanalnyi lisz-
tet, piritsd meg szép sargara, vess bele egy kis apritott zold
petrezselymet, s piritsd még egyszer, toltsd fel a  feljebbi
lével, s hagyd még fél oraig jol féni; végre sziird altal szi-
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tan, s adj hozza tort borsot és szerecsen dio viragot. Csi-
nalj dorzsolt galuskat, s fézd be. Ezen 1ébe reszelt tész-
tat is lehet befézni, melly e képpen torténik: csinalj ko-
zOnséges reszelt tésztat, olvaszsz egy darab vajat, adj
hozzd egy kevés apritott zdldpetrezselymet, piritsd meg
egy kévéssé, tedd bele a  reszelt tésztat s piritsd meg
tobbszori keverés kozben szép sargara, azutan toltsd fel
a levessel, s f6zd mind addig mig jol ki nem f6.

113. Tort leves.

Ezt épen ugy csindld, mind a  hasevd napit, csak
hogy tylik helyett nagy hal fejet siiss, his 1¢ helyett pe-
dig borsd levet végy hozza. Csukagomboczra talald, inelly
igy készil: végy két nagy csuka darabot fejtsd ki a
szalkajit és a borét, azutan két reszelt, tejbe 4aztatott
és kifacsart zsemlyét, harom tojas habarékjat s zold
{petrezselymet aprits Oszve; dorzsolj el négy lat vajat hab-
zasig, tedd bele az apritottat, keverd &szve jol, iiss bele
egy egész tojast s haromnak a  székét jol Oszvekeverve -
adj hozza kevés szerecsendid virdgot, két kanal téjsuriit
és soOt; ne igen kemény tésztat csinalj belSle; gbbdi pedig
gomboczokat formélj, mellyeket finom zsemlye morzsdban
forgatvan meg, siiss ki zsirban.

114. Barna leves, halgomboczal.

Pirits meg barnara rézlabasban egy darab vajat,
inelly be két petrezselyem gyokeret, két sarga répat, egy
nagy, vagy két kisebb zeller gydkeret, egy paszternak
gyokeret, s egy kis bazsilikomot metéltél; adj hozza
egy par halfejet, vagy mas nem felette kitsiny darabjat
a  halnak, és harom vagy négy szelet vajban siilt zseni
lyét Onts red annyi borsdé levet, a mennyi tiz Vagy ti-
zenkét személynek elég, sosd meg, hagyd jol altalfoni.
ssziird altal szitin. A  gomboczot e képen készitsd: torj
oszve fél font szalkajibol Kkitisztitott halat, két szelet
tejbe aztatott zsemlyével, s harom kanal kif6tt gyermek-
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kasaval; és bele négy tojasszéket, s6zd meg keverd
bele a tojasuk havat, — s ebbdl tsinalj gombdczot,
mellyet a feljebbi 1ében f6zz meg.

115. Olasz viz leves.

Onts nem igen forrd vizet fejér és megsozott ke-
nyérre, mellyet elobb ugy vagdaltal el, mint a kozonséges
kenyér-leveshez szokas; fézd fel a  levest partlizon még
egészen slirlien. Azutdn pirits meg egy kis lisztet ol-
vasztott vajban, s fojts bele apritott veres hagymat
metélé hagymat é&s petrezselymet; még annyi vizet tolls
hozza, mennyire a  levedben sziikkséged van; midén mar
egy ideig fott a leves, liss le és habarj el egynéhany
tojast, s keverd kozibe; azutan talald ezt a feljebbi
levesre, s végre adj felibe egy kis vajat, mellyben re-
reszelt kenyeret sargara piritottal.

16. Vereshagyma leves.

Metélj el szeletekre négy nagy fej spanyol veres hagy-
mat, pergeld meg fertaly font vajban, egy jokora kanal
liszttel, onts red egy pint borsdé levet; hagyd fél ordig las-
san foni, keverd fel gyakran a meré kanallal, hogy a vaj
jol Oszve vegyiiljon a Iével, adj hozza borsot, szegfiibor-
Htit, sot és szerecsen did viragot, e talald ki piritott
zsemlye szeletekre.

117¢ Ponty leves

F6zz meg jol pontyikrat petrezselyemmel és zellerrel
s6s vizben, rantsd be a  levest pirosra piritott lisztéi,
add hozza a  szétzuzott lépet és a  fekete részt melly a
mellett a szokott lenni, egy kis majoranaval és fok hagy
maval egyiitt; ontsd bele a  ponty vérét, s forrald fel
még egyszer a levest. Azutdn talald ki a  levest hosz
szokasra metélt és piritott rozs kenyérre,

118. Eperj leves.

Tégy rézlabasba egy ittze epret, Onts rea egy Kkis
bort, s fojtsd le, mig kéasdvd nem lesz; azutdn nyomd
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altal egy vastag kendén fazékba; tOlfs ezen lére egy
meszely bort s ugyan annyi vizet; adj hozza egy kis tort
fahéjat, czukrot ¢és kevés czitrom héjat: kitalalvan tégy
bele piritott kenyeret.

119. Barna hal leves haltej lepényei.

Sodorj-el j6 mély talban !/, font irdsvajat habarj
kozébe 1 egész tojast s kettének sargajat, s végre torj
bele sos vizben megabarolt !4 font potykatejet. E hal-
levesnek olvassz rézldbasan vajat, vess belé 2 szeletkre
apritott voroshagymat, szegfii borsot, felvagdalt kalaszt,
fehér halat, marnat 8 a t. engedd kavaras nélkil meg-
bamulni, azutdn Onts red borsé levet, fézd egy par Oraig

s tord keresztiill szitan. E  leszlrtt 1éb6l toltsd meg a
rézlabast egy tenyérni magasra, a fenébb emlitett s for-
makba rakot keveréket f6zd meg benne a  megf6tt, rakd
talbu s ontsd red a levest.

120. Benedictinus leves.

Vagdalj egy darab szalkaitdl megtisztitott nyers csu-
kat e ugyan annyi pontyot aprora, parold - meg zsem-
lye morzsaval s petrezselyem zoldjével irds vajban; onts
ra vizet s a  felforrott levest rantsd bej gyongén, azu-
tan talald-ki piritott zsemlye szeletekre.

121. Rantott leves tojas habarékkal.

Vess a harom kanal lisztbdl késziilt jo kovér s barna
rantasba aprora vagdalt vordshagymat s torott  szegfi-
borsot; Onts red midén minden jol megbamult annyi for-
r6 vizet, hogy a leves ill6 siirli maradjon. Sodorj-el azu-
tan egy kalan vizben 4 tojasszékét, oOntsd folytanos ka-
varas mellett a  levesbe, s talald ki koczkadsan vagott
zsirban siilt hazi kenyérre.

122. Al-Csokoladé leves.

Készits olvasztott irésvajban, mellyben elébb mar
egy darab czukrot barnitottdl meg két kalan liszttel, jo
barna rantast, Onts rea forrd tejet, s ha mar tort fahé-
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jat és szegfli borsot is vetettél bele forrald-fel még egy-

szer. Ezutan habarj - bele nehany tojasszékét s talald
ki piritott zsemlye szeletekre.
123. Hal tiido leves.

Ehhez készits elobb borso levet kovetkezdleg: Tégy
egy fazékba borsot, egész darab gyombért, 4 babér le-
velet, egy Osszeapritott petrezselymet, zellert, zsirban
silt barom zsemlye szeletet, szerecsendid virdgot és sa~
frant; Onts red vizet, s fozd egy oOrdig. Azutan szlrd ke-
rezsztiil szitan. Ha nem volna elég leves toltsd fel még
egyszer vizzel s fozd ujjolag.

Megfézvén a haltiidét félig eczetes vizben, per-
geld-meg a labasban irés vajjal e két kaién liszttel sar-
gara. Tégy hozzd még aprora vagdalt vordshagymat;
Onts rea a  fennebb emlitett borsdé levébdl, s abbol is,
mellyben a tiidét fézted; hints belé majordnot, szerecsen-
didviragot s borsot; forrald fel - keményen, vesd beld
a liidst s f6zd még fél Ordig, azutdan talald ki piritott
vagy vajban siitott zsemlye szeletekre.

124. Béka leves.

Parold meg olvasztott irds vajban, mellybe mar pe-
trezselyem zOldjét vetettél a  szépen megmosott s meg-
tisztitott békakat. Egymas labasban olvassz fel irds va-
jat, keverj bele két kalan lisztet; oOnts rea borso levet,
s folyton kavaras mellett forrald fel pardzs tizon. E
martalékot Ontsd a porhanyéra parolt békakra, tolta
hozza még tobb borsd levet vess bele sot, gyombeért,
szerecsendid  viragot, borsot s ha a békakkal -egyiitt
felforrott, talald ki piritott zsemlye szeletekre.

125. Vegyitett leves halikra, rak és csigabol.

Onts a  megabarolt s piritott zsemlye szeletekre ra-
kott rak-ikrara bors6 levet, tégy Dbele aprora vagdalt
fott csigat, rakfarkat s ollojat lefosztva; adj hozzd irods
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vajat e fiszert, s ald hintett soéval forrald-fol a  siitd
kemenczében.

126. Gersli leves aszalt gombaval.

F6zz-meg 12 személyre '/; font ulmi gerslit jo lagy-
ra, s adj hozzd darabka ir6s vajat. Egy mas fazékba
aprits két marok szaraz] gombat, s forrald fel. Vagdalj
aprora petrezselyem zO6ld jét, ezt s a leszlirt gombéat vesd
irés  vajbol s lisztb6l késziilt gyonge rantasra; midon
sargulni kezd, oOntsd red az illéleg megsozotta filiszerezett
gerslit levovel, egyiitt, forrald-fel még egyszer-

127. Turbolya leves-

A megvakart s megmosott turbolyat metéld aprora
s pergeld-meg irds vajban; Onts red borsé levet, s mi-
ntaén aprora metélt gyonge petrezselyem gyokeret s zold-
jét vetettél bele, adj hozza gyombért, borsot, szerecsen-
dio virdgot s fézd, mig a gybkerek meg nem puhuinak;
habarj-el darabka ir6s vajat két levert tojassal, kend pi-
ritott zsemlye szeletekre, s a forro levest talald rea.

128. Karthauzi leves.

Z0zd annyiszor nyoltz didnak belét, hany személyre
o0zni akarsz, a  mozsarban lencse nagysagura, kosd tiszta
lengydlcs darabba, fiiggeszd egy vizzel tolt fazékba,
melly ne legyen 0blosebb, mint a hatarzott vendégek
szamara elégséges levet elfogadd, f6zd benne a diot
egész oOraig 5 nyomd-ki a  didk nedvét jol, s ha meg-
soztad, megfliszerezted talald ki piritott zsemlye sze-
letekre, mellyeknek mindegyikére el6bb egy egy tojasa ze-
két vertél.

129. Tejleves tojashé karimaval.

Verd egy széles karimaja tialba a  tojas fejérét hova;
tedd a havat a tal karimdjara s forditsd parazs felé hogy
oda szaradjon. Ezutan tarts tiizesitett vas lapatot a tojas
fejérének kiils6 oldajahoz, mellyet mar czukorral bedor-
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goltél, hogy az egész karima megbamuljon. Onts a két ka
Ian liszttel kevés tort czukorral s fahéj vizzel 0sszeha-
bart tojas sargajara meleg tejet s verd habba; talald-ki
a levest s rakj bele czukros kenyér szeletkéket.

130. Bekotéssel késziilt leves.

Habarj - el egy meszeiy tejben négy tojas sargajat,
onlsd apré koczkakra vagdalt két krajtzaros zsemlyére;
vagdalj 0Ossze koczkdsan egy darab vizdt s add hozza.
Ezutan keverd a vagdaltat Petrezselyem zolddel, soval,
és tejfellel egy tojas nagysaghi habba vert irds vajba;
kenj meg egy asztalkendot irdés vajjal, tedd bele a  ke-
veréket kosd jol Ossze, €s sos vizben fézd egy oOra hosz-
szatg; azutan tedd talba s Onts red jo borso levest.

131. Vesztfaliai sor leves.

Reszelj egy ittze sorhoz !, font kemény rozskenyér
morzsat vesd olvadni kezdd irds vajra, s folytonos kava-
rog kozben pergeld aranyszinivé; ezutan felforditottszi-
tan sziird le az irés vajat, a morzsat vesd labasba s
ontsd reda a  sort; adj hozza egy darab fa-, két darabka
czitromhéjat, kevés sOt, 6 lat czukrot s forrald-fel.
Sodorj - el 6 tojas sargajat meszelj borban, talalas
elétt sziinetleni kavaras kozben, Ontsd a levesbe; a
czitrom- ¢és fahéjat pedig vesd-ki. Ez négy személyre
valo leves, ha tobbet akarsz készitni a szerint vedd
a hozza valdkat.

132. Hal leves olaszosan.

Olvassz-fel rézlabasban irds vajat, vess redjkoczka-
san  vagott vOrOshagymat, petrezselymet, zellert, kala-
rabét, sarga répat, s egy csuka- vagy ponty fejet spa-
rold szép barnara; hints rea két kanal lisztet, s torj ke-
resztiil szitdn frissiben f6z6tt burgonyat, melly a  tobbi-
vel egyiitt borsd Iében fOhet-meg- Tégy azutan 8 — 10
tojas nagysagh burgonyat !/, negyed font olvasztott irds
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vajba pardzs tiiz felett kavard sziintelen; Onts red egy
meszely tejsiiriit s f6zd mind addig mig gyermekpép si-
riségli nem lesz. Ekkor vedd le a  tiizr6l, verj bele 6
tojasszékét; sozd meg, a tojas-fejérét verd hova s ke-
verd belé; ezutin ontsd a  tésztat pléhre, dorzsold - el
késfoknyi vastagsagura, s a beldle vagott koczkékat
vagy lepénykéket siisd barnara s Ontsd red a levest. Ez
12 személyre valo.

133 Mandola leves habbal.

F6zz - meg egy pint tejet, 4 font czukrot s valami
kevés vaniliat; tégy bele 7 lat meghamozott e aprora
tért mandolat s forrald-fel. Téalalas el6tt habard-el egy
fazékban 6 tojasnak székét egy kalan vizzel forro tejjel,

s toltsd hozza; a  levesnek felét Ontsd piritott zsemlye
szeletekre, a mas részt,verd habba s tedd a kitalalt le-
ves folé. A feleslegest toltsd vissza a’ leveses fazékba,
melly azonban parazs felett alljon.

134. Kolbasz leves bdjti napon.

Fézd-meg egy pontynak  ikr4jat  petrezselyemmel
és zellerrel so6s vizben, rantsd-be a  levest pergeld liszt-
tel sotét pirosra; add hozza a szétzuzott Iépet s a vele
jaré feketeséget majoranna! és fokhagymaval; toltsd bele
a ponty vért s forrald-fel még egyszer; azutan talald-
ki hosszaban vagott és piritott rozskenyérre.

135. Tort leves.

Eppen ugy készil mint a  10-dik szam alatti, csak
hogy itt tyuk helyett siilt halfejet, s a has 1¢ helyett
borso levet kell venni, s csuka gombodczra talalni, melly
kovetkezolég késziil vesd-ki a csukanak szalkait:  vono-
i€ a boérét s vagdald aprora; adj hozza lereszelt héju
tejben aztatott és ismét kifacsart két zsemlyét, 3 tojas
habarékjat, z6ld petrezselymet; mind ezt aprora vag-
dalva vegyitsd 4 lat habba vert irdés vajba; verj bele még
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harom tojast egészen s haromnak székét; adj hozza sze-
recsen dio viragot, két kalan tejsirit és sot; e nem
kemény tésztabol csinalj gombobczokat, keverd zsemlye
morzsaba és siisd - ki zsirban.

136. Tejfel leves.

Forralj-fel egy fazék vizben koményt, mas bogrében
habarj egy meszely téjfelbe 3 kanal lisztet; adj hozza
boretzetet, ontsd a  forrd vizbe, engedd niég egyszer fel-
forrni, s vess bele darabka irds vajat; azutan soézd-meg
a szitan keresztiil sziird koczkasan vagott kenyérre - f0-
1ébe pedig hints borsot.

137. Kucsmagomba leves.

Pérold - meg a gyakran és figyelemmel kimosott s
apr6 darabkdkra metélt kucsmagombat irés vajban s adj
hozzd petrezselyem z06ldjét is; ha megparolodott hints red
lisztet s parold-meg még egyszer; azutan Onts red bor-
sO levest, sozd-, fiiszerezd-meg s forral d-fel még egyszer.
Talalas el6tt habarj belé egy kalan tejfelt, s talald-ki
piritott zsemlye szeletekre.

138. Birsalma leves,

Hémozz - meg annyi birsalmat, hany személyre f{Ozni
akarsz; metéld vékony szeletekre, tolts minden két al-
mara harom pohar bort s ugyan annyi vizet, s fozd ad-
dig irtig a birsalma jO puha lesz; ezutdn szlird keresztiil
szitan, adj hozza torott fahéjat és czukrot, habarj bele két
vagy harom tojasszéket, s talald-ki koczkason vagott
és zsirban siilt tejes kenyérre.

139. Czitrom leves,

Vagdalj egy szép sarga s leveses czitromot szeletekre;
minden szeletet ossz négy felé porczelan csésze aljara
rakva czukrozd - meg bdven. Ezutin pergelj-meg forrd
zsirtban egy marok zsemlyelisztét szép sargara, de vi-
gyazz hogy zsiros ne legyen; tedd leveses talba, hintsd
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be tordtt czukorral e fahéjjal, és rakd red a  czukorral
meghintett ez it rom szeleteket. Végy azutdn két pohar
bort s egy pohar vizet; forrald-fel mind kettt  vess
belé czukrot s kis késhegyni paradicsmagot. Ha ismét
felforrott habarj bele két tojas sargajat ontsd a talba
fedd-be s add fel mindjart.

140. Alma leves,

Aprits egy itcze borba s ugyan annyi vizbe 5 vagy ha
kicsinyek 6 masanszki almat; adj hozza czukrot, tdretlen
fahéjat, czitromhéjat, s f6zd puhava; azutan toérd keresz-
till szitan; forrald-fel még egyszer, habarj bele 2 tojas:
sz¢két s talald kikoczkasan vagott és zsirban siilt fejér
kenyérre.

141. Tej leves tojas hoval.

Forralj - fel fél pint tejet, adj hozza czukrot s vani-
liat; verd négy tojas fejérét hova, munka kozt azonban
gyakran hints kozibe czukrot hogy kemény legyen; Onts
egy rézlabasba tejet, forrald-fel s a havat rakd kajanon-
ként bele, tégy folébe papirost és fedot, s igy parold
ora negyedik; a levest, mellybe négy tojasszékét
habartal talald-ki piritott zsemlye szeletekre, s a  ha-
vat rakd red fank szed¢ villaval.

142. Leves tojasszékébol.

Hat keményre fot tojasszékét tord Ossze kOmozsarban
Y negyed font mandola s 3 vagy 4 fott rakkal, Onts
red jO borso levet, tedd tizhoéz; adj hozza s6t, flszert,
kevés tejfelt, darabka lisztbe kevert irdés vajat, engedd
lassan felforrni, azutan szard Kkeresztiil szitan e talald-
ki liszt fankra.

143. Alsé német orszagi leves.

Forralj fel vizben petrezselymet, eczetet, 4 vagy 5
felbontott szardellat, zellert, fokhagymat, fél czitromhéjat;
rantsd-be gyongén irdés vajjal: adj hozza kevés tejfelt,
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st és gyombért; fézz bele zsemlye gomboczokat s ta-
lald-ki.

144. Hasché leves.

Szedd-ki egy darab siilt csukdnak vagy pontynak
szalkait, tisztits-meg egy csiperke, vagy kucsmagombat,
metéld aprora, s petrezselyem zoldjével pérold-nieg irds
vajban; hints red két kalan lisztet; Onts folébe jO borsod
levet, tedd fazékba, vess bele egy késhegyni szerecsen-
di6 viragot forrald-fel, s talald-ki piritott zsemlye sze-
letekre. Ha akarod tojasszékét s tejfelt is habarhatsz belé.

145. Fank leves.

Onts  petrezselyemre, kartifiolara, zellerre, piritott
kenyérhéjra, siilt csuka vagy potykdra annyi borsd le-
vet mennyi levesre van sziikséged, f6zd puhara, tord ke-
resztiil szitan, s ha elég siri nem lenne rantsd.be; adj
hozza sot és fiiszerszamot. Szaggass fank vassal irds tész-
tabol garas nagysagil fankokat, siisd ki vajban, ° talald
rea a levest.

146. Czompo leves piskota gomboczczal

Siiss-meg  fél fontos czompdét s harom zsemlye sze-
letet vajban; tord Ossze mozsarban, tedd fazékba, Onts
read jo borsd levest, sozd-meg s forrald fel, sodorj el Y
negyed font irds vajat habzasig, habarj bele két egész tojast
e haromnak séargijat; verd két tojas fejérét hova; kavard
kozibe, sozd meg, és adj hozza két evé kalan szép lisz-
tet; keverd-el, de gyongén; kenj-meg egy gorég dinnye
vagy mas alaka format irés vajjal, toltsd bele a  tésztat
és siisd-meg gyorsan; a megsiiltét forditsd tilba s a
leszurt levest ontsd rea.

147. Szagé leves voros borral.

Forralj fel 4 font szagdét vizben, de ne nagyon pu-
hara; a vizet lesziirvén tedd a szagot pintes fazékba ,
toltsd-fel fele voros borral s fele vizzel; adj hozzd czi-
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from héjjat és czukrot hogy elég édes legyen, forrald
addig mig a  szagd tokéllyesen megpuhul; a  czitrom-
héjat szedd-ki, tégy bele fahéjat s talald ki. Ez 10 sze-
mélyre valo s betegeknek is nagyon hasznos.

118. Kolbasz leves bojti napon masképp.

F6zz meg négy pintes fazékban egymeszely borsot,
2 marok gombolyli gerstlit, 2 marok riskdsat. porét és
sarga répat; adj hozza czitrornhéjat, soOt; készits beldle
ir6s vaj martast és savanyitsd - meg eczettel. — A  kol-
basz kovetkezdleg késziil: siliss csukat, pontyot, siillot,
marnat, vagy mind hal kéznél van (csak egy féle ne
legyen}, vond le boriiket, szedd-ki szalkaikat, metélj
egy voroshagymat s egy czitromhéjat aprora, s tedd
a  hasonlag aprora szeldelt siilt kozt, aztass egy zsem-
lyét tejbe, facsard ki; adj hozzd szerecsendiod irdgot,
koriandromot, borsot, szegfiivet,, sor, s keverd minddssze;
azutdn tégy még hozza irés vajat, s annyi bort hogy a
kolbasz leveses legyen; e keveréket toltsd hod bélbe. — -
E°> kolbdszokat leves nélkiil is feladhatod mustarral, tor-
maval, vagy zoldségen. Fenneb emlitett keverékbol fan-
kot, fanczlit vagy gomboczot is lehet készitni; csakhogy
akkor darabka habba sodort irés vajat, tojast s annyi
zsemlye morzsat keverj kozé, hogy a tészta 6sszealljon.

149. Trés vaj leves.

Sodorj-el /4 font ir6s vajat végy harom tojasszé-
két, egy kalan szép lisztet, szerecsendid viragot, czi-
tromnedvet, 3 kalan tejfelt, s6t, mind erre Onts forrd
vizet s parazs felett addig kavard mig forrni kezd; ha
felforrott taiaid-ki piritott zsemlye szeletekre.

150. Edes kaposzta leves.

Olvassz-fel rézlabasban irds vajat, adj hozza folszel-
delt voroshagymat, két fej édes kaposztat (de sargajat
vedd-ki s f6zd meg jO puhara) s pergeld szép Dbarnara;
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tégy hozza még darabka irés vajat, két kalan lisztet, jo
bors6 levet, soOt, és forrald-fel; azutan szird Kkeresztiil
szitan. A fott édes kaposztat metéld szép aprora, vesd
olvasztott ir6s vajra s parold-meg; verj rea 2 vagy 3
tojasszékét adj hozza sot és tejfelt a  levest talald ki
piritott zsemlye szeletekre s a  péarolt édes kaposztat
hintsd folébe,

151. Bor-leves mandolaval.

Forrazz-le ljsfont mandolat vizzel, hamozd le héjat,tord
meg hitleg vizben apréra mint mandola tejnek szokéds, s
kevés borral vegyitve facsard keresztil egy gyolcs da-
rabon, adj hozzd azutan toretlen fahéjat, czukrot, czi-
troni héjjat, fél pint bort, egy meszely vizet, kevés
friss irds vajat, folytonos kavards kozben forrald-fel, s
Ontsd piritott fejér kenyér szeletekre.

152. Poré leves.

Metélj 4 szal porét aprora, vesd forrd irds vajba, melly
1/, font lehet, s. pergeld j6 puhéara; hints red 2 kalan
lisztet s pergeld ismét tovabb, azutin Onts red egy
pint borsd levet, sézd meg, fozd egy fertdly oOrdig, adj
hozza harom kalan tejfelt, keverd-meg tobbszér s ta !
laid ki piritott kenyér szeletekre.

I1II. CZIKKELY.

Betegek és labadozdok szamara valo
levesek.

153. Kenyér leves.

F6zd meg a kenyér héjat kétharmad rész vizben s egy
harmad rész borban, s adj hozzd azutdn egy kis czukrot
vagy koményt. Négy lat kétszersiiltet is lehet masfél font
vizben addig fézni mig elég puha nem lesz mellyhez azu-
tan két vagy harom evoé kanal bort adjal, és fél lat czu-
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krot, mellyet elobb egy tojas székével jol Oszveha-
bartal.
154. Lagyito hus 1é

Foézz gyenge tlznél két font jol megpuhitott borji
hast, és hat lat tiszta arpa kasat jol befedett fazékban
barom oraig; adj hozzd fertdly font zabgyodkeret (scor-
zonnera) fél font kozonséges salatat, s fertaly font ba-
rany salatat, hagyd még egy oOraig forrani, s szlrd altal
kendén. Ebbdél minden két ordban kell egy csészével inni.
Ha igen taplaldé vagy siri volna megritkithatod tetszé-
sed szerint meleg vizzel.

155. Hiito és vér tisztito fii leves.

Végy a salata, tzikoria, portaiak és paptsator-
na  fiatal leveleib6l és  szaraibol tizenkét latot, hat lat
soskaval egyiitt; mosd meg meleg vizben, nyomkodd ki
beldle a  vizet gyengén; fézd lassan vékony marha hus
Iében, adj hozza wvajat, sOt, és egy kis szerecsen didt
Ezen fii leves igen hasznos.

156 Rak leves gyokerekkel és fiivekkel

Torj meg héjaval egyiitt harom font friss rakot, mel-
lyet egy pint vizben foztél; f6zd azutan még négy Oraig
ugyan azon vizben olly forman, hogy tobb izben t6ltsd
fel vizzel. Azutdn finom kendén sajtolvan 4ltal, adj hozza
fertadly font zabgyokeret, két lat oOkornyelv-levelet, a
még egyszer felforralvan, sziird le.

157. Zabkasa leves hus lével.

F6zz be vizben egy marok zabkasat egy darab vajjal jo
stirire; azutan keverj kozibe jokora darab vajat, Ontsd rea
a inegkivantatd vékony hus levest, s6zd meg, adj hozza
kevés szerecsen did virdgot, habarj el egy tojasszéket,
s toltsd a levesbe, midén mar meghilt, talalas eldtt,
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”wor

158. Erosito leves, labadozok szamara.

Habarj el egy, nem igen kéményre fott tojast bor-
ral, czukorral és fahéjjal, vagy pedig huslével, mellybe
kevés szerecsen di6 viragot tettél Ezen levest piritott
tejes kenyér vagy zsemlye fOlibe kell talalni, s beldle
a  betegnek minden reggel adni. A  tojast és filiszereke-
el is hagyhatni, s a felszeldelt kenyeret egy kis borba
vagy citromsavanyba lehet 4ztatni, mellyre azutdn vé-
kony hus levet sziikség tolteni

159. Eroés leves, foképen betegek szamara-

Fb6zz meg egy ittze vizben egy félig siilt s el vagdalt
vén tyukot; adj hozza fertdly font tort mondolat, egy
darabka fahéjat ¢és czitrom héjat. Megfévén, szard a
levest kenddn 4ltal piritott zsemlyére.

160. Lagyité és hiitd 16.

Vegyits 0Oszve egy borjutiidét egy evé kandl riska-
saval, veres és fekete angyélika bogyoOval, nagy aprészé-
18vel, datolydval ¢és figével QOmindegyikbdl ot Ot latot
vévén) s két jol Oszvevagdalt koszos almaval; f6zd mind
ezeket elég vizben egynéhany éraig, s szard le. Ebbdl
minden masodik oraban egy vagy két csészével kell inni-
Ezen 1é nem annyira taplalo, mint hashajto, lagyitd
és hiitd.

161. Gorecs csillapito 1é.

Végy egy marok arpat, két lat zabgyokeret s ugyan
annyi raspolt szarvas szarvat, s egy lat czikoria gyokeret.
Mind ezeket harom pint vizbe tévén, mind addig hagyd
forrani, mig két pintté nem f6j azutan szird altal, s
hasznald tetszésed szerint.

162. Gyengéknek valé erés pép.

Megpiritvan a  vékony fejér kenyér szeleteket, Onts
redjok rozsa vagy fahéj-vizet, hogy benne megpuhuljanak;
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hints f6lihek czukrot, s keverd el mandula tejjel péppé.
Ez a nyelv alatt elolvad.

163. Erdés pép labadozoknak.
Végy tojasszéket, de ugy, hogy a  fejérébdl semiiii
se maradjon kozte, dorzsold el, s adj hozzd czukrot, fa-
héjat, onts rea mandola tejet s fozd péppé.

164. Betegeknek valé fott zsemlye.

Vagd le a zsemlye héjat, vedd ki a belét, s aztasd be
egynéhany oOraig téjbe, nyomd altal ruhan, azutan forgasd
meg a zsemlyét tojas  sargajaban, f6zd meg vajban s
onts rea galagonya vagy szilva levét.

165. Frissité pép a hideglelésben, badjadasban s
epenyavalyakban szenvedoknek.

Végy két lat kinyomott szederj- vagy tengeri sz6lo
vagy megy-levet, télen pedig azoknak lekvarjat, adj
hozz4d egy tojasszéket, egy konting czitromlevet, két lat
fejér bort, s két annyi finomra dorzs6lt kenyeret és
czukort, hogy hig péppé valjék.

166. Kiskasa, betegek szamara

Sok nemzetek vagynak, mellyek csupan ruhasaval
¢élnek. Ebbdl vilagos; hogy a riskds a  taplalo ereje fe-
lette nagy; a  hol tehat taplalasra vagyon sziikség, echez
folyamodunk. A  hol sok vér veszett el, s csipdsek a
nedvességek., ott tobbet hasznal ez. mint az erds leves,
inelly a vért felheviti, s még inkabb neveli a csipdssé,
get. Azonban sokféle a  riskdsa készitésének modja: ha
jol akarod f6zni, legjobb ha asztalkendébe kotve ollyan
fazékba ereszted, mellyben marha hus 6 két oraig,
a lének tajtékjat leszeded. Midon eléggé megfott a i is
kassa vedd ki a fazékbol, s Onts rea jo levet.
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167. Riskasa panadli.

Vagy ki a most megirt mod szerint fézott rizskasabol
egy tanyérra; dorzsold el kanallal, s  f6zd meg meleg
vizben vagy marha hus I1ében, kevés czitrom héjjal és
sserecsen di6 viraggal-

168. Fogoly madar leves betegek szamara.

Aprora vagvan egy egész silt fogoly madarat, ha
kihtilt térd meg finomra, s tedd jol elzart fazékba. Ek.
kor jo tyuk levet, mellyr6l a zsirt leszedted, s egy kis
vized Onts red, azutdn lassan f6zvén, toltsd sziird edény-
be; az altsziirédott 1ébe egy kevés szerecsen di6 virdgot
vess, - azutdan még egy kevés ideig tedd a  tlizhoz. Ezen
levest piritott zsemlye szeletekkel adhatod a betegnek.

169. Tsiga vagy kagylo leves.

A milly nagyon utaljdk némellyek a kertijtsiga vagy
kagylo ételt, olly hasznos ugyan az tobb nyavalyakban
és pedig a mi legméltobb a  figyelemre, éppen ollyan
betegségekben, me Ilyeket semmi mas orvossag nem ha-
rithat el. Ezen okbol erdt vettek undoroddsokon mar
tobb betegek, s egészségek jobbuldsaval naponként meg-
ettek reggel hat, nyoltz, s6t tobbmdarabot is ezen alla-
tokbol- De mivel a kagylokat nem minden gyomor birja
meg, és sok beteg azokat teljességgel utalja, mas részrél
pedig azoknak foganatossagat helyes elkészités altal Oreg-
biteni, s6t azokat olly forméaban is lehet a  betegeknek
feladni; hogy a tsigaételt nem is sejdithetik: ennél fogva,
a  csigalevest minden egyéb formanal tobbre beleiilhetni-
A tsigaleves pedig e képen késziil:

F6zz egy font borji hust, és néhany maroknyi gyo-
kérveteményt (mellyek kozil a  taratzk és zeller gyokeret
leginkdbb ajanlhatni) egy pint vizben egy Oraig befedett
edényben; ehez azutan 12 — 16 nyers Kkertitsigat tégy
mellyeket ¢élébb jol megmosva szétvagdaltdl s 0Oszvezuz-
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tal, a fézést addig folytasd, mig a tsigdk szét nem f6-
nek, a midén a levet altal kell sziirndd. Igen alkalma-
sak e végre a Dborjulabok is. Ha helyén a beteg gyomrai
és jol emészt, akkor egy darab Osztovér marhahast is
adhatsz amozokhoz, Az illyeneknek még tojasszéket is
habarhatsz a  levesbe. — Azon beteg szamara, kia mnst
leirtt tsigalevest nem szeretné, vizben fOzheted meg a
szét metélt és Oszvezuzott tsigakat, s ezen egyszerii tsi-
galevest felényi vagy harmad résznyi tejjel vagy szelt!
vizzel vegyitheted, s6t, ha a betegnek tetszik, czukrot
is adhatsz hozza.
170. Hus Gallerte.

Koppaszd, meg az e végre rendelt nem igen kovér
kappant vagy vén tyukot szarazon, mint a ludat szokas,
vesd-ki belét, térold - ki jol, vagd négy felé, nyakardl
a véres részt mesd-le, szedd-ki csontjait, s a zuzzijat,
majaval s szivével egyiitt, aprora vagdalt hist rakd mint
egy ‘2 pintes czin palaczkba, mellyet lengyolcscsal er6-
sen bekotve, besrofoiva tégy vizzel tele iistbe s fézd két
ordig; azutdn vedd - ki a palaczkot s kalannal a palaczk
oblében nyomogasd.ki nedvét; ez a legfolségesebb  gal-
lerfe. E munkalat utan kosd, srofold-be a palaczkot ismét,
tedd vizbe; fézd 2 vagy 3 oraig. Ezutan Ontsd az egészen
gyolcs kendébe s két tanyér koztt sajtold levét poharba’
E  nedvb6l a  betegnek egyszerre csak egy kalannalkell
beadni.

171. Gallerte majfiivekbol.

Aprits fehér malyva gyokeret, tidé s majfiivet, kék
kaposztaszékét, mindegyikbdl egy egy marokkal aprora;
adj hozza harom kanal apr6é darat, egy Osszevagdalt borju
labat térdcsontostol, két Osszevagdalt barany labat kés
hegy ni szerecsendié virdgot; tedd fazékba, tapaszd-be
onts rea harom pint vizet, s f6zd harom Ooraig. Azutan
tord keresztiil strd szitdn, vidd-le pinczébe s engedd
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kocsonyava fagyni. Ebb6l naponként csak egy kalannal
keli ritka tehénhus levesben a betegnek adni,
172. Borjutiidé pép.

Tégy fazékba egy borju-tiidét, ugyan annyi nehéz-
ségli  jégeznk r6t, tapaszd-be keményen, tedd vizzel Ilelt
istbe s f6zd harom vagy négy Ordig. Ez ideig alatt pép
lesz bel6le; ebbdl adj a betegnek reggel este harom ka-
vés kalannal.

173. Pép mézes bolyonyikbdl. (Ziickerwurzel)

Fézd-mega  szeletekre metélt mézes bolonyikot (né-
niét maroknak is nevezik) tejben, vagy még jobb erés
tytk- vagy kappan levesben, s tord keresztlil szér ken-
doén,” adja nedvhez még tejet vagy tytk levest, nehany
tojasszéket, szegfiivet safranyt, fahéjat ¢és czukrot. Tin
levessé¢ akarod csindlni o onts red tobb levet. A fliszer
el is maradhat ha a  koriilmények kivanjak. E pép az
erbtlen betegnek igen hasznos.

174. Rispuddingaz olly liabbadozok szamara, kik-
nek gyomruk mar emészthet.

Forralj-fel l; font riskdsat mellyet mar eldbb forrd
vizben egy parszor megabaroltal ismételt izben, s sziir6-
ié; Onls reda azutan egy nagy meszely tejet s fézd slri-
vé; habarj belé négy tojast, ir6s vajat ¢és sot, tedd
mind ezt asztalkendébe, kosd-be s fiiggeszd egy forrd
vizzel tolt fazékba; flizd benne két Oraig; azutan vedd
ki s Onts rea hollandi vagy csipkebogy6 martast.

IV. CZIKKELY.

Hus- és bojti levesekbe valok.
175. Bekotés

Vagdalj siilt vagy parolt borjuhist aprora; 4aztass
egy krajtzaros zsemlyét tejbe is kinyomva metéld Ossze
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petrezselyem  zoldjével ¢€s  czitromhéjjal; csindlj harom
tojasszekébdl habarékot, sodorj el egy darab irdés vajat
habzasig, a  vagdaltat tedd belé, verj rea harom tojast,
sozd meg; adj hozza borsot, kevés zsemlye morzsat, két
kalan tejfelt s keverd mind ezt Ossze. Kenj.meg egy
asztalkend6t iros vajjal, tedd bele a  vagdaltat, kosd-be
bocsasd forrd sos vizbe s fozd egy oraig. Ez alatt ha-
mozz-meg néhany mandolat s szeldeit hegyesre. A  be-
kotést vedd ki, tedd talba, de vigydzz hogy szét ne
0moljék, szurdald bele a mandolakat s 6nts rea jo levest.

176. Bekotés bojti napon.

Vagdalj egy két krajtzaros zsemlyét koczkasra,
verj négy tojasszékét egy meszely tejbe, sodord el jol
s ontsd a zsemlyére; vagy egy darab kovér harcsét,
apritsd koczkasra. s tedd a  zsemlye kozé: azutin so-
dorj el darabka tojas nagysagnyi ir6s vajat egy meden-
ezében habzasig, a vagdaltat tedd belé, adj hozzd kevés
petrezselyem zo6ldjét, s6t s tejfelt; kenj - meg egy asz-
talkendét irés vajjal, mind ezt tedd bele, kosd-be, fiig-
geszd forr6 viz.be s fézd egy oraig Ha megf6tt tedd talba,
a Onts rea jo levest.

177. Csuka-szarvasok.

Vagy aprora vagdalt silt csukat, tejbe aztatott
zsemlyét, petrezselyem zoOldjét  sczitrom héjat, tedd me-
denezébe, iiss read egy egész tojast s kettének sargéjat;
adj hozza sot, borsot, finom zsemlye morzsat, keverd
Ossze, toltsd-ki zsemlye morzsaval hintett deszkara, csi-
nalj  beléle kis  szarvaskakat, forgasd-meg  elsodrott
tojasszékében, hintsd-meg zsemlye morzsaval, siisd-ki for-
r6 zsirban; rakd talba s ontsd rea jo levest.

178. Karérépa gombdcz Bajor modra.
Hamozz meg 12 karorépat a  legnagyobbakbol, tedd
labasba. s irdés vajon parold-meg de ne nagyon puhava;
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azutan reszeld-meg| Oket, sodorj-el Y4 negyed font ir6s
vajat, iss belé két tojast, aztass-be fél zsemlyét fejbe,

e kinyomva kavard a répaval egyiitt az irds vajba,
s6zd-meg, adj hozzd két kalan zsemlye morzsat s csindlj
beléle kis tyak tojasnyi gombodczokat; kenj-meg egy
rézlabast irds vajjal rakd-bele a  gomboczokat, tégy ala
s folé tiizet, és siisd meg Oket, azutan  Onts reajok jO
levest.

179. Siilt daragombocz.

Sodorj -Jel egy darab ir6s vajat [j0 habosra, iiss bele
két tojast, adj hozza 5 kalan szép darat, sot, két kalan
tejfelt; keverd mind Ossze, csinalj bel6le]lapro  gombo-
czokat, siisd-ki forr6 zsirban, tedd levesbe, forrald-fel
8 talald - ki.

180. Siilt halgombéczok.

Olvassz-el egy tyuk tojas nagysagnyi irds vajat réz-
labasban; metélj két fej veres hagymat s kevés petre-
zselyem zoldjét aprora, ezt, egy font aprora vagdalt
ponty hisata s egy kaldn zsemlye morzsat vesd a zsirba

s parold-meg kévésé; adj hozza sot, borsot, engedd
meghiilni, azutan|verj ra harom tojasszékét s kettonek
elsodort fejérét, keverd mind ezt Ossze, csinalj beldle
kis gombodczokat, mellyeket zsirban kisiitve levesbe raksz,
még egyszer felforralsz és kitalalod.

181 Fojtott gomboczok.

Egy font halnak szalkait kiszedvén; mas fél zsem-
lyének tejbe aztatott héjjaval tord Ossze mozsarban;
meszely jo tejbdl készits gyermekpépet s hiitsd ki, so-
dorj-el Y4 font irés vajat habzasig, keverd bele a  halat
és pépet, liss rea harom tojasszékét, sozd-fliszerezd-meg;
verj négy tojas fejérét hova, s keverd a  tobbi kozé,
kenj - meg egy tiszta szaraz rézldbast ir6s vajjal, a ke-
verékbdl csinalt gombdczokat rakd belé, tégy ra fodot
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helyezd forr6 vizbe e fézd /4 o6rdig; azutan rakd talba,
onts redjok levest s add - fel hamar.

182. Borjolép gombdczok.

Egy Osszezuzott borjulép koze keverj petrezselyem
fzoldjét, egy tejbe aztatott s meg-apritott zsemlyét,
ont elsodort irds vajat, két egész tojast s haromnak szé-
két, zsemlye morzsat, csinalj beldle gombdczokat; f6zd-
nieg jo levesben s talald-ki.

183. Kappan gombdczok.

Vagdalj egy stilt kappannak husat aprora 4ztass
egy font kenyeret s 2 krajtzaros zsemlyét lejbe, facsard-
ki s aprits a hus kozé. Dorzsolj-el !|; font csontvel6t hab-
zasig . verj bele négy tojast; csindlj két tojasszékébdl
gyonge habarékot s Ontsd a vagdalt kozé; adj hozza sot,
petrezselyem zoldjét metélve, keverd mind ezt Ossze,
csinalj beldle tetszésed szerinti nagysagu gombodczokat,
hanyd levesbe s f6zd mind addig mig fel nem jének.

184. Menyhalmaj gombdcz.

Vagdalj 0Ossze harom menyhalméjat, czitromhéjat,
petrezselyem zoldjét, egy fej vordshagymat s két levél
bazsilikimot aprora; adj hozza tejbe aztatott fél zsem-
lyét, sodorj el !/, font irdés vajat habzasig s a vagdal,
tat tedd belé; verj rea két tojast, sozd- borsold-meg,
hints belé két kalan zsemlye morzsat s valami kevés lisz-
tet; .keverd Ossze, csindlj beldle kis gomboczokat s
f6zd-meg bojti levesben.

185. Rak gombécz.

Metélj aprora egy tejbe aztatott s ismét kinyomott
zsemlyét,  rékfarkakat, petrezselyem  zoldjét, czitrom-
héjat; sodorj-el egy darab irdés vajat, a  vagdaltat tedd
bele, liss reda két egész tojast s egynek sargajat; adj
hozza sot, két kalan tejfelt, zsemlye morzsat; keverd
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mindezt Ossze, csinalj beléle apr6 gombocokat, f6zd-
ki mind levesben akarod s add - fel.

186. Vagdalt (ragout) gombéczok.

Végy két szelet borjuszegyet, egy tolgyet, abarold-
meg. metéld Ossze koczkédsan; adj hozza kevés aprora
vagdalt kucsmagombat ¢és czitrom héjat; olvassz.fel egy
lébasban darabka rak vajat, a vagdaltat tedd belé
h issé pergpld-meg, habarj !, meszely jo lejbe 3 tojas
sargajat, ontsd a pergelt vagdaltra, adj hozza sot, fii-
szert, kevés czukrot, s keverd az egészet Ossze. Végy
azutan négy szogletes ostyakat, kend-meg tojas fejéré-
vel, tégy bele fél kalan vagdaltat, csindld szép gOm-
bolylire mint a gombodczot szoktak, forgasd meg tojas
sargdja és zsemlye morzsaban, siisd-ki forr6  zsirban,
rakd talba s Onts rea jo levest.

187. Szalonnas gombécz béjti napon.

Lehéjazott s apr6 koczkdkra vagdalt két zsemlye
kozé aprits egy fej voOroshagymat, metélj 6ssze  3/4 font
kovér vizat, tedd labasba s kissé olvaszd - meg, azutan
Ontsd a  zsemlyére adj hozzd még két egész tojast, iigy-
nek sargajat, habard ', meszely jo tejbe s Ontsd hason-
lag a zsemlyére, tégy hozza sot, lisztet, s keverd 0Ossze;
csindlj bel6le kis gomboczokat, fézd-meg forré vizben
s Onts reajok jo levest. E gombodczokat fiistok viza
mellé is adhatod.

188. Dara fanczli.
F6zz egy meszely jo huslevesben meszely darat
jo strd péppé s hiitsd meg; sodorj-el ‘4 font irds

vajat, iss belé két egész] tojast s egynek sargajat; adj
hozza aprora vagdalt petrezselyem zoldjét, kevés zsem-
lye morzsat; végrq ontsd - bele a kihililt pépet, keverd
Ossze, tedd ir6és vajjal megkent labasba, siisd zsemlye
szinlivé s Onts rea jo levest.
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189. Rak fanczli.
Vedd-le két krajczaros zsemlyének a héjat s
apritsd 0Ossze koczkasan, fejtsd ki 15 — 20 raknak husat

s vagdald 0Ossze hasonlag; csinalj két tojasbol habaré-
kot, toltsd nedyes tanyérra, egy mas tanyérral befedvén
engedd igy !4 ordig Aallni, ezutin csinalj beléle koczkas
darabkakat, tedd a zsemlyéhez, mellyet elébb mar meg-
nedvesitettél tejjel. Sodorj-el Y, font rakvajat, {iiss bele
két egész tojast s baromnak székét, tedd hozzd a vag-
daltat, kevés fiiszert s apritott czitromhéjat, so6zd-rneg,
s keverd mind 0Ossze; olvassz-fel egy labasban rakvajat,
ontsd red a kavarékot, adj ald s f0lé tiizet, ha megsiilt
tedd talba s onts red levest.

190. M4j fanczli.

Egy borji méajnak borét levonvan /4, font bélzsirral
s egy fej voOroshagymaval Osszeapritva tedd medenczébe,
iss rea 5 tojast, adj hozza sot, borsot, 3 — 4 kalan tej-
felt, kevés zsemlye morzsat s keverd Ossze; moss: ki
egy borju reczét tisztara, sozd-meg, a vagdaltat tedd
bele, olvassz-el rézlabasban kevés zsiradékot, tedd bele
a fanczlit, és adj ala s folé tiizet; ha megsiilt Onts red
veld vagy maj levest.

191. Menyhalmaj fanczli.

Vagdald &ssze egy menyhalnak majat vordshagyma-
val s petrezselyem zoldjével aprora, csindlj harom to®
josbol  habarékot, metélj Ossze egy tejbe aztatott kraj-
ezaros zsemlyét s a  habarékka! egyiitt tedd a vagdalt-
hoz, az egészet add habzasig vert irds vajba, Tliss red
3 — 4 tojast, sozd,- borsold-meg, tégy hozza keeés tej-
felt, koczkasan vagdalt rakfarkat, keverd mind ezt Osz-
sze. tedd wvajjal megkent és zsemlye morzsaval meghin-
tett rézladbasba, adj felibe s ald tlizet, ha megsiilt Onts
rea bojti levest, s farrnld-fel még egyszer.
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192. Veldvel toltott zsemlye.

Metélj Ossze fél borji vel6t aprora, adj hozza sot,
borsot, petrezselyem zoldjét, kend zsemlye szeletekre
s masokkal boritsd-be; a szeletekb6l vagj ujjnyi széles
rudacskakat, forgasd-meg  elsodort  tojés  sargajaban,
stisd-meg forro zsirban g tolts red jo levest.

193. Spanyol riskasa.

Fél font tisztan megmosott, s asztalkendével mag-
szaritott riskasat tégy rézlabasba, mellyben mar eldbb
1/, font irés vajat felolvasztottal; tedd [tiizes hamuba,
onts rea két kanal forré levest, adj felébe parazsat hogy
a ris megpuhuljon; ezutin tedd félre a fiiztél, kenj.meg
egy rézlabast ir6s vajjal, hintsd-be zsemlye morzsaval,
tedd bele a  risnek egy részét, adj folébe kevés olvasz-
tott irdés wvajat, aprora metélt petrezselyem zoldjét / s
mét egy sor rist irés vajjal;fegy sor kifejlett rakfarkat,
kucsmagombat, ezutan ismét egy sor] rist fojtott zdldjbor-
soval; a borso;folé  kenj irds vajat, rakfarkakbol csi-
nalj egy rozsat, fedd - be zsiros papirossal,"hogy szinét
el ne veszitse s tedd gyonge melegségli kemenczébe. A
rist tedd talba de ugy, hogy a rozsa feliil essék s Onts
red barna levest. Ez étket bormartalékkal becsindlt he-
lyett is adhatod.

194. Csaszar lepény.

Sodorj-el egy meszely hideg s tiszta has 1ében 2
kalan lisztet, adj hozza (két egész tojast, nyolcznak sar-
gajat, sot, kevés metélé hagymat, keverd Ossze, toltsd
irés vajjal megkent tepsibe, alitsd rézlabasba, melly-
ben meleg viz van, rakj alul feliil parazsat s f6zd-meg;
ha a lepényen hoélagocskak huzodnak, boritsd leveses tal-
ba s Onts rea jo levest.

195. Dara lepény fojtva.

Forralj - fel egy labasban jo hus levet, adj hozza szép
darat, f6zd péppé s tedd félre hiilni; sodorj- el egy me-
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denczébe darabka rdk- vagy mas vajat habzasig, s adj
ugyan annyi tojast, hanj egy kalan pépet a  vajba, hints
bele sot, tomott szerecsendiovirdgot Js  keverd  Ossze;
azutan kend meg a  tepsiket irds vajjal, hintsd-meg zsem-
lye morzsaval, toltsd Oket félig a keverékkel, rakd pléhre
s tedd rézlabasba, mellybe két merité kalan vizet Ontottél;
a labastmfedd be hogy semmi g6z ki ne mehessen beldle; al-
isd tiz felé s fézd félordig; ezutan szedd-ki, de vigyazz
hogyla feddrdl viz ne cseppegjen a tepsikbe; rakd talba s
onts rea levest. E lepénykéket kemenczébe is meg-siitheted.

196. Malacz kolbasz levesbe.

Egy nagyobb malacz hatuls6 czombjanak vond-le
boérét, s a  hust vagdald aprora; végy darabka csontve-
16t, !4 font meghdmozott pisztacziat, !4 font szalonnat,
szelet borju szegyet és tolgyet, abarold s6ézd s flsze-
rezd -meg; miutdn rmind ezt aprora vagdaltad, tedd me-
denczébe, adj hozza ir6s vajat s keverd-el jol; a ve-
gyiiletet toltsd bélbe, kosd - be fonallal s fézd meg le-
vesben.

197. Rislepény levesbe.

Moss-meg egy két marok riskasat, tord Ossze de ne
igen aproéra, tedd rézlabasba, Onts rea forr6 hus levest,
s parold jo puhava, azutan tedd félre s hiitsd-ki. So-
dorj-el darabka rakvajat habzasig, s valahanyszor egy
tojast, keverj egy kalan riskadsat is kozibe; de e keve-
rés mindig habzast sziiljon, adj hozza kis zsemlye mor-
zsat, petrezselyem  zOldjét, sot, szerecsendid  viragot;
kenj-meg format irdés vajjal, hintsd-be zsemlye morzsa-
val, a keveréket toltsd bele és siisd meg mérsékleti me-
legnél. Hanédesre akarod csinalni hadd-el a sot, s tégy
bele czukrot s fahéjat. Ehhez borzsufat is készithetsz.

198. Fojtott habos kolbasz levesbe.

Torj 6ssze 1 font aprora vagdalt borjo hust s 4
font bélzsirt mozsarban, z0zz kozé egy tejbe apritott
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zsemlyét, tord keresztiil szilan, tedd medenczébe, adj
hozza harom tojast, fél messze ly tejfelt, soOt, borsot s
apritott petrezselyem z06ldjét; készits elobb azonban két
0jasbol habarékot, tégy hozza parajt hogy z06ld legyen,
kosd ruhaba  skis idére fiiggeszd - fel, végy ezutan egy
borjugyomrot, mosd - ki tisztdn, s6zd - meg s kend red
a vagdaltat; a  habaré¢kot illeszd folébe; vagdalj el meg-
parolt kucsmagombat, 8 — 10 fott s kifejtett rakot hosz-
szasan, mind ezt tedd a t6bbi f6lé, azutan sodord Ossze,
kosd-koriil  fonallal, tedd rézlabasba, mellybe levest
toltottél, rakj folébe tlizes hamut s fézd egy Oraig:
ezutan szedd-ki, apritsd szeletekre, rakd talba s Onts
red tetszésed szerinti levest,
199. Haltaska levesbe.

Aprits 0Ossze egy megabarolt ¢és szalkaitol megtisz-
titott csukat vagy harcsat koczkasra, adj hozzad még ki-
fejtett rakfarkakat, vagdalt czitromhéjat s petrezselyem
z6ldjét; olvasz fel egy ldbasban irds vajat, vess bele
morzsat, utobb a vagdaltat s pergeld meg, adj hozza sot,
borsot, két kalan tejfelt, egy tojast s keverd mind
Ossze. Készits sz€p metélt tésztat, nyujtsd el vékonyra,
a vagdaltad rakd red kalannal; ezutan kend-meg a
tésztat minden rakas korll tojasfejérével, borits red mas
tészstat, nyomogasd-le a tojast fejérére s vagdald-el
czifrazd6 vassal, f6zd-ki so6s vizben, rakd talha s Onts
red levest.
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V. CZIKKELY.

A leves utan feladatni szokott ételek hus
evo és bojti napokon
Hus szeevd napi asziettek.

200. Sédar, vajban siilt zsemlye szeletekkel.

Egy jo darab sodart a/Jass-meg s vagdald kis dara-
bokra, tedd labasba, s Onts red egy meszszely levest és
egy pohar jo fehér bort, vess hozza apritott zold petre-
zselymet és metélé - hagymat, f6zd mind addig, mig
puha nem lesz, s kevés leve nem marad; vigyazz, hogy
a sodar jol kidztatva, és a 1év igen sOs ne legyen. —
Zsemlyébdl vagj olly nagy szeleteket, mint a  sodar sze-
letek, siisd meg zsirban, s rakd rea a sodért és a fen-
tebbi levet Ontsd red. A tal szélét fojtott krumplival
vagy gombaval rakhatod ki.

201. Furj Riskasaval

Tégy egy labasba megtisztitott flirjeket, egynéhany
szelet szalonnat, egy darab borji hust, egy kevés zold
petrezselymet, metélé - hagymat, so6t, fél pohar fejét
bort, s egynéhany kanal jo levest, fézd gyenge partu-
zon. Ha meg van féve, szedd ki a flrjeket, szedd - 1¢
a martalélékrol a zsirt, szird szitan altal, a ftirjeket
takd a tal kozepére, Ontsd reda a kevés levet, s a tal
sz€lén formalj egy karikat riskasabol, melly igy készitetik 1

Olvaszsz el egy darabka vajat, vess bele egy kevés
apritott petrezselyem zO6ldjét, meg mosott riskdsat, négy
felé metszett spanyol vereshagymat, néhany szem bor-
sot, hadd parologjon lassan; néha néha Ontozd meg I¢é-
vel, hogy a riskdsa meg né pergelddjék; ha meglagyult
ft  riskasa, szedd ki kozziile a  vereshagymat, és borsot,

s tégy bele rdk vajat. Ezen riskasabol késziilt karikat ki
Szoktak czifrazni, pgymastol két két ujnyira rakott par-
golt peczérke gombaval, és rakfarkkal.
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202. Siitott szarvasok.

Végy vajas szarvast, reszeld le a  hejjat, kozépen
vagd két felé, s a belét vajd ki; — készits hozza husva-
gottat, e képen: Végy egy darab borjuhust, vagy mas
maradék siiltet, vagd nagygyabol oOszve, adj zo6ld petre-
zselymet, veres hagymat, czitrom héjat hozza, mind
ezeket aprits jol Oszve; — olvaszsz egy darab vajat,
tégy fél kanal lisztet belé, hagyd egy kévésé pirulni;
és a  fentebbi Oszvevagottakat Ontsd red; egynéhany ka-
nal levet Onts belé, s a hust Ggy Oszvefézd, hogy sem-
mi leve ne maradjon; — azutdn toltsd meg ezen vagot-
tal a szarvast, fels6 részét tomd meg a  kivajt belével,
tolts egy kevés tejszint red, hagyd egy kevéssé puhulni,
de tobbszor forgasd meg, hogy a szarvas mindenfeldl
megpuhuljon, hanem vigyazz, hogy a szarvasok igen
puhdk ne legyenek, kiilomben igen sok zsirt isznak be. —
Ezutan torj fel egynéhany tojast, s a  szarvasokat martsd
belé; zsemlye morzsaba keverve szép barnan siisd ki
vajban, s asztalra advan, Kkislitott zold petrezselyemmel
ékesitsd fel.

203. Kolbasz, pargolt veres hagymaval.

Tisztits meg 7 vagy 8 nagy veres hagymat, s vagd
nagyobb darabokra; — egy par kandl lud zsirt olvaszsz
meg, a hagymat vesd belé, s sot, borsot, s egykevés
szegfiit hozza, gyenge part zOon hagyd lassan pargolddni,
mig egészlen sarga nem lesz; azutdn hints egy kanal lisz-

tet red, s ismét hagyd pargolodni, oOnts egy findzsa
levet red — s mind addig hagyd foni, mig a martalék
egészlen elfétt; — hevenyében négy vagy Ot par kolbaszt

siiss ki; vesd a  pargoit hagymaba, s még egy fertily
oraig hagyd egygyiitt pargolodni — s rakd talba.
204. Karbonad szardellaval.

Végy egy darab marha hist, minden harfyas része-
ket mess le rola, vagd aprora, s készits apro karbo-



63

nadot, sézd meg, kend be olvasztott irdsvajjal, hintsd
meg finom zsemlye morzsaval s siisd meg; ha megsiilt,
vagj Oszve 10 vagy 12 szardellat, egy kevés zold petre-

zselymet, hagymat, s ezekkel be fend a karbonadot,
tedd labasba, egy tzitrom levet facsard rea — Onts rea
félmeszszely tejfelt, fedd be — adj felil s aldl izzo fii-

zet red, s mind addig hagyd pargolodni, még csak kevés
leve marad, azutan talald ki egy kis kerék talba,

205. Kakas - taréjok.

Tisztitsd meg a  kakas-taréjokat ldgy meleg vizben,
hogy fejérek legyenek,, nyuzd le a fels6 boroket, és
tedd egy idei# meleg vizbe . f6zd meg huslében egy da-
rab szalonnaval, egy tzitrom hasabbal, soval, s egy
dionyi nagysagii vajjal lisztbe elébb megforgatva. Ha
hogy mar puhdk, feladhatod frikaszszé, vagv spanyol
martassal, ¢és felczifrazhatod vajba rantott s kakas taréj
formara kivagott zsemlyével.

206. Rantott csirke-

Tisztitsd meg a  csirkét, s vagdald fel tedd lagy
meleg vizbe, hogy fejér maradjon; egy oOra mulva szedd
ki tiszta ruhdra, szivasd ki, azutdn csindlj egy marinatot
finom  petreszelyembdl, mogyor6 és  vereshagymabol,
bazsilikombdl, szegfii  viragbdl, czitromhéjbol, soval,
eczettel, borsai, ¢és hdsiével; tedd a  megvagdalt csirkét
a meleg hamura, hogy ott jo izt kaphasson, azutan vedd
ki a marinatb6l, és hitsd ki, forgasd meg felvert to-
jasban. s zsemlye morzsaval hintsd be, és hirtelen siisd
ki vajban.

207. Siilt krumpli.

Végy egy darab maradék borji pecsenyét, vagy egy
kis fott borji  hust, apritsd 0Ozsve koczkasra; végy egy
egy tojas nagysagu darab vajat, melegitsd meg, adj hozza
fél f6z6 kanal lisztet, pergeld meg egy kévéssé, azutan
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toltsd fel egy tsésze jO lével; adj hozzd egy f6z6 kanal
tejfelt kevés szerecsen di6 virdggal, végre az apritott
hast, egy kis befojtott csiperke gombat, s koczkasra me-
télt spargat és Kkartifiolidt; hagyd mind ezeket egyiitt és
addig forrani mig a leve egészen elparolog. Végy azutan
kozép nagysagl krumplikat, f6zd meg puhdra, de {ligy
hogy szét ne omoljanak, hamozd meg, hagyd meghiini,
azutan vagd el az alsé és felsG részeket, hogy a  tilon
megalljanak; vajd ki, a mint csak lehet; iiss le két vagy
harom tojast, a  mint tobb vagy kevesebb a  krumpli;
inartsd a  krumplit az elhabart tojasba, azutan a  niar
készen 1évé zsemlye morzsaba mellyet feléoyire lisztéi
vegyitettél; stisd ki ekkor a krumplit hirtelen vajban,
toltsd meg 4 vagdalta!, mig meg nem hiil: azutin metélt
rakfarkakat két két részre hoszszaban, ezek koziil harmat
tégy fenallva minden krumpli’ nyilasdba;, végre talald
ki csinosan, tégy fOlibe siilt zold petrezselymet, alaja
pedig a talra a megmaradt vagdaltat.

208. Béka karbonad, krumplival.

Végy nagy békakat, vagdald le a czombjaikat, szedd
ki azokbdl a csontot; vagdalj Oszve két czombot, s for-
malj beldle egy kis karbonddot; a  tilsé felén dugd bele
a  kifejte t csontot, kend meg a  karbonadot olvasztott
vajjal, s forgasd meg jol finom zsemlye morzsaban;
sisd meg gyenge partuzon, Ontozd meg tobb izben
olvasztott vajjal, hagy szép zsemlye szinii legyen. Végy
azutan fott krumplit, hdmozd meg, vagdald el didnyi
nagysagra, adj neki szép rézlabasba vagy serpenydbe egy
nehany darab szalonnat, sddart, egynéhany szelet veres
hagymat, sarga répat, és a krumplit is; mind ezeket
hagyd lassan fojtodni, s gyakrabban adj hozajok egy
kanal levet; hogy szép barna és puha legyen az egész;
e meglévon, vedd ki, hints rea egy kis lisztet, folts rea
egy kavés findzsa levet, forrald fel jol, add hozzd egy
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czitromnak a levét, rakd a  krumplit abroncs formdban
a tal koril, sziird red a  martast szor szitan dltal, s
tedd a karbonadot két sorban a tal kozepére - a  mar-
tasnak azonban nem szabad karbonadot elbontani, S
ezért hoszszu Kkitsiny talat vegyél; s ugy rakd a  kar-
bonadot, hogy mindegyikbdl kilassédk a csont,

200 Lud-m4j riskasa keritésben.

Végy egy szép hid- majat, mosd és sézd meg, s
tedd azutdn rézlabosba, rakj a maj ald kilentz vagy tiz
szelet veres hagymat, és sarga répat szeletekre vagdalva,
spékeld meg a  majat szekfiivel . Onts reda fél meszeiy
tejfelt, azutan pedig hints red egy marok zsemlye mor-
zsdt s tobb apré darab vajat, s boritsd le vas feddvel;
rakj alo! feljut partiizet, s hagyd j6 egy Oraig siilni,
hogy egészen keresztiil siiljon, azutan vedd ki, 's sziird
le a zsirt a martasrol, a  megmaradt gyokerekre egy-
néhdny kanal levet oOnts, S forrald fel hirtelen; tedd
azutan talba a  majt, hol mar készen legyen a Kkerités;
s szlird red a csekély martast.

210. Sodrott ostya borja hissal

Végy masfél font borji hust, mellyel elébb jol meg-
mostal és soztdl, s vagdalt el nagy darabokra; metélj
fel szeletek re hat lat szalonnat, egy kozép nagysagli sarga
répat, s két fej veres hagymat; fojtsd be mind ezt réz-
labasba gyenge partiizon mindaddig, mig a vereshagyma
és sarga répa egészen meg nem puhul, a borju hus pedig
vilagos barna nem leszen; de hogy a labas  fenekéhez
ne égjen, id6r6l idére egy kis levet Onts red; ha mar
jol befojtodott iiss bele két egész tojast, vedd el a tlz
mell6l a nélkil, hogy kevernéd, s hagyd meghiilni,
mi 4llata  tojasok Oszvedllanak, de meg nem keményed-
nek; meghilvén, tedd az egészet a szalonnaval és veres-
hagymaval egyiitt tiszta deszkéara, apritsd Oszve a  vdgd
késsel; tedd ismét a rézlabasba; adj felibe egynéhany
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kanal jo barna vagy fejér becsinalt levet, f6zd be siirre,

s azutan hagyd meghiilni: ha mar hideg, martsd az os-
tyakat hirtelen vizbe; tégy a  kozepekre egy evd kanal
vagdaltat, sodort azutin Oszve, martsd habart tojasba,
végre forgasd meg finom zsemlye morzsaban, és siisd ki
jol zsirba. Alol vagdaldat tégy a  talra borji aprolék-
bol és spargabol, ennek szikében pedig Kkartifiolabol,
csiperke gombabol és rak farkakbol készitve; ezen vag-
dalta fedd be a tal  fenekét, a sodrott ostyakat pedig
tornyozd fel rajta, s ¢kesitsd fel siilt z6ld petrezse-
lyemmel.

211. Krumpli lepény raguval:

A raguhoz egy kis vajmartast csindlj, az e  végre
szant borji hust tisztitsd le, vagdalt el koczkasra, egy
s0s vizben mar egy kévéssé fott kartifiolat is hasonlo-
képen wvagdalj el; azutan tisztits meg tiz vagy tizenkét
csiperke gombat, apritsd meg, s fojtsd be apritott zold
petreszelyemmel; mind ezeket a vaj martasba tévén,
fézd addig, mig a vajmartds egészen be nem fott; azutan
f6zz meghat nagy és lisztes krumplit, hdmozd és hiitsd
meg; meghiilvén reszeld el s tedd medenezéhe, habarj
bele lassanként két egész tojast s héarom tojasszéket,
sozd meg egy kévéssé¢, s keverd mind addig mig jo ha-
bos nem lesz; azutan keverd kozibe a  harom tojas  fe-
jérének mer6 havat. A lepényeket jol megkend zsirral,
hintsd meg finom zsemlye morzsaval, ne egészen félig
toltsd meg a  kevert krumplival, tégy a  kozepére egy
kevés ragut, s erre ismét krumplit —  és siisd meg
azutan gyenge melegnél.

212. Vese pecsenye krumpli kasaval.

Csindlj tiszta krumpli késat e képen: f6zz krumplit,

hamozd meg, hagyd meghiilni, s azutan reszeld el a

reszelon, ekkor olvaszsz el egy darab vajat rézlabas-
ban, adj hozzd egy kis f6z6 kandl lisztet, pergeld meg
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egy kevéssé, done barnara, tedd hozzd a  reszelt krump-
lit, tolts red egy merd kanal jo levet, vagy tdbbet is,
sodord el jol, hogy egészen kasa forma legyen, sozd
meg, ¢s hagyd jol kifébni Metélj azonkdzben vékony
kerek szeleteket vesepecsenyébdl, mellyet eldbb jol meg-
puhitottal, és mostal, soézd meg, s keverj kozibe harom
fej kozép nagysagé veres hagymat s egy marok zold petre-
zselymet Oszveapritva, ¢és harom késhegyni tort borsot
Tégy azutan egy rézlabas - feddbe vagy széles lapos ser-
peny6be egynéhany kanal zsirt, rakd bele a szeleteket
az apritottakkal egyiitt,?s fojtsd be, mig a szeletek ki
nem siilnek; de a vereshagymanak ¢és petrezselyemnek
nem szabad megbdmulnia, hanem csak vildgos sarga ma-
radjon. Téalalaskor a  tal fenekére jO a  krumpli Kkasa,
8 a kozepén halmozd fel, a  szeleteket kend meg jol a
befojtott veres hagymaval ¢€s petrezselyemmel, hanem
elébb leszziird rolok a zsirt s kévéid a kasa kozé; végre
szép rendbe rakd a  szeleteket a  tal szélére kords ko-
riil hogy koszorut formaljanak.

213. Velo kasa.

Kivévén egy vagy két borjti fébol a  veldt, fozd
meg sOs vizben, szedd ki beldle a hartyds részeket, a
tobbit pedig vagdald Oszve aprora; azutan olvaszsz meg
egy darab vajat, tégy bele egy kis apritott zdld petre-
zselymet és veres hagymat, s pergeld egy pillantatig:
add hozza a  velbt, egy kis sot, kevés tort borsot, s
egy vagy két szarvasnak a  morzsijat, a  mint tobbet
vagy kevesebbet akarsz csinalni; a veld mindég két annyi
legyen mint a morzsa; tolts red egy kis jo levet, hagyni
elfoni, s azutan hiitsd meg; habarj bele két egész tojast,
kenj meg jol vajjal egy kitsiny mély format, hintsd meg
finom zsemlye morzsaval, add bele a velét, s tedd parra
hol mindég egyforma tiiz mellett j6 fél oraig kell ma-
radnia. idd kozben aprita Oszve egy darab borju hust, s
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csinalj bel6le nagy szederj levél forma karboranokat ezé-
les késsel melyet tobbszor marts vizbe. Midén mar
minden karbonod készenés megsozva vagyon, kend meg
jol olvasztott zsirral, hintsd meg jol zsemlye morzsaval,
rakd zsirral kent rézlabas - fedére, és siisd meg szép
barnasra. Talalaskor boritsd ki a  velds kasat kerek talra,
a karbonadokat pedig félig fenallo helyhezetben ugy rakd,
bogy egyik a masiknak felét elfedje, s egyik lapos ré-
szével a  velére tamaszkodjék, s igy azutan szép koszo-
rat fog formalni-
214. Vagdalt lepény.

Tégy egy darab vajat serpenyObe vagy rézlabasba,
adj hozza siilt és Oszveapritott borju hust, kevés borsai
és czitromhéjjal egyiitt, s hagyd benne fnjtoédni; azutan
czitrom levet s két tojasszéket adj hozzd, keverd jol
O0szve, s hagyd meghtilni tanyéron. Tovabba csinalj vaj-
tésztat, nyujtsd ki, szurkadlj ki beldle kitsiny fankszi-
roval paczalokat; tégy azutdn egy paczalt a deszkara,
tolts bele egy kavés kanalnyi vagdaltat, tégy red ismét
egy paczalt, nyomd Oszve egy kevéssé, s ezt addig foly-
tasd mig a paczalok mind meg nem lesznek tdltve; azutan
kend meg tojas fejérével, rakd torta serpenydbe, és siisd
meg gyenge melegnél.

215. Kappan szegy osztreaval.

Metéld el apro szeletekre egy kappannak vagy fiatal
pulykédnak a szegyét, fejtsd ki az oszztredkat, azutdn kenj
ki vajjal egy rézlabast, rakj bele egy darab hust s egy
kifejtett osztreat, s ezt igy folytasd mig a  hust és osz-
treat mind bele nem raktad. Azutan adj felibe kevés tort
borsot, szerecsendid viragot, aproéra metélt czitrom héjat
s egy vagy két czitromnak a  levét; hintsd meg finom
zsemlye morzsaval, tégy apré vajdarabokat rea, aldl
feljiil partiizet, 's hagyd lassan lassan addig fojtodni, hogy
csak kevés martas maradjon rajta.
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216. Vagdalt kutsmagomba.

Vagy fél font borji hust, egy par marok kucsma-
gombat, mellyet plobb szorgosan megmostal, s tedd réz-
labasba; olvaszaz meg egy darab vajat, adj bele egy kis
apritott petreszelymet, a hust s a kucsagombat, s
hagyd fojtédni, befojtodvan, apritsd oszve jol, adj hozza
egy kis sot, tort borsot s kevés szerecsen did viragot; végy
azutanfél zsemlyét, aztasd téjbe, nyomkodd ki jol, s
ezt is a tobbihez add; térd meg igen finomra mozsarban
az egészet, mellyhez még egy par kanal tejfelt s két
tojas széket adj. Végy azutan nagy kucsagombakat, sozd
meg, s hagyd egy ideig soOban allani, minekutanna mar
jol ki mostad; azutan toriild ineg jol, fejtsd ki a  sza-
rat, tisztitsd meg jbelolrdl, s toltsd meg a  vagdaltal,
mesd hozza a  szarat, s tedd ismét bele; tégy azutan
serpenydbe aprora metélt vajdarabocskakat, s egy kis
z0ld petrezselymet, add Jiozza a  kucsagombakat, felibe
egynéhany kanal friss téjfelt, egy jo marok zsemlye mor-
zsat, s ismét egynéhany apr6 vajdarabokat; rakj aldl
feljut partiizet, és slisd meg lassan.

217. Borja hus meridon.

Fojts be rézlabasban egy font borji huast, minek-
utanna jol meg mostad és besdztad volna, egynéhany szelet
szalonnaval, szeletekre metélt veres hagymaval ¢és sarga
répavalazonban mindég Onts utdnna egy kis levet, hogy
meg ne bamuljon; befojtddvan a has, vagdald aprora
vagd késsel, adj hozzd kevés zold petrezselymet; fojtsd
be kevés vajjal, add hozza a  vagdaltat, s hagyd még
egy kévéssé fojtodni, csinalj azutan egy meszely tejbdl
besamelt, keverd kozibe a vagdaltat, s6zd meg, {iss
bele egy egész tojast s egy tojastszéket, keverd Oszve
jol; kenj meg azutdn vajjal jo vastagon egy rézlabast,
toltsd meg hiivelyknyi magassagban a vagdalta!, s a réz-
labas  keriiletét is kend meg egy ujjnyi vastagsagban a
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vagdaltal. Mar elébb kellett regut csindlnod borjuhusbol,
borji  aprolékbol, spargabol, rakfarkakbol és  csiperke
gombabdl, s annak levét elparologtatnod - erre most két
tojasszéket ss; toltsd ezen ragut a mar kibéllett rézla-
bas  kozepére, fedd be hiivelknyi vastagsagban a  meg-
maradt vagdaltal, s hagyd egy Ordig partiizon; kiborit-
van a  talra, koriil rakhatod velokarbonaddal. E  képen
kell a  riskdsa inéi idont is készitened, ugyan is: f6zz
meg strlre fertdly font riskasat jo fejér 1ében, sdzd meg,
hiitsd meg, s habard Oszve egy egész tojassal s egy tojas
székével; azutan bélleld ki ezzel a rézlabast, a koze-
pét toltsd meg raguval, feljil fedd be riskasaval, s tedd
partiizre,
218. Ragu lepény.

Végy egy darab siilt pulyka hist, két borjufiilet,
le forrazott borji aprolékot, tisztits meg hat csiperke
gombat, fejts ki husz rédknak a farkat és ollgjit, a
héjjabol pedig fertaly font rakvajat csinalj; metéld el
a feljebbieket apr6 koczkakra, fojtsd be a csiperke gom-
bat egy meszely zold borsoval, s egykevés finomra apri-
tott z0ld petrezselyemmel, rakvajban; befojtodvan, tedd
bele az apritottat, hagyd meg egy kévéssé egyiitt fojtod ni,
sozd meg, s hagyd kihalni; tolts azutdn egy meszely
téjstirit masfél vajas szarvasnak a  morzsgjara, iiss red két
egész tojast és két tojasszéket, habard el jol, tedd ko-
zibe a ragut, kend meg a lepény format rak vajjal, bél-
leld ki vajastésztaval, tedd amazt bele, tégy felibe egy
kis rakvajat, s siisd meg lassan.

219. Ragu, sodorral és siilt krumplival.

Tcinalj csekély vajmartast, tégy bele koczkasra me-
télt borju hust és borji aprolékot, s egy kis, vajban és
z0ld  petrezselyemmel  befojtott  csiperkegombat,  karti-
fiolat vagy spargat is, a mint az esztendd része engedi;



71

fojtsd be mind ezt jol, hogy csak kevés leve maradjon.
Fd8zz meg az alatt négy vagy Ot jo lisztes krumplit,
hamozd ¢és hitsd meg azutan reszeld el reszelon; verj
fel négy lat vajat habzasig, keverj bele lassanként egy
egész tojast s harom tojasszéket, adj hozza egy kis sot,
s a  reszelt krumplit; csinalj bel6le lapos kerek fan-
kokat, mintegy két késfoknyi vastagsaguak at, s akkora-
kat mint egy forintos; martsd ezeket tojasba és finom
zsemlye morzsaba, ¢és slisd meg zsirban szEép sargara.
Uss két tojasszéket a  ragd  csekély levébe, talald ki
kerek talra, hintsd meg apritott sodorral, s rakd ko-
ril e tal szélit siilt krumplival.

220. Sodralék csiperkegombaval.

Metélj a  fiorjli czimerbdl finom szeleteket, puhitsd
meg jol; adj hozza egy kevés megmaradt siiltet, egy kis
darab szalonnat, egy kis vel6t, egy darab f6tt sodort,
z0ld petrezselymet, metéld hagymat, egy kis szarvasgom-
bat, mind ezt jol Oszveapritvan, vegyitsd 0Oszve kevés
soval, borsai, két tojas  székével, s két kanal tejfellel;
kend meg ezzel a fent emlitett szeleteket, és sodord
Oszve; (égy azutan rézlabasba egynéhany szelet szalon-
nat, rakd erre a  sodralékot, fedd be szalonna szeletek-
kel, tedd a fedét a rézlabasra, rakj alol feljiil par-
tiizet, s fojtsd be gyenge tlizon két oraig. E  meglévén,
szird le a zsirt, metéld el koszaban a sodralékokat,
s rakd talra agy, hogy a vagdalt kilassak; azutan végy
apr6 csiperkegombakat, mosd meg tisztara, olvaszszmeg
egy darab vajat, tégy bele z0ld petrezselymet, metéld
hagymat és a csiperkegombakat; fojtsd be addig, mig
a leve egészen el nem fejlodik; azutan hints red egy kis
lisztet, hagyd ismét egy kevéssé fojtodni; végre fél kavés
findzsa fejér bort, ugyan annyi levet s két kanal téjfelt
adj hozza; f6zd mind addig mig kevés leve nem marad,
mellyrél a  zsirt le sziirvén, Ontsd a  sodralékra; a  csi-
perkegombab6l keritést csinalj a tal  szélén; a  sodra-
lékot pedig a tal kozepére rakd.
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221. Siilt sodralék krumplibdl.

Végy lisztes krumplit, hdmozd meg, s midén mar
hideg, reszeld el a  reszel6n; négy vagy Ot krumplihoz
négy lat vajat verj fel, iiss bele harom egész tojast,
mellyhez azutdn a  reszelt krumplit add, kevés soval s
jol  oszveapritott zold  petrezselyemmel egyiitt  Csinalj
ebb6l  hoszszikas sodralékokat, martsd levertt tojasba,
azutan pedig zsemlye morzsaba, és siisd meg zsirban
egészen vilagos barndra. A zsemlye morzsa kozé kevés
Parmai sajtot is tehetsz, ’s végre siilt zo6ldpetrezselyem-
mel tzifrazhatod fel.

212. Sédor lepény.

Csindlj kemény tésztait egy tojas székével, nyujtsd
ki, metélj bel6le igen apré metéltet, f6zd meg so6s vizben,
s hagyd meghiilni; verj fel azutan egy igen kitsiny darab
vajat, Uss rea egy tojast s egy tojas székét, adj hozza
egy dr. rab Otzveapritott sztovér sodort s egy kanal tej-
felt; ezeket jol Oszvekevervén vegyitsd Oszve a metéltei,
béleld ki a lepény formékat vajas tésztadval, tégy abbol
minden formaba valamit, s csinalj rea fed6t a tésztabol,
kend meg tojassal, és siisd meg.

223. Galamb, papiros tckertsben.

Végy két vagy harom galambot, tisztitsd meg, s
vagd el hoszszaban mindegyiket két két darabra, soézd
meg, s verd késsel, hogy egy kévéssé elteriiljon; aprits
Oszve z0ld petrezselymet, metélé hagymat, csiperkegom-
bat, a galamb-majokat, mellyeket megféztél, borsot,

s egynéhany szardellat; adj hozza egy darab szalonnat,
vékony szeletekre metszve; rakd a galambokat fejér pa-
pirosra $§ a  galambok belsé felét kend meg vagdaltal;
e képen folytasd munkadat, mig csak vagyon galambod
és vagdaltad; e meglévén, mess még egynéhdny szelet
szalonnat, s fedd be vele a  hust; azutan tekerd Oszve
a papirost, s vagd ki szépen mind a két végét a hany
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féel galambod van, ugyanannyi tekertset kell csinalnod;
tedd azutin a lekertseket rostélyra, kend meg vajjal
siisd meg lassan, s add fel betekerve az asztalra

221. Lepény, vagdaltak

Végy borji hust, vagy egyéb maradék pecsenyét,
apritsd 0Oszve jol, reszeld le fél zsemlyének a héjjat,
s aztasd tejbe, azutan pedig nyomd ki jol; adj hozza
kevés apritott petrezselymet, rakfarkakat ¢és sot; dor-
zs6lj el jol egy darab vajat, tedd bele a  feljebbieket,
valamint két egész tojast, s harom tojas széket s,
hogy kéasa formava Jegyen. Csindlj azutan vajas tésztat,
nyujtsd ki olly vékonyra, valamint a metéltnek valo
tésztat szokas . tedd lapos lepény formékba, rakd bele
a  vagdaltat, fedd be ugyan azon tésztdval, és slisd meg
a  kenientzében szép barnasra; azutan boritsd ki a  for-
makbol, s add fel az asztalra.

225. Mas forma lepény.

Végy siilt vesét, s egy darab maradék pecsenyét is,
egy reszelt s tejbe daztatott zsemlyét, s apritsd Oszve
mind ezeket; dorzsdlj el jol medenczében egy kis darab
vajat, tedd bele a vagdaltat; iiss red két egész tojast
s két tojas  székét, adj hozza egy kis sot és tort borsot
is; mind ezeket jol Oszvekevervén, kend meg a lepényt
vajjal, hintsd meg finom zsemlye morzsaval, tdltsd bele
a  feljebbicket, tedd a torta  serpenydbe, és siisd meg
szépen.

Péaczolt nyelvet, kolbaszt ¢és siilt csirkét is lehet
Aszsziett gyanant feladni.

226. Fogoly szabni vagdalt apro6 pastétomokkal.

Takarj harom szépen megtisztitott s besozott fog-
lyot szalonna szeletekbe és siisd-meg; azutan vagd - le
kettének szegyét tobbi részét pedig s egész harmadik fo-
golynak husat, egy zsemlyéi, fél Ilud mdjat darabokra
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vagdalva, utobbit megsoézvan, siisd kiforré zsirban, tedd
mozsarba s zuzd tésztdva, azutan tedd rézlabasba, Onts
rea egy meritd kanal jO barna levest, adj hozza kevés
tort borsot s szerecsendidvirdgot, s hadd addig tiz le-
lett, mig leve el nem parolog. Készits ez alatt a két fo-
golynak leszeldeld mellhusabol ragut; a  szegyet vagdald
el koczkasan, a lud majnak mas felét zsemlye morzsaba
kevervén siisd-ki zsirban s vagdald Ossze hasonlag kocz-
kasan; olvassz fel ezutdn egy labasban darabka irds

vajat adj bele aprora vagdalt petrezselyem zoldjét a
voroshagymat, a felvagdalt fogoly mellet s ludingjat,
3 — 4 kalan irés vaj martast s borsot es keverd Ossze.

De mindenek eldtt aiittess kis tallér nagysagi zsemlyé-
ket, ezeknek kozepén garas nagysagu lyukat vagvan ba-
lokét kivajod, forrd zsirban kisiitod, és szitara rakva ro-
tok a  zsirt lecsepegteted; azutan tord keresztil a  szal-
mit slrli szOr szitdn, nagyobb részét kend a  tal fene-
kére; a  zsemlyéket koszori idomban rakd a  tal szélére,
toltsd-meg Oket a raguval, a a ragut bevonvan a szabni
maradékaval, rakd a zsemlyére tét ijoket, ez mind hirtelen
torténjék, hogy egyik vagy masik meg ne hiiljon.

227. Szalonka szalmi.

Vedd ki a  szépen megtisztitott szalonkanak belré-
szét s tedd félre; a  szalonkdkat pedig szalonna szeletek-
be ¢és siisd meg; ezutan vagd le mellhtisukat; tobbi
részét egy darabokra szeldeltés zsirban Kkisiitott zsemlyé-
vel (két szalonkdhoz egy zsemlye elég) tedd mozsarba

s tord péppé; ezt szitan keresztil nyomkodva tedd réz-
labasba, s toltsd-fel félig jo levessel, félig vords borral,
adj hozza tort borsot, szegfiivet, s fozd péppé, E  koz-
ben apritsd Gssze a  szalonka belrészét petrezselyem zold-
jével s voOroshagymaval, és parold - meg irés vajban
ezutan vagj zsemlyébdl nagy haromszogeket, siisd - meg
zsirban s kend rajok a  parolt szalonka belrészt; a  tal
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aljat pedig hintsd-el a darabokra székiéit mellhussal,
onts felébe a szalmit, a zsemlye haromszdgek pedig csi-
nosban a tal szélére rakatnak.

228. Sodralék palacsintabol

Parolj-meg 1 font borjuhust, s vagdalt petrezse-
lyem zoldjével ¢és voroshagymaval; olvasz-fel egy labas-
ban ludzsirt vagy irds vajat, vess bele egy kanal lisztet,
add hozza a vagdaltat, onts rea jo levest, s f6zd jo si-
riivé. Sliss e  kozben finom palacsintakat, vagdald négy-
szogre, kend rajok a vagdaltat, gydngyolgesd Ossze,
forgasd-meg elsodort tojasszékében és zsemlye morzsa-
ban, rakd forré zsirba és siisd-meg. A  talra pedig rakd
pyramis idomba.

Bdéjti napi Aszsziettek.
229. Siilt tojas.

Végy annyi tojast, a mennyi tetszik, -fézd meg
keményre, vagj el az altjdbol egy darabotokat, hogy
talon megalljon; a  fels6 felének a  tetejét is vagd le,
vedd ki a sargajat, ziozd Oszve mozsarban finomra; dor-
zs0lj el ekkor egy darab vajat, tégy a  zlzott tojasokhoz
apritott z6ld petrezselymet, egynéhany aprora vagdalt
szardellat, egynéhany kandl téjfelt, egy maroknyi zsem-
lye morzsat, sot ¢és tort borsot, s keverd mind ezeket
jol oOszve; toltsd meg azutdn a  tojasokat ezen toltelék-
kel, a megtoltditeket martsd habart tojasba, forgasd
meg zsemlye morzsaban ¢s lisztben, s igy silisd meg zsir
ban. Csindlj rea egy kis levet, czitrom 1&bdl, szardel-
1abol, zo6ld petrezselyemb6l és metéld hagymabol, mind
ezt vékony sargis rantdsba tedd, s borso lével ereszd
fel; adj még hozza egynéhany kanal téjfelt, s hagyd az
egészet Ugy beféni, hogy kevés leve maradjon; rakd
ekkor a tojasokat egy talra, ontsd rajok a levet; — s
meg lesz az etek.
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230. Tojas vagdalt aprolékkal (Ragout)

F6zz meg egy darab csukat sos vizben, szedd ki be-
16le a  szalkakat, tépd el darabokra; vagdalj el rakfar-
kakat, egy kis csiperkegombat, és so0s vizben fott kevés
spargat, aprd darabokra, fojtsd be mind vajba, ¢€s hints
rea egy kis lisztet; tégy ekkor a  tilba egynéhany kanal
tejfelt, erre pedig vagdalt aprolékot; iissd a tojasokat
forr6 sos vizben, s csak addig hagyd foni, mig kemény-
kedni kezdenek, de még nem kemények, szedd ki lyuka-
csos kanallal, s rakd a  vagdalt aprolékra, melly mar
elébb a tejfellel egy kévéssé felforott, — s add azutan
ezen talon az asztalra.

231. Tojas krumplival.

F6ézz krumplit tetszésed szerint; vagdald el szele-
tekre, a hany krumpli volt, ugyan annyi tojast f6zz
keményre, s vagdald el hasonloképen szeletekre; tégy
azutdn egy talra néhany darab vajat, s egynéhany kanal
téjfelt o rakj red egy sor krumplit, erre pedig egy sor
tojast, so6zd meg, tégy folibe egy kis vajat és téjfelt,
rakj ismét egy sor krumplit, azutan tojast; soézd meg,
adj rea egy kis vajat és téjfelt, s ezt mind addig foly-
tasd, mig a  til megtellik, de agy hogy az utols6 sort
a krumpli formalja; ha ez megtortént, ontsd meg az
egészet jol téjfellel, vagj red egynéhany darab vajat,
hintsd meg zsemlye morzsaval rakj alol folil par tizet,
s hagyd sz€p sargara kisiilni.

232. Hollandiai modon késziilt tojas.

Fézz hét tojast keményre, vagd kett¢ Loszszaban,
aztass ki jol egy nagy héringet, huzd le a bérét, s vag.
dald el apr6 darabokra, valamint egy potykdnak a  tejét
is, siisd mag zsirban mind a  kettdt, kenj meg egy talat
vajjal, tégy red Ot kanal tejfelt, rakd a tilra szép rend-
ben a tojasokat, tégy minden tojas mellé egy darab
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héringet és sftlt potyka tejet, s ezt addig folytasd, mig
a tal feneke tele lesz. Adj a tojas felibe egynéhany kanal

tajiéit, s kevés aprora vagdalt zold petrezselymet, rakj
alol foliil parazsat, s hagyd elféni a tejfelt:

233. Elsikadt tojas soskaval.

Apritsd el 4  soskat, melegits meg egy darab vajat,
vesd bele a soskat, ¢s hagyd fojtodai; elfojtddvan a
leve, hints bele egy kis lisztet, hagyd ismét fojtodni,
sézd meg, adj hozzd egynéhany kanal téjfelt, s hagyd
jol elfoni- tégy ekkor egy rész fejér eczetet, harom rész

vizet, s egy kis sOt rézlabasba, hagyd felforrni, verj
bele annyi tojast a  mennyi tetszik, csak arra vigydzz,
hogy egészen maradjanak, s meg ne keménykedjenek;

tedd azutdn a  soska martast talba . szedd ki a  rézla-
basbol a  tojasokat lyukatsos kanallal, rakd a  martasra
de vigyazz, hogy egészen maradjanak.

234. Toltott tojas.

Fézz meg keményre hat tojast, vagd kett¢ hoszsza-
ban, szedd ki a  sargajat, és tord meg finomra mozsar-
ban; végy reszelt «tejben aztatott fél zsemlyét, dorzsolj
el fél tojasnyi nagysagi darab vajat, adj ehez apritott
z0ld petrezselymet, zfzott tojas székeket, egy kis sot,
aztatott zsemlyét, s harom vagy négy kanal téjfelt;
mind ezt jol Oszvekevervén, toltsd meg ezen toltelékkel
a tojasok fejérét; azutan a  talba egynéhany darabotska
vajat tégy, allitsd bele a tojasokat, onts felibek tej-
felt, tégy redjok ismét egynéhany darabotska vajat;
rakj alol felill par tiizet, s hagyd szép vilagos barnara
stilni.

235. Tojas palatsinta.

Siiss  palatsinkakat; habarj 0Oszve négy tojast; végy
tizenot kifejtett rak-farkat és ollot, tejben aztatott fél
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zsemlyét, vajban zO0ld petrezselyemmel fojtott egynéhany
csiperke. gombat, s apritsd mind ezt naggyaban Oszve;
azutan olvaszsz meg egy darab rakvajat, adj hozza egy-
néhany kandl tejfelts s keverd kozibe feljebb mon-
dottakat. Kend meg ezen keverékkel a palancsintakat,
tedd talra, Onts felibe egynéhany kanal téjfelt, s egy
kis vajat, rakj alol feliil partlizet, s hagyd felforrni.

236. Tojas fanczli.

Aprits 0Oszve tiz keményre fOtt tojast, dorzsolj el
hat lat vajat ugy, hogy habozzEék, végy egy tejben az-
tatott zsemlyét, egy kis petrezselymet, s ezt is Oszve-
apritvan tedd a  vajba; ekkor pedig két egész tojast, két
tojas széket, fél meszszely tejfelt, s egy kis st és tort
borsot habarj bele; azutan megkenvén egy rézlabast vaj-
jal; bele teszed a  habarékot, s megsiitod szépen; ha
megsiilt, kiforditod egy talra, s feladod az asztalra.

237. Tojas kelyhecskék.

F6zz tizenkét tojast keményre, hamozd meg, vagd
el vigyazva az alljokat és tetejeket, szedd ki a  székje-
ket, de vigyazz, hogy a tojasok el ne torjenek. A  to-
jasszékeket, elvagott végrészeket, s egy tejben aztatott
zsemlyét Oszveapritvan, t6rj meg mozsarban egynéhany
rakfarkakat, rakvajat, harom egész tojast s egy Kkissot;
kivévén ezen zuzadékot, habard fel jol hat kanal téjfel-
lel, s toltsd meg vele a tojasokat; készits azutan vagdalt
aprolékot (ragont) e képen: fojts rak vajba koczkasra
apritott  csiperkegombat  zold  petrezselyemmel,  rakfar-
kakkal, egy darab szalkajibol Kkitisztitott jo féle fott
hallal, s egy kis szerecsen di6 virdggal, mellyek mind
O0szve legyenek apritva; kenj meg egy talat rakvajjal,
ontsd erre a .vagdalt aprolékot, s rakd bele csinosan

113

a*“ tojasokat, oOnts felibe fél meszszely tejfelt, hintsd meg
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kevés zsemlye morzsaval s egynéhany darabotska rak-
vajjal: rakj alol felill partiizet, és siisd meg szépen.

238. Buktatott tojas.

Vagj kett¢é a kozepében hat keményre fott tojast;
tégy mozsarba apritott rakfarkakat, egy tejben aztatott
reszelt zsemlyét, egy egész tojast, harom kanal téjfelt >
kevés sot Js egy kis darab rakxajat, mind ezt finomra
tord Osszve; kenj meg tovabba egy talat rakvajjal, s tedd
reda ezen zuzadéknak felét; készits azutdn vagdalt apro-
1ékot, aprora szaggatott csukabol, hoszsznkasra metélt
rakfarkakbol, s egy kis esiperkcgombabol, mellyel kevés,
z0ld petrezselyemmel és zo6ld borsoval vajba kell fojtani:;
add hozzd a rakfarkakat és a tsukat is, fojtsd le egyiitt;
fliszerezd meg soval és borsai, és toltsd meg vele a  to-
jasokat  rakd talra a  toltott tojasokat, add folibek a
zuzddéknak masik felét, egynéhany kanal téjfelt, egy
kis rakvajat, s kevés finom zsemlye morzsat;, rakj alol
feliil partiizet, s hagyd felforrni.

239. Ullepedctt tojas.
Megkenvén egy talat vajjal, tégy red hat kanal tej-

felt, iiss bele tizenkét tojast, s vigyazz, hogy egészen
maradjanak; vagy azutan hat jol kidzott szardellat, fejtsd
ki O6ket szalkaéibol. metéld hoszszukas darabokra, S

rakd a  tojasok kozé; savanyu ugorkabdl is metélj hosz-
szukas leveleket, s rakd meg velek a  tojasokat a  tal
szélén, hogy zold koszorit formaljanak; rakj alol feliil
partiizet; hogy a  tojasok megféjenek, de meg ne ke-
ménykedjenek.

240. Krumpli tejben.

F6zz tiz wvagy tizenkét krumplit, hdmozd meg ¢és
vagdald el szeletekre; az alatt egy ittze jo tejet forralj
fel, tedd bele a krumplit, s hagyd addig forrni mig a
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téj elfétt, — de még nem kasa forma; adj felibe egy-
néhany darab vajat, Onts rea egy kis kavés tsészényi jo
téjsiiriit, slisd meg hirtelen, hogy szép barna legyen,
s csindlj koszorut a  tal szélén habart tojasbol; add fel
ugyan azon talban az asztalra;, —  se levesesnek, se
igen szaraznak nem szabad lennie.

241. Toltott csiga.

Fézd meg a szép nagy csigakat, szedd ki a  hazok-
bol, sézd meg, s hagyd egy ideig s6s vizben allani,
mosd ki a  huazokat tisztan, tisztitsd meg a  csigdkat
nyalkajoktél, mosd le a farkokat.; végy azutan zold
petrezselymet, egy rész kimosott s megtisztitott szar-
dellat, czitrom héjat, egy rész csigat, s vagdald mind
Oazve, ekkor egy darab vajat dorzsolj el; add hozza a
vagdaltat, tzitrom lével, s egy maroknyi finom zsemlye
morzsaval, s keverd mind jol egyiivé. Egy részét toltsd
a  csiga hazba, tégy fél csigat, azutan ismét egy rész
vdgottat, mig tele nem lesz a csigaghaz — tedd badog
talra, rakj alol foliil partlizet, — s igy készen van.

242. Osztrea csukaval vagy menyhal-majjal.

Megsozvan egynéhany csukanak és menyhalnak a
majjat, vagdald el darabokra, forgasd meg finom zsem-
lye morzsaban, és slisd meg zsirban. Az osztredkat fejtsd
ki, egy rézlabast kenj meg vajjal, azutan rakj bele fel-
valtva egy sor majt és egy sor osztreat; kozben pedig
hintsd meg mindég egy kis tort borsai és aprora metélt
czitrom héjjal, végre két czitromnak a levét add f6libe
s egynéhany darab vajat is, rakj alol feljil partiizet,
s hagyd lassacskan befojtédni.  Talalaskor  koszoruzd
fel a tal szélét harom szegletesre metélt siilt zsemlye
szeletekkel.
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243. Jaszkeszeg héringel

Végy szép darab jaszkeszeget, s6zd meg, s hagyd
egy oOrdig a soban; fozd meg fele fejér eczetben s fele
vizben; adj hozza azutan veres hagymat, petrezselymet,
sarga répat, kakukfiivet, s egy babér levelet; megf6-
vén, szeld fel vékony szeletekre, kenj meg egy rézla-
bast vajjal; rakj bele egy sor jaszkeszeget, azutin egy
sor héringet, minekutdnna jol inegaztattad, bdrét lehtz-
tad, szalkajit kiszedted, s hoszszukas darabokra vag-
daltad ; kevés zsemlye morzsat s egynéhany kanal jo
téjfelt adtdl hozza; azutan ismét felvaltva egy sor jaszke-
szeget s egy sor héringet rakj, megdntvén mindenkor
czitrom lével és tejfellel, mig a rézlabas meg nem telik;
e meglévén, fedd be a rézlabast, s A4llitsd egy Oraig
partiz mellé;} azutan boritsd ki vigyazva talra, hogy
szét ne Omoljék. A  tal koriil abrontsot tsindlj vajastész-
tabol; szarkaid ki nevezetesen a vajas tésztat kozép
nagysagu fankszroval, a kiszurkalt levelek szélét kend
meg tojas fejérével, rakd egymasra ezen leveleket, de
ugy hogy mindég csak felét fedje el az el6bbeninek, s
igy leszen koszortd, melly a  tidl korul rakva, a  tél
kozepén 1évo ételt csinosan koriilfogja.

244. Hal karbonat

Fozz meg két fontot a  csuka derekabdl sos vizben,
de csak annyira, hogy nyers ne maradjon a hal; forgass
meg lisztben egy font joi megsdzott pontyot, és siisd
meg zsirban. Azutdn fejtsd ki mind a két hal szalkdjit,
reszeld le fél zsemlyének a héjjat, éaztasd tejbe, s azutan
facsard ki jol; aprits Oszve egy kis fej veres hagymat, egy
gerezd foghagymat, s egy kis czitrom héjat; habard Oszve
mind ezt kevés kakukfivel és tort borssal egyiitt harom
tojas székével; formalj ezen maszszabdl apréo karho-
na dot, kend meg olvasztott vajjal, forgasd meg finom
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zsemlye morzsaban, és slisd meg szépén siitd serpenyd-
ben. Talalas elolt olvaszsz el kevés vajat, adj hozza
apritott czitrom héjat, valamint egy csitromnak a  levét
is, s forrazd le vele a karbonadokat, midén mar ki
vagynak talalva. Ezen maszszabol apr6 kolbaszokat is
csinalhatsz, meilyeket habart tojasban ¢és zsemlye mor-
zséban megforgatvan, zsirban siliss meg, aziitdn pedig
czitrom martasban f6zvén becsinaltnak hasznalhatsz.

245, Kevert tojas spargaval és rakfarkakkal.

Uss fazékba tizenkét tojast, sozd meg és habard 8szt e
jol; végy egy csomd soOs vizben fOtt spargat, metéld el
hoszszukas darabokra, fejtsd ki husz radknak a farkat,
vagd el mindegyiket a kozepén, s tedd a  tojasba,
kevés tort borssal egyiitt, s habard j6! 6sz ve. Azutan
olvaszsz meg egy kis rakvajat,, tedd bele az egészet, ke-
verd fel tobb izben, s verd el aprdo darabokra. Midon
fel akarod adni, kicsiny kerek talra talald ki, a kozepét
halmozd fel magasan, s rakd meg kordés koriil rakfar-
kakkal-

246. Sodralék tojasbol.

Habarj el fazékban tiz tojast, és so6zd meg, azutan
olvaszsz meg palatsinta serpenydben egy kis vajat, tedd
bele a tojasnak egy kis részét, hagyd a serpenydben
elteriilni, és siisd meg, valamint a palacsintakat; id6
kozben csindlj tagut, az az: aprits Oszve egynéhany csi-
perkegombat, ¢és fojtsd be kevés vajjal és zdold petre-
zselyemmel + sliss meg egy darab csukat, fejtsd ki szal-
kajit, s apritsd Oszve; f0zz meg tizendt vagy huasz spar-
gat sés vizben, s metéld el hoszszukéas darabokra; fejtsd
ki husz rdknak a  farkat és ollojit, s metéld el kotz-
kasra; csinaljj harom tojasbol habarékot s verd el aprora;
mind ezekét a befojtott csiperkegombahoz advan, s
folibd egynéhany kanal téjfelt Ontvén, hagyd egy ke-
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vesse fojtodni; midén mar mind kisiiltek a  tojas patza-
lok, toltsd meg Oket jol ezen raguval, sodord &szve,
vagd el aldl feljut, a  kozepén pedig ketté; azutan kenj
meg °® talat rakvajjal, adj red a két vagy harom kanal
tejfelt, rakd red a sodralékot szép rendben.; s6ézd meg
egy kévéssé, azutan ismét egy kanal tejfelt tégy red,

tzifrazd fel rakfarkakkal, @ —  rakj alol feljil partiizet,
forrald egynéhany pertzentig, s add fel hirtelen az
asztalra.

MASODIK SZAKASZ.

Marha husok, martasok. Fozelékek.

I. CZIKKELY.

Marha husok.

247. Emlékeztetés a husra nézve.

Frissen vagott hust nem kell elébb tiz mellé tenni,
mig allati melegsége ki nem hil s magat ki nem gézoli;
kiilonben szivos marad, és nehéz emésztetii lesz. A hus
senyvesztésének idejét, hogy az jo izl legyen s Kkaros
kovetkezést ne sziiljon, lugossaga és poshaddsdhoz haj-
landésaganak foka vagy mas koriilmények hatarozzak-el,
mellyek a poshadast elésegitik.

A hus senyvesztésének ideje kovetkezo:
Nyarban Télen
Szarvas vagy mas rotvad 4 nap — 8 nap
Vaddiszn6 6 nap — 10 nap
Nyul és tengeri nyul 3 nap — 6 nap
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Nyéarban Télen
| és csaszarmadar 4nap — 10nap
ukok és jérczék 6nap — 1l4nap
/ 2nap — 6nap
- és sertés hus 3nap — O6nap
gy lirlihus 2nap — 3 nap
és barany-hts 2nap — 4nap
s lud 4nap — 8nap
uk a récze 3nap — 6nap
n 3nap — ©6nap
a galamb 2nap — 4nap
ka 2nap — Snap
nadarak 1 — 2nap— 2 4nap

E  mutatd tabla azonban nem minden éghajlatra s
idére alkalmazhato; mert ha meleg van, elébb megrom-
lik a hus, e szerint elobb el is kell készitni. Nyarban
rekkeno meleg vagy fergeteges idében fél nap alatt is
megposhadhat a hus; hidegebb éghajlat alatt pedig és
télen tovabb tarthatni karos kovetkezés nélkiil.

248. Marha hus, modisaru

Végy egy szép darab csont nélkiil valé hust, spé-
keld meg kis ujjnyi hoszszasagi ¢és vastagsagu soderral
és szalonnaval: aprits elére zold petrezselymet, mo-
gyor6 hagymat s csiperkegombat, adj hozza sot, borsot,
keverd mind 0Oszve, ¢és forgasd meg benne a  szalonna
és sodar darabokat, s ugy spékeld meg a hust velek.
Rakj a  rézlabas  alljara széles szeletekre vagott szalon-
nat. veres hagymat ¢és sarga répat, tedd red a hust,
fedd be jol, s fojtsd be négy ordig gyenge tiizon, for-
gasd meg gyakran, hogy meg ne égjen, Onts azutin red
egy kis pohdr fejér bort s ugyan annyi jO levest, s
fojtsd lassan, mig a  hus eléggé meg nem puhai, szedd
le a zsirjat, — s készen van. Ezt hidegen is feladha-
tod az asztalra.
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249, Befojtott marha hus riskasa boritékkal:

F6zz meg egy szép darab marha huast puhara, tedd
cserép vagy rézlabasba szalonnaval, hagymaval és sarga
répaval, fedd be jol s tedd eleven szénre; hagyd lassan
fojtani, forgasd meg gyakran, hogy minden oldaldn
megbamuljon; megtorténvén ez, vedd ki a hast a &
basbol hints rea egy kanal lisztet, hagyd megbamulni,
toltsd fel jo Ilével, e fozd be martasnak. Fozz az alatt
fejér 1ében négy vagy hat lat riskasat puhéara, mellyel
a husnak felsé részét széles késsel slriién bevonvan,
aprits Oszve egy darab sovany soédert zold petrezselyem-
mel s Ot kicsiny szardellaval, keverd ezt fél meszszely
tejfellel jol Oszve, ontsd azutdin a  riskasa boriték felibe
s tedd ugy az egészet eleven szénre vagy tlizes bemen:
czébe; ha eleven szénre teszed, felibe tobb pardzsat tégy
mint aldja, hogy a borittk szép vilagos barna legyen
A talalas el6tt sziird talba a kis barna martast tedd rea
a hust, de Ggy, hogy a boriték meg ne sértessék.

250. Befojtott marha his.

Ha mar a rendes mdédon meg van a marha hus fGve,
és puha kezd lenni, tégy hat vagy nyoltz szelet szalon-
nat, egy egész veres hagymat, Js szeletekre metszett
sarga répat egy serpenydbe, és a  hust red, takard be,
és fojtsd lassan lassan, Onts hozza tobb izben levest,
hogy meg ne égjen, s forgasd meg, hogy szép barna
legyen; csinalj kivajott wvassal golyobiskakat kalarabébol
és sarga répabol; tégy rézlabasba egy darab vajat, s
ha mar elég forr6, egy darab czukrot hozza, melly ha
elolvadt, add hozza a  kalardbét, sarga répat, s fojtsd
be puhara, s Onts rea tobbszor levest, hogy nagyon
barna ne legyen; ha mar talalni akarod, szedd le a
zsirjat, szird szitan keresztiil, a befojtott kalarabét és
sarga répat lakd a  tal szélére, a hust pedig a  koze-
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pébe ugy ontsd red a  letet. —  Ha krumplival ké-
szited is, ekképp bansz vele, csak hogy egynéhany sze-
let sodart adsz még hozza, « a tal szélét a meghama-
zott és befojtott krumplival felczifrazod.

251. Befojtott marha his krumpli; boritékkal.

F6zd meg a marha hust puhara, és tégy rézlabasba
szalonna szeleteket, veres hagymaval ¢&s sarga répaval
egyiitt, forgasd meg jol, hogy mindenik oldala barna
legyen; vedd ki a  huast, hintsd be a  zsirt lisztéi, és
ha mar elég barna, adj felét levest, felét veres bort
hozza, melly jol elfévén, szird altal. Tsinalj kivajott
vassal kalardbébol és sarga répabol golyobiskakat, tedd
bele a 1ébe, ¢és f6zd meg puhara, az alatt pedig, mig
ez f6, hamozz meg harom nagy f6tt krumplit, reszeld
meg hidegen és dorzsold jol el fél tojasnyi nagysagu vaj-
jal, zold petrezselyemmel, egy kevés Povi, két egész
tojassal, s két tojas sargijaval, kend be ezzel a  husnak
fels6 részét egy ujjnyi vastagsagra, siisd meg a  kemen-
czében, hogy a boriték szép barna legyen. — Ha talalsz,
tedd a hast a tal kozepére, a kevés barna levet pedig
az alljara Ontsd: a szélét czifrazd fel koszori forman
rakott befojtott kalardbéval és sarga répaval.

252. Befojtott marha his ugorka martassal:

Tégy egy darab szép fartét serpenydbe, adj rea egy
rész fejér eczetet s harom rész vizet, de ugy, hogy a
16 a has felénél feljebb ne érjen, adj ekkor egynéhany
szekfuvet, szerecsen did viragot, kakukfovet, babér Ile-
veleket, egy egész spanyol hagymat és czitrom héjat
hozz4, s6ézd meg, s hagyd puhdra fojtani; tedd azutdn
rézlabasba, adj hozzd egynéhany kanal forrd levet, felibe
egy jO rész téjfelt, hintsd be zsemlye morzsaval, rakj
alol felil partiizet, hogy szép barnas legyen. Az ugorka
martast ekkép készited hozza: veszel egy kis vajat, egy
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kevés lisztet szEép sargas barnara piritasz, aprits Oszve
mogyord vagy veres hagymat, 's ezt a  piritott lisztbe
teszed; azutan jO levet és bort Ontesz red, apritott czi-
trom héjat és kapornat is adsz hozza, s egy kis ideig
fojtani hagyod; végre egyforma nagysagi savanyl ugor-
kakbol hoszsziukas leveleket szelsz, s ezeket is a  fel-
jebbiekhez adod egy kis tejfellel egyiitt $ ha az ugorka
nem volna elég savanyu, adhatsz egy kis czitrom levet
hozza; elébb mint sem feladnad az asztalra, kitalalod a
martast, rea teszed a hust, s igy készen van.

253. Anglus modra készitett marha hus.

Spékelj meg koros korii szalonndval egy szép darab
jol  megsozott  sarkontzot; vagdalj hozzd  kakukfiivet,
majorannat, czitrom héjat; és egynéhany fenyOmagot,
keverd mind egyiivé, és dorgold meg vele jol a  hust,
tedd azutin cserép edénybe, takard-be, hagyd gy
egy ¢éjtszaka. Onts mdas nap rézlabasba egy rész fejér
bort, egy rész eczetet, és egy rész vizet, tovabba veres
hagymat, foghagymat, zellert, sarga répat, egy darab
sodart, tedd bele a sarkonczot, takard be jol, hogy
fojtodjék, s razogasd fel tobb izben, hogy meg ne ég-
jen, — Ha mar elég puha a has, vedd ki, fojtsd be
még egy ideig a levet, hintsd be egy par kanal lisztéi,
onts red egy kis marha his levest, forrald fel még egy-
szer, tedd bele a hast ¢és a talalas eldtt vedd ki a
talra, s szlird rea a kevés levét.

254 Tormaval beboritott szegy.

Vedd ki a fazékbdol a puhara fétt 6, 7 fontos sze-
gyet, csindlj mandola tormat, de slr(ibben, mint a  mar-
ha huashoz szoktdk csinalni; keverj hozza négy tojas sar-
gajat, s kend bele egy ujjnyi vastagsdgnyira a szegyet;
ontsd meg olvasztott vajjal, és hintsd be zsemlye-mor-
zsaval. A talalas el6tt tedd be a kemenczébe, hogy szép
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sarga legyen, esi nésitsd fel zdld petrezselyemmel, s add
fel az asztalra.

255. Befojtott marha his.

Spékelj meg egy szép darab marha hist hoszszira
vagdalt fiistolt nyelvvel és szalonnavaly so6zd meg; tégy
egy serpenyObe friss szalonnat, veres hagymat, sarga
répat, petrezselyem gyokeret, zellert, széles szeletekre
vagva, adj hozza czitrom héjat, egész borsot, s kakuk-
fiivet; tedd rea a hust, Onts hozza egy ittze bort, egy
kevés eczetet és vizet, jol betakarva fojtsd be 5 ha mar
elég puha a huas, vedd ki, szedd le a zsirjat, f6zd még
egy ideig a gyokereket, s ujra tedd viszsza hozzad a hust»
hogy fojtoédjék, azutan pedig vedd ki egy talba, s sziird
a lének egy részét a  huasra, a masik részét pedig add
kiilon edényben az asztalra.

256. A marha huis megbarnitasnak modja.

F6zz meg egy darab marha hast puhara; tégy egy
darab czukrot egy kis borral rézlabasba s pergeld mind
addig, mig gesztenye szini nem lesz; kivévén a huast a
fazékbol, tedd a barna czukorba, « hagyd mind egyik
oldalan jol megbamulni; adj hozzd egy kis marha hus-
levest, valamint, egy kis darab lisztben forgatott vajat,

s apritott czitrom héjat is, hagyd fojtani a  martast;
tedd azutan a marha hust talba, szedd le tisztdn a  zsir
jat, s sziird felibe sziirdn altal a martast.

257. Marha huis modisan,

Spékeld meg a huast épen Ugy mint a 145-ik szam
alatt, fiivekbe tekert szalonnaval ¢és soderral; rakd meg
a rézlabast szalonna szeletekkel, veres hagymaval ¢é&s
sarga répaval, adj hozza kevés borsot és szekfii viragot
fojtsd be gyenge partiizon Ot vagy hat ordig, melly id§
alatt tobb izben Onts red egy kis levet, hogy meg ne
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égjen, » kemény héjja ne legyen. Midén mar puhulni
kezd, onts rea fél meszely fejér bort, és fél merd ka-
nalnyi levet, s fézd addig mig egészen puha nem lesz;
azutan szird altal szitin a  kis martast, s szedd le a
zsirjat. Midén feladod az asztalra, befojtott édes ka-
poszta koszorut tsindlhatsz koriildtte.

258. Marha hus papiros tekertsben.

Ve gy négy font rostélyos pecsenyét, szedd ki a
csontjat, veregesd meg jol, tedd serpenydbe, Onts red
merd kanalnyi levet, s hagyd addig fojtddni, mig a
leves egészen ei nem fojtoddott; végy azutan zold petre-
zselymet, egy kis metéld hagymat, tizennyolcz vagy husz
csiperkegombat, apritsd mind ezt Oszve, adj hozzd egy
darab vajat egy kis tort borsot ¢és soOt, vegyitsd Oszve
jol a  tobbivel; azutdan kend meg vele a  rostélyos pe-
csenye szeleteket, rakd e végre metélt fejér papirosra
mellyet czifrara vagtal ki, s hajtsd 0Oszve, azutan kenj
meg ‘4 ¢Sy ™ papirost, tedd a  rostélyra, felibe a
betekertt rostélyost, és slisd meg gyenge eleven szénen,
de el ne mulaszd mindenfelé forgatni 5 midén mar tok él-
tetésen megsiilt a  rostélyos, add fel a  papirossal egyiitt
az asztalra.

259. Sodrott és nyulhoz hasonlité marha hus-

Paczold egy nagy ezombnak a  belsejét egy pohar
fejér borral s egy pohar eczettel negyveonyoltz oOraig;
készits azutin jo tolteléket; tedd amabba, s kosd Oszve
szorosan. Most siisd meg nyarson, s Ontozd meg egy
pohar fejér borral s ugyan annyi eczettel. Erés 1ében
add fel az asztalra, s ribizke levet ¢és olvasztott vajat
is adj tfel mellette kiilonds csészékben. Ha megspékeled
ize is, szine is jobb leszen.
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260. Marha hus, olaszosan.

Veregess meg jol egy darab marha htst hogy por-
hanyo légyen, sozd be jol, spékeld meg szalonnaval ¢és
foghagymaval, tedd rézlabasba, adj hozzad egy meszely
bort, egy kis eczetet és vizet, veres hagymat, czitrom
héjat,  kakukfiivet, bazsalikomot, gyombért, egy par
sz¢k fu virdgot, és rozmarint; tedd partlzre, fedd be,
hogy ne g6z6loghessen, s vigydz rea, hogy meg ne égjen.
Ha méar porhanyé a  has, a martas pedig jol elfojto-
dott, talald ki, szedd le a zsirjat, s szird felibe a
martast

261. Marha hus bréz levesben.

F6zz meg puhira egy szép darab marhahust az oldal
bordajabol; tégy rézlabasba 3 — 4 hasogatott veres
hagymat, egynéhany vagdalt sarga répat, paszternakot,
zellertj fojtsd be a  leves  zsirjaval; talalas el6tt tedd
bele a marha hust, s adj hozzd kis sii-levest; vedd
ki a hast a tilba, s Ontsd red a zoldséget levével

egyutt.
262- Marha hts, portiigalius modra.

Akaszsz fel hideg helyen egy darab fartdt, spékeld
meg jo slrln, sozd és fliszerezd meg borsai és szekfil
viraggal, s hintsd be jol lisztéi; ontsd meg wvajjal, és
sisd mind a  két oldalan, mig csak a liszt meg nem
barnal, azutan tedd rézlabasba, adj hozza etzetet és
vizet, veres hagymat, kapornal, czif romhéjat; fézd ad-
dig, mig a his puha nem leszen, s a leve jol el nem
fott, — akkor add fel az asztalra,

203. Marha hus, megy vagy marha lével.

Végy sovany darabot a  felsarbol, fézd meg puha-
ra  pergel] meg egy darab czukrot rézlabasban és zsir-
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ban barndra; adj bele egy marok apritott veres hagy,
mat, melly a czukorban egészen megpuhul; azutan
tedd bele a  felsart; ne fedd bé. hogy minden oldalan
pirosra siiljon; azutdn adj hozzd hus levet, és fézd to-
vabb; talalas el6tt, ontsd meg medgy vagy malna 1ével
vagy lekvarral, keverd fel tobbszor, forrald fel jol, s
vigyazz rea, hogy mind a két oldala fényljék.

264.Mustban fott marha hus.

Mosd meg a vese petsenyét ¢ s fojtsd be rézlabas-
ba borral, szagos zOldséggel, egész borsai, és gyom-
bérrel addig mig elég puha nem leszen; azutan Onts red
mustot, vagy ha a nem volna, kifacsart sz616 levet;
adj hozza czukrot, s f6zd addig, mig siri nem lesz.
Kitalalvan a hust, sziird rea a levet.

265. Marha hus, stofadéval.

Veregess meg egy darab marha hust; aprits hozza
szagos  zOldséget, fliszerszammal egyiitt; vagj lyukakat
a huson, s toltsd meg azt apritotta! j sézd meg; tégy
serpenydbe szalonna szeleteket, négy kis fej veres hagy-
mat, sarga répat, petrezselymet, zellert, czitrom sze-
leteket, fliszerszdmot és négy szelet piritott kenyeret;
tedd red a  huast; oOnts felibe egy ittze veres bort, s
egy meszely jo eczetet; fedd be és tésztazd a  fedShez;
azutan tedd a  tlizre, s fojtsd be hat Oraig, talald ki
a hust, s szird rea a levet szitan altal.

266. Cseh modon fojtott marha has.

Végy egy darab véknyat; vagdald fel masfél ujjnyi
vastagsagi darabokra, veregesd meg jol, hintsd be so-
val és slisd meg a  rostélyon, azutan rakd cserép fa-
z€kba, Onts rea fejér sert, bort, levest és eczetet, rakj a fa-
z€k koril partiizer, tégy red fed6t, s hagyd jo ideig foj-
todni; adj hozza azutdin meghamozott s  Oszveapritott
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mandolat, malozsat, szekfiiviragot, gyombeért, borsot,
reszelt mézes kalacsot, czukrot, s egy par babér leve-
let; ha kékes talalna lenni a leve Onts hozza Wjra bort,
levest és eczetet. Huzogasd fel gyakran, hogy a 1¢& joi
megjarja a  hist, s mindég friss partiizet rakj melleje,
mig elég puha nem lesz. Kitdlalvan, hintsd be czitrom
héjjal.

267. Marha hus angolossan (beefsteaks).

Szelj a  tobb napig senyvesztett marha-hisbol ne-
vezetesen a  farkremekbdl ujjnyi vastagsagi hasabokat,
és sisd - meg rostélyon langold parazs felett, siités koz-
ben forgasd - meg gyakran a csip6 vassal vagy halszedo
kalannal, de semmi esetre ee villaval. Tégy melegitett
talra aprora vagdalt mogyoré hagymat, e felé a  tlzrdl
levett, megsozott s borsolt husszeleteket, a' hasabok
kozé pedig apro tobb darabka iréa vajat; ez megtortén-
vén add gyorsan asztalra, mert ez ételt azon melegében
kell megenni.

268. Beefsteaks osztriga martassal-

Az osztriganak magokban foglalt nedvét ledntvén
szird - meg mig az osztrigakat tiszta vizben kidblitenéd,
készits a nedvbdl, szerecsendidviragot, czitromhéjat,
tejfelt, irés vajat s kevés lisztet advan hozza, folyta-
nos keverés kozben felforralva martalékot. A feladas
pillanatdban Ontsd a  jol megfliszerezett?s megsiilt mar-
hahtis szeletekre az osztriga martast.

269. Olasz beefsteaks.
Vagj a  megsenyvesztett farkremekbdl egy nagy sze-
letet, sulykold meg keményen, adj rea sot, borsot;

voroshagymat; tedd minden 1¢ nélkil egy fodott vas e-
dénybe izz6 tiz felé, de vigyazz hogy meg ne égjen.
Két harom o6ra mulva, mi alatt tdkéletesen megpuhult,
add - fel tulajdon levében
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270. Marhahus szeletek

A farkremekbdl metélt vékony szeleteket vagdald
harom ujjnyi hosszii darabkakra, s verd-meg a  késfo-
kaval keményen, s forgasd meg lisztben. Most vesd
forr6 ir6s vajba és két perczig siitvén rakd egy kis fa-
z¢€kba, tolts red pecsenye levet; adj hozza irds vajat,
valami kevés lisztet, csipetnyi borsot, sot, aprora vag-
dalt mogyor6 hagymat, fél didt, négy kis eczetee ugor-
kat s egy kavés kalan apritott kapornat. Fojtsd-be,
s add-fel meleg, éa fodott talon.

271. Frikasszé hideg marha husbol.

Metéld a hust vékony szeletekre, adj hozza egy ma-
rok aprora vagdalt petrezselymet, egy fej négy részre
szelt voroshagymat, tedd serpenydbe irds vajjal s Onts
red er6és hus levet megsdzvan, borsdzvan, f6zd Yi6rdig
gyongén, azutan habarj bele két tojas-széket, egy po-
har fejér bort, egy kalan eczetet s kavard folytonosan;
dorgold meg a  talat mogyoré hagymaval a Ontsd red a
vagdaltat.

272. Vese-pecsenye angol modra.

Szedd le egy vesepecsenyének borét, vagdald-ki mé-
cs ingjait, azutdn mosd-és s6zd meg; készits eczetbdl,
borbol, vizbol, babér levelekbdl, czitromhéj, rozmarin
szekfiivel megrakott két fej vordshagymabdl paczot; for-
rald fel, s forrdsdban Ontsd a  vesepecsenyére; adj hoz-
za borsot s engedd egy éjszaka a  paczban allani; mas
nap parold jo puhava; tedd deszkara egy garas aru
kapoéménak felét, fél czitromot, kimosott, s szalkaitol
megtisztitott 2 szardellat:, darabka szalonnat, petrezse-
lyem z0ldjét,.darabka bedztatott zsemlyét, emlitett pacz-
bol egyik fej voroshagymat, vagdald mind ezt Oszve,
s olvasztott irés vajba kissé megfuttatvan, ontsd a hisra;
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adj hozzda meg fél meszely tejfelt, darabka irds vajat,
borsot, szék fii vet, szerecsendié viragot, parold még egy
kévésé s a  hust tedd talra; a martasnak zsirjat le-
szedve! czitromhéjjal s kapoméval ontsd azt a hus felé.

273. Fonott vesepecsenye.

Készits egy szép vesepecsenyébdl szelt 3 vagy 4 ha-
sabol fonadékot, so6zd-meg, tedd rézlabasba s adj hozza
szalonnat, fliszert, vorés- ¢és  fokhagymat,  zoldséget,

zellert, paszternakot s petrezselymet, Onts red hus
levet, eczetet s parold jo6 porhanyova; hints kozibe
lisztetj tolts rea 1jolag hus levet s kevés tejfelt,

adj bele 0Oszvevagdalt szardellat és kaprit, tedd talra s
add-fel.

274. Marhahus Hollandus modra.

Sulykold- s6zd - meg a  vékonyra szelt rostélyost
s csinald karbonad alaktva; vagdalj soskat vagy négy
szardellat aprora, vesd olvasztott irés vajba, hints red
kevés lisztet, Onts hozza tejfelt s forrald-fel; e keverék-
kel kend meg a hnst, hintsd be finom zsemlye morzsa-
val, siisd meg rostélyon, azonban siilés kozben Ontdzd
gyakran irds vajjal; ha megsiilt add tilra s a  megma-
radt martast ontsd rea,

275. Rostélyos.

A keményen megsulykolt rostélyost megsézvan, hints
rea kevés borsot, s engedd egy ideig so levében allni;
azutan tedd fedett labasba s parold mig szinesedni nem
kezd; ekkor Onts red eczetet, s parold még egyszer a
adj hozza aprora vagdalt 2 fej vords- és két czik- fok-
hagymat. Ha 6 szelet rostélyost készitesz, hints red két
kalan lisztet s parold még egy ideig, tolts felébe kevés
hus levest, adj hozza czitromhéjat s talald-ki.
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276. Toltott rostélyos.

2% font megsulykolt rostélyost hints-be soval; 1),
font lekordzott rostélyost vagy 0Ossze tolteléknek, keverj
kozibe apritott petrezszelyem zoldjét, voros- és fokhagy-
mat, czitromhéjat; sézd-meg s Onts felibe tejfelt hogy
kenni lehessen vele; mazold-be azutan e keverékkel
egyik szelet rostélyost, a  masikat tedd felébe és pecz-
kekkel oszd négy felé; rakj egy rézlabasba sargarépat,
zellert petrezselymet, babér levelet, mindenféle fliszert
torve, kakukfiivet, tedd felébe a rostélyost, Onts rea
vizet ¢és eczetet. s ha porhanyova parlodott vedd-ki, a
martast csinald j6 puhava, hints bele 3 kalan lisztet,
parold még kevéssé, s masfél merd kalan levest toltvéa
rea forrald fel, szlird-le és forrald - fel még egyszer.

277. Marha fark.

A darabokra vagdalt marha farkat langyos viz-
be megmosvan ¢és sozvan, tedd fazékba; adj hozza
voroshagymat, czitromhéjjat, toretlen borsot, sarga ré-
pat, Dbabérlevelet, kakuk- ¢és szegfiivet, toltsdfel eczetes
vizzel, s f6zd, mig a marha fark fél puhasaga lesz 5
ekkor szedd le zsirjat. Olvassz fel darabka zsirt egy la-
basban, vess bele két kalan lisztet, s szird red a marha
fark levét, tedd hozza a' hust is és parold-meg. Ehez apro
pastétomokat 1is szoktak adni vagy pedig egész nagy
pastétomba talalhatod.

278. Marha hus modisan.

Meg sulykolyvan a  farkremeket tedd medenczébe ¢és
sozd meg, forralj-fel egy fazékban wugyan annyi eczetet
mint vizet, Ontsd a hisra s engedd meghiilni; e paczot
ismételd Otszor vagy hatszor; azutan spékeld meg a  hust
kis ujjnyi vastag szalonna hasabokkal, mellyeket elobb
fiiszarben megforgat tal; tedd rézldbasba, adj hozzd sza-
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Ionna szeletkéket és rosmarint, hints red lisztet s per-
geld a  hust jo barnava; ez is megtorténvén szurdalj 2
fej voroshagymaba szegfiivet, az dobbeni paczczal s egy
darab zsirban siitott s szerecsendidviraggal meghintett
kenyérrel tedd a rézldbasba s fojtsd le, mig a his jo
porhanyé nem lesz; ekkor vedd ki a* huast, a  martast
pedig fozd - még tovabb s hogy elég sirli legyen, Onts
belé egy meritd kalan paczot; végre zsirjat leszedvén,
sziird Kkeresztiil szitan a  huasra, és babér levelekkel ékit-
ve add - fel.

279. Szarvasfarto.

Megsozvan a tisztara mosott szarvasfartét, kosd
Ossze spagéttal, hogy szét ne Omoljék; tedd fazékba,
tolts reda eczetet, vizet s bort: adj hozzd toretlen fii-

szert, voroshagymat, czitromhéjat, babérlevelet, ka
kukfiivet, bazsalikomot, majorannat, rozmarint, fenyo-
magot s fézd 3 — 4 Oraig, vagy ha a has nagy darab

tovabb is ezutan hintsd meg a  kivett szarvasfartét re-
szelt fekete kenyérrel, durvan tort czukor fahpj és fe-
nyOmaggal, tégy felébe kis irés wvajat s tedd mérsék-
lett melegit kemenczébe hogy megszinesedjék; midon fel
akarod adni, tolts red kevés paczot és édes martast.

280. Fenyémagos marha his.

Sulykolj-meg 4 — 6 font porhanyé marha hust kemé-
nyen, hints red egy marok torott fenyOmagot, s jol be-
fodve 6 — 8 napig tartsd hilives helyen; ezutdn mosd-
meg, €és vOroshagymabol, viz, ka kuk fii, eczetbdl s czi-
tromhéjbol  készilt paczczal leforrazvan, ha idéd engedi
hadd még 4 — 5 napiga péaczban is allani; hanem ez eset-
ben a  paczot naponként meg kell forralnod kétszer ha-
romszor; ezutan spékeld meg szalonnaval, mellyel el6bb
tort borsba és majorandba kevertél, tedd serpenyGbe,
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onts rea kevés paczot, fedd be nedves papirossal s 3 4
ordig engedd lassan siilni- Midén porhanyulni kezd
onts rea gyakran tejfelt, Tégy egy fazékba egy kevés
lisztet, "4 meszely tejfelt, s keverd-el jol, oOntsd red
a forrd paczot, adj hozza kevés torott fenydmagot, toltsd
red a  hus barna levét, forrald-fel, tedd a  hust talba
s € martast Ontsd rea.

281. Besézott hus.
S6zz-meg egy felearpecsenyét jol, torj Oszve ba-
bér levelet, rozmarint, kakukfiivet, voroshagymat,
bazsilikumot, imely  fiivet, fokhagymat, fenyomagot

s mindenféle fliszert; dorzsold be velék a  hust, tedd
valami edénybe, fedd be s adj felébe valami nyoma-
téket; tedd hideg Thelyre, tartsd ott négy Ot hétig,
anibar tovabb is eldllna romlatlanul, azutan f6zd meg
s add-fel martdssal. Lehet azomban harom egyenld rész
bor, eczet 8 vizzel, sarga répaval és zellerrel rézlabas-
ban porhanyéra parolni; azutdn vedd ki a hust, és ha sok
leve maradt parold még darab ideig; végre hints bele
két f6z6 kandl lisztet, Onts reda jo tejfelt s hus levet,
sziird le s toltsd a hus folé, mellyet kevés kapornaval
is meghinthetsz.

282. Boros marhahus.

Fézz meg egy szép darab marha szegyet porhanyora,
kovérének vékony borét vond le s a  hust kend be elso-
dort tojassal; vagdalj aprora egy tyGkmajat, petrezse-
lyem zdldjét, czitromhéjat, olvasz fel egy labasban irds
vajat, vess bele kevés zsemlye morzsat és 0  vagdaltat
parold kevéssé “s kés foknyi vastagsagban kend a  hus-
nak kovér részére; hints felébe zsemlye morzsat, Onts
egy serpenydbe kevés hus levet, tedd bele a hust de ugy
hogy mit ra kentél felil maradjon; ezutan tedd mérsék-
leti melegit kemenczében hogy megszinesedjék, Martast
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kovetkezbleg  készitesz hozza: olvasz-fel egy labasban
irés vajat, tégy bele két kalan lisztet, apritott vOros-
hagymat s pergeld - meg, onts red jo levest s kevés bor:
eczetet adj hozza czitromhéjat 3 — 4 felhasitott s apro-
ra vagdalt szardellat, 3 — 4 szal safranyt, parold meg,
toltsd lapos talba g a bele fektetett hust éksitsd-fel petre-
zselyem zoldjével.

283. Sulykolt marha-hus.

Vagdalj egy fartér6l tallér nagysagh szeletkéket,
sulykold-meg keményen, ¢és sozd-be - azutdn olvassfc-fel
egy labasban darabka ir6és vajat, vess bele két szardel-
lat s apritott mogyoréd hagymat; martsd bele a his sze-
letkéket, siisd meg kemény tliz felett rostélyon, rakd talba
az olvasztott irds vajat ontsd rea.

284. Marhahus vérrel bevonva.

Vagd ki egy darab porhanyd hasbol a  csontot és
mocsingot, sulykold meg keményen; végy borsot, szeg-
fiivet, aprora  vagdalt czitromhéjjat, majoranat, zuzd
Ossze, keverd egy marok so kozé, a hast dorgold-be
vele s engedd egy éjjel igy allni; mas nap mosd le rola
a felesleges soOt, légy egy serpenydbe nagy koczkakra
vagott szalonnat, a  hust f6lé, tedd kemenczébe és siisd
ordig, ezutan kend be csibe- vagy galambvérrel, siisd
tovabb, de a vérrel kenést tobbszor kell ismételned; ha
mar kérgeit kapott a  his . Onts red ', meszely bort,
ugyan annyi eczetet s egy meszely vizet, fedd - be ned-
ves papirossal, parold harom ordig, ezutan készits hozza
ollyan martast mindt rostélyoshoz szokas, szard keresz-
tiil szitan, a hist alkalmazd talra s a martast ontsd rea.

285. Sodrott marhahus.

Metélj egy szép fartobol, mellynek kovérét leszedted
nehany vékony és hosszu szeletet, s6zd, és sulykold meg;



99

végy azutan darabka porhanyé marha hist, ugyanannyi
sertés  hust kevés  bélzsirt, czitromhéjat, petrezselyem
z0ldjét, egy kissé megaztatott zsemlyét a vagdald mind
ezt aprora; készits harom tojasbol habarékot, a zsem-
lyét tedd bele a iiss red ismét harom tojast, adj hozza
tejfelt, sot, fliszert, metélt voroshagymat, keverd az egész
vagdaltat O0ssze « kend a  bus szeletekre; marmost so-
dord Ossze a  szeleteket, de mind annyidt az els6 fol¢,
hogy az szép gombdlyi legyen s kosd meg jol spagét-
tal; adj most egy rézlabasba kevés hus levest, eczetet,
bort,  babérlevelet,  szegflivel  megtlizdelt  vordshagy-
mat, egy darab toretlen gyombértj s nehany szem egész
borsot, a hust tedd bele, takard-le erdsen s parold-
meg; ha a hus jo porhanyova parlodott vedd-ki; forgass-
ineg egy darabka irés vajat lisztben, tedd a  martalékba
s f6zd j6 strlivé; ezutan szér szitdn keresztil szlird a
htsra, forrald - fel még egyszer s talald-ki.

286. Rostélyos burgonyaval.

Tedd a  jol megsulykolt ¢és soézott rostélyost egy
rézlabasba, mellybe elébb mar szalonnat, vords- és fok-
hagymat apritottal, s parold jo porhanyova; reszelj fe-
kete kenyérbdl morzsat és hints egy marokkal a  husra,
miutdn jol rd tapadt, adj hozzd marha hus levest, bort,
fliszert, apritott czitrom-héjat s parold a  tobbivel; ez
alatt tégy egy labasba ir6s vajat, hamozz-meg nehany
megmosott burgonyat, vesd a felolvasztott ir6s vajra,
fedd-be s tedd partizre. Ha megparolédtak, add a  ros-
télyost talra, a  burgonyadkat rakd rea s a  martast
ontsd folibe,

287. Franczia stofadé.

Végy vesepecsenyét vagy felsart, ha felsar sulykold-
meg, s huzz bele helyiyel helylyel vastagra vagott, so-
ban, fliszerben s szagos zOldségben megforgatott szalon-
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na hasabokat; rakj egy labasba két darab kalarabét, két
fejér répat, egy kis fej zold s ugyan annyi kék kaposz-
tat, két zellert. harom sarga répat, petrezselymet, egy
fej spanyol, négy czikk fokhagymat, harom babérleve-
let, majorannat, egy kis fej vords kaposztat, turbolya
z6ldjét, bazsilikumot, imelyfuvet s kiilonféle torott fii-
szert, a  hust tedd folé, so6zd.meg, Onts rea vords bort
s kevés eczetet, hogy a hust ellepje.

Ezt el6tte vald nap, vagy azon reggelen kell elké-
szitened, midén fel akarod adni, hogy a hus és zold-
ség jo porhanyd legyen; ba a has porhanydé vedd ki, le-
vébe tégy kenyér héjat, fozd egy kevéssé, azutan tord
keresztiill szitdn mind a martast, mind a zoldséget,
ontsd a husra s forrald-fel még egyszer.

288. Olasz Stofadé.

Sulykold meg a  fartérél levagdald vékony szelete-
ket, besdzvan tedd rézlabasba, mellybe mar irés vajat,
apritot vOroshagymat, czitromhéjat s  kakukfiivet tettél;
ezutan pergelj - meg egy marok zsemlye morzsat irdés vaj-
ban, adj hozza tort flszert, fahéjat, szegfiivet, borsot
gyombért s pergeld még kevéssé; hintsd a  szeletekre, a
fenn maradt szeleteket tedd folil, onts red kevés levest
és bort, nyomd hozza harom czitromnak nedvét s par-
tiz felett parold porhanyova; ezutdn hints {6l¢é kevés
lisztet adj hozza tejet, tejfelt, kevés hus levest és apri-
tott kapomat; forrald-fel még egyszer s talald-ki.
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II. CZIKKELY.

Martasok.

289. Alma martas.

Végy két vagy harom puha és savanyus almat, hamozd
meg, s vagd fel vékony szeletekre, hagy azutan egy
kanal levest zsirban puhédra fojtani, hints red egy meritd
kanal lisztet, hagyd megpirulni, adj hozza egy kanal
levest; fél czitromnak hoszszukdsan metszett héjjat, egy
kis czitrom levet, s annyi czukrot, hogy elég édes le-
gyen; végre pedig két kanal téjfelt adsz hozza, felforra-
lod egy kevéssé s igy kész a martas.

290. Paradicsom alma martas.

Tedd a tisztan megmosott s darabokra vagdalt pa-
radicsom almakat egy darab vajjal egylitt rézlabasba, s
fojtsd er6s parliizonegészen puhara, azutan hintsd meg
egy par kanal lisztéi, s hagyd ujra fojtani, Onts rea
egy kanal levest s fél meszszely fejér bort, adj hozza
egy darab czukrot, g forrald fel mind ezt jol. A tala-
las el6étt nyomd] 4altal szitdn, azutdn pedig add fel mar-
hahussal az asztalra.

291. Paradicsom alma martas masképpen.

Tisztits és moss meg tisztara, hat vagy hét paradi-
csom almat, vagdald el mindegyiket tobb darabokra s
tedd rézlabasba vagy serpenyobe fél veres hagymaval
egyiitt, s fojtsd be egyiitt jO puhdra; melegits meg az-
utan egy darab vajat, adj bele egy kanal lisztet, hagyd
egy kevéss¢ megpirulni, nyomd a fojtott paradicsom
almékat szitan altal, ereszd fel vele a  rantast, 5 ha
igen strll lenne a martds, adj hozza egy kis levest, tégy
még egy darab czukrot s egy kanal téjfelt is bele.
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292. Soska martas.

Megtisztitvan  és megmosvan két maroknyi soskat,
vagdald Ossze aprora; tégy serpenyébe egy kis darab va-
jat s ha felmelegedett, add hozza a  soskat, fojtsd be,
hints azutan egy kandal lisztet red, s hagyd ujra egy kévésé
fojtani; adj hozzd annyi levest, hogy épen elég saru
legyen, végre pedig harom kanal tejfelt, e forrald fel
még egy kévésé az egészet.

293. Szardella martas.

Aprits Oszve négy lat boérébdl kifejtett, megmosott,
s szalkajibol kitisztitott szardellat egy kis zdld petre-
zselyemmel s kevés veres hagymaval; csindlj sarga ran-
tast, tedd bele az Oszveapritottat, s forrald fel -egyiitt,
toltsd fel azutan egy par kanal jo levessel, adj hozza
egy kis tort borsot, s végre két kanal tejfelt. Czitrom
lével meg is savanyithatni, s lehet egy kis czitrom héjat
is hozzaadni,

294. Birsalma martas.

F6zz meg két nagy érett birsalmat puhdra, hamozd
meg, s reszeld el; habarj el jol egy meszszely jo tejfelt
fél kanal lisztéi, Onts rea merit0 kanal levest, s ha
mar fertaly oraig f6tt, a  reszelt birsalméakat is add hoz-
74, s a czukrotjse kiméld, hogy elég édes legyen.

295. Kaporna martas.

Végy egy par kanal lisztet, s egy darab vajat vagy
mas zsirt, tedd partizre s hagyd megsargulni; tégy bele
egy kis apritott veres hagymat, hagyd egy kévéssé pi-
rulni, s adj hozzd egy meszszEély tejfelt és négy lat ka-
poémat , ha igen suru volna Onts még levet hozzd. —
Ha ezen martas siilt nyalra vagy borji czinierre adodik
fel, keverd hozzda a  pecsenye vagy fojtott zsirjat, s
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fézd jol el. Czitrommal savanyiva teheted, a borsot
és czitrom héjat is adhatsz hozza tetszésed szerint.

296. Csiperkegomba martas

Hamozz meg hat vagy hét szép csiperkegombat,
szedd ki a  belét, vagdald el a  tobbit szeletekre, azu-
tan pedig fojtsd be zsirba egy kis siilt zold petrezselyem-
mel, hints ekkor red egy kis lisztet, s ha mar eléggé
elfojtodott, oOnts rea egy merd kanal jo levest, végre
pedig harom vagy négy kanal téjfelt, s hagyd még egy
kévéssé felforrni.

297. Czitrom martas.

Csinalj sargds rantast, adj hozza egy kis apritott
veres hagymat, és ha mar egy kévéssé megpirult, Onts
red annyi levest, a ~mennyi meg kivantatik, hogy se igen
siirii se igen ritka ne legyen szelj fel azutan egy czi-
frornot hoszszukas szeletekre, add ennek levét is a  fel-
jebbiekhez, s hagyd jol elféni, végre pedig egy
kanal jo téjfelt adj hozza s készen lesz a martas.

298. Veres répa maskép czékla martas.

Végy egy meszszely téjfelt, egy f6z0 kandl lisztet,
keverd ezt jol Osz.ve, adj hozzd egy rész marha hus le-
vest, egy rész veres répa eczetet, osztdn egy darab czukrol;
vagdald el a  besavanyitott veres répakat kotzkas vagy
hoszszukas darabokra, tedd kevéssel a talalas el6tt a
feljebbiekbe, csak egyszer kétszer hagyd forrni — s mar
készen van. Ezen martdst nem szabad sokd fézni o ne
hogy a szép szinét elvessze.

299. Befojtott veres hagyma martas.

Metélj hat vagy hét fej veres hagymat finom szele-
tekre; tégy egy kandl zsirt kicsiny serpenydbe, melegitsd
meg, adj hozza egy darab czukrot melly ha mar szép
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sargds barna, tedd bele az apritott veres hagymat, fojtsd
mind addig, mig barna nem lessz a  szine; akkor egy
f6z6 kanal lisztet hints rea, s hagyd jol fojtani - Onts
rea annyi levest, a  mennyi az illend6 slriség  meg-
nyerése végett sziikséges, adj hozza egy kanal fejér
eczetet, két vagy harom szekfiivet, s hoszszikasra vag-
dalt czitrom héjat, s hagyd ezt mind egyiitt jol elf6-
ni; elébb mint sem az asztalra adnad, szedd le tisztan
a zsirjat.

300. Fokhagyma martas.

Hogy a  fokhagyma kedvetlen ize elveszszen, fozd
meg elobb eczetben, s vagdald Oszve; rantsd be vajban
sargara; keverj hozza vajban pergelt zsemlye morzsat,
Onts red annyi levest és eczetet, a  mennyi sziikséges:
megfliszerezvén, f6zd meg lassan. Mikor talalni akarod,
adj bele egy kis vajat.

301. Ugorka martas.

Fojts be vajjal rézlabasban, hamozott s késfoknyi
vastagsagln szeletekre vagdalt friss ugorkdkat, hints red
egy kis lisztet, s ha mar befojtodott, adj hozza levest,
a mennyi sziikséges, hoszszukasra apritott czitrom hé-
jat, borsot, fél czitromnak a levét s végre két vagy
harom kanal tejfelt; vagy pedig szeld fel az ugorkakat
a feljebbi moédon. Ontsd fel forrd. marha his levessel,
csinalj egy kis sargas vajrantast, pirits meg benne egy
kis apritott veres hagymat, add bele az ugorkdt a leves-
sel egyiitt, adj hozza egy kis czitrom héjat, czitrom
levet, s egy kis fejér eczetet, végre pedig két vagy ha-
rom kanal téjfelt; de vigydzz, hogy az ugorka a men-
nyire csak lehet, el ne fajjon.
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302. Mandola torma.

Keverj 06szve jol egy meszszely jo téjfelt egy kis
kandl lisztéi, adj hozzd egy kis mer6kandl levest, torj
meg egy marok tisztitott mondolat, tedd egy darab ezu-
korral egyiitt a  martasba, adj végre egy kevés reszelt
tormat hozzd — s készen lesz.

303. Zsemlyés torma.

Pergel] meg egy darab melegitett vajat vagy lemert
zsirt egy kis lisztéi, adj hozzd egy marok zsemlye mor-
zsét, s pergeld a lisztéi Ujra egy két szempillantatig;
azutan pedig Onts rea levest, a  mennyi sziikséges, hogy
éppen jO siriségli legyen; adj hozza végtére reszelt tor-
mat egy kis czukorral, két kanal tejfelt, s egy kis sa-
franyt.

304. Olasz martas.

Apritsd  0szve kotzkds darabokra hirom keményre
fott tojas  fejérét, s harom friss szardellat vagy egy bé-
ringet, mellyeket azonban eldbb a sobol  jol  kitisztani
s megmosni kell; azutdn dorzsold el jol a  harom ke-
mény tojasszéket finom olajjal, add ehez a  feljebbieket,
's két evé kandl apritott metéld hagymat; ritkitsd meg
fejér eczettel s keverd mind jol 6szve.

305. Ribizke martas.

Melegits meg pardazs mellett egy meszely Budai bort
fél mezzely vizzel; olvaszsz el rézlabasba egy darab va.
jat; tégy bele négy evd kandl finomra reszelt zsemlye
morzsat, pergeld meg egy kevéssé; Ontsd red a  bort,
forrald jol fél ordig, adj hozza két vagy harom kanal,
veres ribizkét, kevés czukrot, harom vagy négy tort
szekfiiviragot, s add fel szarvas tczimerrel, vagy fekete
vad pecsenyével.
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306. Galagonya martas.

Epen ugy készitsd ezt mind a ribizke martist. Ehez
valamint a ribizke martashoz is lehet zsemlye morzsa
helyett lisztet venni.

307. Hideg mustar martas.

Aprits Oszve jol négy keményre fott tojast, harom
borébol  kifejtett s szalkaibol — Kkitisztitott  szardellat, egy
kevés veres hagymat és zold petrezselymet; tedd mind
ezt az aszsziettbe, s készitsd el tetszésed szerint mus-
tarral, czukorral, és fejér eczettel.

308. Mogyoré hagyma martas, marha hishoz.

Pergelj meg vajban apréra metélt mogyord hagyma-
kat, hints red egy kis lisztet, pergeld még egy kevéssé;
onts folibe jO marha has levet és téjfelt, hogy illendd

striisége legyen a  martasnak, s add fel csészében mar.
ha hushoz

309. Zold martas.

Aprits Oszve egy marok erdei haraszt kéaposztit s
ugyan annyi petrezselymet; tégy mozsarba tojasnyi nagy-
sagu darab vajat; térd Oszve jol a feljebbiekkel egyiitt;
adj hozad két f6z0 kanalnyi lisztet, hogy tészta formava
legyen, mellyet azutan rézlabasba tolts, e jo marhahts
lével ¢és egy kis tejfellel egyszer kétszer felforralj. Ezen
martast borju szeletekkel s karbonaddal is lehet feladni

310. Fekete kenyér martas.

Rakj vékonyra szeldelt hazi kenyeret egy darab ol-
vasztott vajba, pergeld mig szép barnds nem lesz, tolts
red jO marha hus levet, forrald fel, fliszerezd meg egy
kis borsai, szird Aaltal szitin, s add fel az asztalra mar-
ha hussal.
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311 Komlé martas

Fézd meg a  fiatal komld szarat tavaszszal, midon
még nincsen levele, sés vizben; keverj két kanal lisztet
egy darabka olvasztott vajhoz, pergelj meg benne egy
kis apritott petrezselymet mig zsemlye szini nem leszen,
adj hozzd marha huas levet és tejfelt, hogy illendd si-
riségli legyen, azutan a  komlot is bele tévén, forrald
fel jol, s add fel marha hissal.

312. Spanyol martas.

Fojtsd be rézlabasban o6t vagy hat vajban apritott
szardellat, ugyan ollyan mogyoré hagymaval, kevés vé-
konyra szeldeltj sodorral, s egy kis finom brabéantziai
olajjal; hints rea egy kis lisztet; pergeld meg ezt is;
onts rea j6 mirha has levet; forrald fel jol;, azutan sziird
altal szor szitan; adj hozzd egy kis fejer bort, kutsma
vagy csiperkegombaval egyiitt, forrald fel még egyszer.

313. Hideg Szardella martas.

Torj meg mozsarban négy keményre f6tt tojasszé-
ket harom szardellaval, mellyeket elobb jol megmostal
e szalkajabol kifejtettél; megtdrvén ezeket aprora, ke-
verd 0Oszve csészében joO tarkony eczettel, hogy ollyan
soru legyen, mint a vaj martas, s adj hozza egy kin
sot és jol 6szveapritott mogyord hagymat.

314. Vaj martas.

Dorzsolj el egy kis darab vajat egy par kanal finom
tiszta lisztéi; tolta rea jO marha has levet, s forrald
fel partuzén 4allandé keverés kozben. Ezen martasnak
egészen fejéren kell maradnia. Ezt kiilonfélékre lehet
hasznalni, # mint annak helyén meg fog mondatni.
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315. Fejér martas-

Vegyits 0Oszve egy darab vajat egy kanal lisztel,
két apritott szardellaval, négy tojas sz€kével ¢és finom
fiiszerekkel, s gyurd Oszve jol; Onts red marhahls levet,
bort és eczetet, s keverd, hogy sliri martds legyen be-
18le. Midén mar felforrott, adj hozza keményre fott ¢és
sz€t zuzott tojasszéket; czitrom levet, s forrald fel
még egyszer.

316. Spanyol médra késziilt zoldség martas.

Fojts be partizon brabantziai olajban harom vagy
négy szelet sodart, egynéhany veres hagymat, csiperke-
gombat, fokhagymat, mogyoréhagymat (mind kotzkasra
vagdalva) babér levelet, bazsalikomot, kakuk fiivet, ¢és
mas fliszerszamokat, mig csak sargavda nem leszen az
egész; Onts red marhahiis levet, f6zd egynéhany kanal
kapoméval, czitrom héjjal és szardellaval, szedd le a
habjat- egy pohar bort Ontvén hozza, szlrd altal szor
szitan.

317. Z6ldség martas.

Vagdalj 06szve metéld hagymat, tarkonyt, petre-
zselymet, bazsilikomot, s egynéhany veres hagyma sza-
rat eczettel és olajjal, — hintsd meg czukorral, e add
fel hideg halhoz és pecseny¢hez.

318. Kerti atraczél martas.

Vegyits 0Oszve tisztara ~megmosott, vékonyra vag-
dalt, megf6zott s jol kifacsart kerti atraczélt eczettel,
olajjal, és borsai, skész a martas.

319 Torma eczettel és olajjal.

Megtisztitvan a tormat, reszeld le zsemlyével egyiitt,
s vegyitsd Oszve olajjal, eczettel és czukorral —  vagy
pedig czukor helyett soval és borsal.
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320. Vadhuas martas.

Reszelj le egy darab czukorra két czitrom héjat,:s
vegyitsd 0Oszve aprora vagdalt metéld hagymava, veres
hagymaval s négy tojas sargajaval, nyomd rea két
czitromnak a levét, adj hozza htsz apréra tort fenyd
magot, eczetet és olajat, mig martdsa nem leszen. Ezt
leginkabb nagyobb vadakhoz szoktak adni.

321. Angol martas.

Fojts be vajba fél font sodort, veres hagymat, zold-
ségeket, s egynéhany szegfliviragot; keverj hozzd egy
par kanal lisztet; t6lts red egy ittze er6s marba hus
levet; dorzsold bele négy keményre fott tojasnak a  sar-
gajat; f6zz meg nyolcz apritott szardellat egyiitt a  mar-
tassal; nyomd altal sz6ér szitan, s vegyits kozibe fott
¢és vastagra vagdalt eshagont és czitrom héjat.

322. Besamel martas.

Aprits 0szve egy font borji és fél font sodort; adj
hozza egynéhany sarga répat, veres hagymat, egy par
szekfiiviragot, babér levelet, kakukfiivet és fél font vajat,
tedd mind ezeket rézlabasba, s fojtsd be lassan partii-
zOn, azonban vigydzz, hogy a hus az edény fenekéhez no
égjen; mire nézve tobb izben sziikség felkeverned. Azutan
adj hozza ot kanal lisztet, s jol Oszvekevervén onts
kozibe egy ittze édes tejfelt, s keverd Ujra mind addig,
mig forrani nem kezd. Gyenge tiiz mellett masfél ora
alatt f6 meg. Ha slri taldlna lenni a  martds, vegyits
hozz4d tejet, de meg ne s6zd, mert sodor van benne.
Végre sziird altal szitan, s add fel.

323. Hajnal martas

Tégy rézlabasba egy kis fejér marha hts levet, add
hozza egy czitromnak kinyomott levét, sot, borsot ¢és
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szerecsen diot; fézd, a szedd le a  habjat; végy négy
kéményre fott tojasszéket, nyomd altal egy drdtos szitan
hogy vékony laskahoz  hasonlitson; midén kitalalod,
vegyitsd a  martasba, azutan pedig se ne keverd se ne
f6zd tovabb.

324. Hollandiai martas.

Végy egynéhany karikdsra szeldelt veres hagymat,
tedd egy darab vajjal s egy par kanal lisztéi széntiizre;
hagyd fojtodni; toltsd tele a  rézlabast jo barna lével,
tégy hozza egy darab fagyiakat; csak rovid ideig f6zd;
szedd le a  zsirjat és a  habjat; utoljara habard fel a
martast tojas sargajaval, kevés jo eczettel vagy czitrom-
1ével s egynéhany paréj-tseppel

325. Szarvas gomba martas.

Aprits 0Oszve petrezselymet, s mogyoré hagymat;
tedd vajba; add hozzd a  megtisztitott s jol Oszveapri-
tott szarvas gombat, soOt, borsot, egy jO pohar fejér
bort, s egynéhany kanil barna marha hus levet; hagyd
egyiitt foni; szedd le a  zsirjat ¢és habjat; midén tala-
lod tégy bele czitrom levet s szerecsen diot.

326. Friss szarvas gomba martas.

Mosd meg jol a szarvas gombat; fojtsd be a héjat
koczkasra vagdalt veres hagymaval; vegyits hozza egy
kis lisztet; s6zd meg; toltsd tele jo levessel, s fozd
meg mind egyiitt. — Azutdn szeldeld fel karikdkba ma-
gat a  szarvas gombat; f6zd egy pohar borral és leves-
sel egyiitt; ledd hozzd a feljebbieket: végre tésztat
készitvén aprolékbol s jol elapritott szarvas gombabol
csindlj beldle kis galuskédkat, stedd a martasba.

327. Vegyes martas.
F6zz rovid ideig egy pohar bor eczetet, mogyord

i
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hagymaval, borsal, s egy darab wvajjal egyiitt: adj hozza
egynéhany kanal elég so6s barna marha hus levet; fozd
mig tiszta nem lesz; szedd le a habjat; midén talalni
akarod tégy hozza kis ugorkdkat, kemény tojas fejérét,
fott sarga répat, s egynéhany megtisztitott és koczkasra
vagdalt szardelldt; —  egy kandl kapornat kevervén a
forré martasba, azutan mar ne f6zd tovabb.

328. Muszka martas.

Fojts be sodort és mogyord hagymat rak tajba;
toltsd tele barna marha hus 1ével; adj hozzd jo stri
savanyu tejfelt; meglovén, nyomd altal szér szitan, s
adj hozzd czitrom levet. Ezen martast kozonséges vajjal
is csinalhatod.

329. Kinyomott ugorka martas.

Csinalj sarga rantast vajbol, lisztb6l ¢€s veres hagy-
mabol; vagd bele az ugorkat laska forman, zdld petre-
zselyemmel egyiitt; egy ideig pergelédvén Onts hozza
marha hus levet, s jol megf6zvén, sziird altal szitan
talba.

330. Lioni martas.

Fojts be tizenot karikara szelt veres hagymat vajba
mindaddig, mig barna «puha nem lesz; adj hozza lisztet,
toltsd tele a  rézlabast levessel; adj hozzd kevés nadmé-
zet, bort, szerecsen didt és bor eczetet; keverd fel jol,
f6zd stiriire, s végre nyomd altal szOr szitan.

331. Kiralyi martas.

Fojts be vajba petrezselymet; mogyord6 — veres — €S
fokhagymat csiperke- ¢€s szarvas gombat, vékonyra szél-
delt sodort, vagy sovany szalonnat, s babér levelet;

onts hozzd annyi marha hus levet, a mennyi sziikséges;
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féozd jol egyiitt; nyomd altal szér szitan; keverj kozibe
tojas sargajat, s pisztaciot, s talald ki a hushoz.

332. Patriarka martas.

Aprits 0Oszve egy tyukot, egy darab Osztdovér sodort,
egynéhany szelet borji hust, velovel -egyiitt, s tedd a
tlizre réz serpeny6ben egy findzsa szirt marha hus
lével; midén mar egy kevéssé fott, onts hozza egy pohar
erb6s fejér bort, egy kevés erds marhahlis levet, s a
tobbi szlrt levet; azutdn tégy bele vékonyra vagdalt
mogyor6 hagymat, csiperke gombat, egy csomo szdraz
z0ldséget, s fozd addig mig a  martasnak fele el nem
fo; végre tégy hozza sot, borsot és szerecsen diot. Mi-
don ki akarod talalni, szedj ki a  martasbol mindent, a
mi benne fott, szlird altal szitan, s leszedvén a  zsirjat
és a habjat, add fel.

333. Krumpli martas.

Hamozz meg egy par nyers lisztes krumplit, f6zd
meg borban olly puhara, hogy konnyen szétomoljék s
ha még sirli lenne martasnak, Onts hozza marha hus
levet; hintsd meg nadinézzel, czitromlével, s finom
fliszerszammal; egy darab vajat tévén hozza, f6zd mind
ezeket egyiitt.

334. Aszszu toke hal martas.

Fojts be csiperkegombat vajba, veres vagy fokhagy-
maval s apritott petrezselyemmel; azutdn keverj bele
gy jo kanal lisztet; Ontsd tele a  rézlabast sziirt hus-
levessel, hagyd elféni a felét; midén talalod, sziird
altal szitan, s toltsd aszsza tOke halra.

335. Német martas

Vegyits lisztet vajjal Oszve; tégy hozza csiperkegom-
bat, mogyor6 hagymat kicsinyre vagdalt szardellat,
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sOt és borsot; tedd tlizhoz, e-hagyd f6ni egy kis sziirt
marha hus levessel egyiitt;, ha tdlalod, habarj hozza egy-
néhany tojasszéket, nyomj bele czitrom levet, és szird
altal a martast szor szitan.

336. Zsazsa vagy vizi torma martas.

Végy aprora vagdalt zsazsat, darabka irés vajat,
egy marok zsemlye morzsat, barnitsd - meg, ezutan tégy
hozza 1 kalan lisztet s ha ez is megbamult ontsd-fel ke-
ves hus leves és eczettel; végezetiil tolts bele pohar bort,
s6zd-meg s forrrald-fel.

337. Borjulab martas.

Fézz meg kel borjilabat jo puhara, metéld Ossze
aprora, vagdalj hozzd kevés voOroshagymat, czifrom-
héjat s petrezselyem z06ldjét; csinalj vajmartast, a vag-
daltat tedd bele s oOnts red czékla eczetet, s6zd-meg il-
16leg, forrald fel keményen s toltsd egy talra, kés-
foknyi magassagban; tedd jégre hogy megaludjék, me-
teld apro koczkdakra, tedd martasos csészébe s eczetet,
olajot,eot és borsot adva hozza vidd asztalra.

338. Narancs martas tormaval.

Reszeld-le egy nagy narancsnak sarga héjat s fedd
martasos csészébe; reszelj egy marokra vald sarga ré-
pat, s nedvét facsard a csészébe; adj hozzad azutan tor-
mat, a narancsnak  kinyomott nedvét, egy marok
piskdta morzsat, kevés eczetet, és czukrot hogy elég
édes legyen.

339. Gyonge bab martas.

Fézd meg a  gyenge babot s6s vizben puhara, lef
vét  sziird-le s a\babot tedd hideg vizbe, hogy szagat
elveszitse; csinalj jo barna martast, s a  hoszszukdsan
felszeldelt babot tedd bele, onts red annyi has levet,
mennyi szikséges hogy elég slri legyen, adj hozza még
keves eczetet, tejfelt, sot, forrald-fel s toltsd csészébe.
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340. Tojasszék martas hidegen.

F6zz-meg keményre annyi tojast, hany személyre
martast akarsz késziteni, fejtsd-ki sargajokat s jO mal-
na eczettél dorzsold.el; adj hozza soOt, provanszi olajot,
ha akarod kevés metéld hagymat is, s toltsd csészébe.

341. Z6ld martas hidegen.

Vond-Ie harom kimosott szardellanak boérét, vesd-
ki szalkait, végy harom keményre fott tojasszékét, egy
darab vizbe 4ztatott zsemlyét, s e  harmat tord Ossze
aprora; tedd csészébe, Onts red imelyfii eczetet s pro-
vanszi olajot, znzz 0Ossze egy marok soskat, kevés pa-
rajt és bazsalikomot, levét gyolcs ruhan keresztill sziird
a  martasba, adj hozza kevés sOt és czukrot s kész a
martas.

342. Gomba martas.

Olvasz el egy labasban ir6s vajat, vess rea galam-
biczat vagy szegfi gombat, adj hozza aprora vagdalt pe
trezselyem zoldjét s parold, mig j6 porhanyd lesz; azu
tan hints red két kalan lisztet, pergeld még egy ideig;
tolH red annyi has levest vagy ha akarod tejfelt is,
mennyi sziikséges, hogy a martas elég sirli legyen; sozd
meg, forrald-fel s add hus mellé.

343. Petrezselyem martas.

Olvasz el egy labasban irés vajat, metélj Ossze egy
marok petrezselyem zo6ldjét aprora, s vesd az irdsvajra,
hints kozibe két kalan lisztet, tedd eleven szénre, S
folytauos kavaras kozben pergeld-meg; adj hozza hus
levest, eczetet, tejfelt, s6t mennyi sziikséges, forrald-
fel s Ontsd csészébe.

344. Poré vagy parhagyma martas.

Olvasz-el egy labasban darabka ir6s vajat, vag-
dalj-6ssze négy vagy Ot porét aprora, vesd az irds vajra
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s pergeld mig fényleni nem kezd, ekkor hints bele két
kalan lisztet s pergeld még egy ideig; tolts rea husle-
vest s kevés eczetet, sozd-meg illleg, adj hozza kevés
tejfelt s csészébe ontve add fel

315. Sarga répa martas.

Harom vagy négy fott sarga répat vakarj és reszelj:
meg; olvasz-fel egy labasban darabka luadzsirt, adj bele
egy kalan czukrot s barnitsd-meg; tedd hozza a sarga
répat, darabka iras vajat s megparolvan hints red 1 ka-
lan lisztet, toltsd-fel hus levesei, adj bele fiiszert 1
ontsd csészébe-

346. Metélé hagyma martas.

Olvasz-fel egy ldbasban darabka irds vajat, adj bele
két kalan lisztet, aprora vagdalt metéld hagymat, tedd
tuz  folé s péarold'meg; adj hozzd hus levest, tejfelt,
metélé hagymat s 6ntsd csészébe-

317. Voroshagyma martas barnan.

Csindlj jo barna rantast, aprits bele két fej voOros-
hagymat s befedve parold egy ideig; azutdn Onts red
annyi levest s eczetet, mennyi sziikséges hogy a  mar-
tas elég guru legyen; forrald-fel még vagy kétszer s
toltsd csészébe,

348. Hering martas hidegen.

Mossal-meg egy tejes heringet, vesd - ki szalkait,
s vond le bérét; adj hozza 3 keményre fott tojasszékét,
egy meghamozott masanczki almat, két mogyor6 hagymat,
tedd mozsarba s tord péppé, azutan szlrd keresztiil szOr
szitdn; a beringnék tejét sodord el, adj hozzd kevés
borsot, annyi eczetet s olajot, mennyi sziikséges hogy jo
ritka legyen; e martast add apré hideg r6tvad siilt
mellé.
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349. Mustar martas karbonadhoz.

Olvasz-el egy ladbasban fél tojasnyi irds vajat, per-
gelj-meg benne egy halan lisztet vilagos sargara e adj
hozza egy fej igen aprora vagdalt voroshagymat, s per-
geld 1ujolag kis korig; ekkor onts red egy meszely for-
r6 hus levest, s eczetet mennyit akarsz, tégy bele czi-
tromhéjat. egy babér levelet, késhegyni borsot s f6zd

l4 oraig. Végre adj hozza harom kalan mustart, s miu-
tan ezzel is felforrott a  martas, vedd-ki a  babérleve-
let és czitrom héjat s a martast ontsd karbonadra.

350. Tejfel martas vad siilthez.

Midén a vadhGs mar szinte megsiilt, habarj egy me-
szely tejfelbe kis halan lisztet, s a siiltet kend be vele né-
hanyszor; a fobbit ontsd a siilt levéhoz, adj hozza nehany
czitrom szeletet, torott szegfiiborsot s fozd még egy ideig.
Ha a martas nem lenne elég siri keverj bele még egy halan
lisztet. A vadsiiltet helyezd szépen tilra s a  martast
ontsd rea. Ha akarod kapornat is adhatsz hozza.

351. Megy martas.

Végy két marok aszalt meggyet vagy cseresnyét,
mosd - meg s tord Ossze magjaval egyiitt. A  megtortre
onts |, pint bort, egy meszely vizet, tedd tliz mellé s
fézd egy jo oraig; ekkor tord keresztil nem éppen sird
szlitdbn s a lefolyt levet toltsd ismét a megy re mindad-
dig, inig tokélyesen ki nem nyomtad minden levét,
s6t ezt minél konnyebben kieszkozlendd, egy kis bort
is Onthetsz rea; a  leszlirt levet toltsd egymas edénybe,
s adj hozza annyi czukrot, mennyi elégséges hogy jo
édes Jegyen, fahéjat, czitromhéjat, kevés Esztet s fozd
még 'a Oraig. Liszt helyett darabka zsirban siilt fejér
kenyeret is vehetsz a  fov6 meggyhez, e a szirén vele
keresztiil torheted.
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352. Osztriga martas.

Toltsd azon nedvet, melly az osztrigdk kagyldja,
ban van egy fazékba, add hozzad az osztrigdk bajuszaty
szerecsendioviragot, czitromhéjat, s f6zd-meg- Ezt szi-
tan keresztiil szlirvén keverj hozzd annyi tejfelt mennyi
elég, hogy a martas elég sirli legyen; tedd tliz fole és
kavard sziinetlen. Ha forrni kezd tedd félre a  tliz mellé,
de ne folibe, hogy az osztriga meg ne keményed;ék.

353. Tengeri rakhoz valé martas.

Tord keresztil a megzuzott ikrat, két Osszevag,
dalt szardellat s két kaién siilt levet szitan, tedd olvasz-
tott irds vajba, add hozzd tengeri rak husat, forrald-fel
s facsarj czitrom nedvet.

354. Halmartas a‘ la craster.

Készits |y font irds vajbol, 4 kalan lisztb6l jo barna
rantast; adj bele 1 font aprora vagdalt friss szardellat,
szétziuzott  szerecsendidviragot, 10 szegfiivet, 10 feke-
te borsot, nehany kis fej voroshagymat, bazsilikomot,
szatorjatj  kakukfiivet,  majorannat,  petrezselymet,  sze-
letekre metélt tormat; tolts red egy meszely fejér bort,
1 | meszely erés pecsenye levet, féozd 20 perczig s sziird
le palaczkokra. Mid6én hasznalni akarod, Onts beldle
keveset olvasztott ir6s vajba.

355. Szalmi.

Ez kiilonféle szarnyas 4llatokbol késziil, leginkabb
pedig foglyokbodl, siiss-meg harom foglyot jo leveseden,
vagd le szegyiiket, czombukat és szarnyaikat, a  tobbi
részeiket tedd mozsarba, €s zsirban siilt zsemlye szeleteket
advan hozza tord Ossze, Onts rea voOrds bort, forrald-fel

s tord keresztil szitin. Ha nem lenne sfirli, adj hozza
kinyomott  borjllépet,  darabka  majat,  voréshagymat,
czitromhéjat s kevés jo szagd fiivet, mind ezt elébb
aprora vagdalva f6zd-meg s szlrd-le ujolag. Ha szalon-
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kabol készited a szalmit, szegfiiborssal fliszerezett ga-
tlojat is bele kell f6znod.

356. Hal martas masképpen.

Vagdalj 06ssze két vagy harom jol kimosott angolnat
apr6 darabokra s rakd réz labasba; Onts red vizet; adj
folé barnara pergelt kenyérhéjat, szerecsendido viragot,
toretlen borsot, zsalyat, darabka czitromhéjat, két szar
dellat s egy kavés kalan tormat. A  rézldbast befodv