
Kijavított és tetemesen megbővített

NEMZETI

Szakácskönyv,
számos tapasztalatokon épült bevezetéssel, név-
szerint: mimódon kellessék húsos és böjti étele-
ket akar egészségeseknek, akar betegeknek, akar
lábadozóknak, valamint nagy táblához, úgy ki-

sebb asztalokhoz készíteni,
továbbá

a  főzésről, befojtásról, sütésről, kolbásztöltésről,
aludt-levek  avvagy szulczok  csinálása, gyümölcs-
befőzés, hideg  s meleg italok, egészséges tisánák,
fagylaltak, krémek, czukor-sütemények, liktário-
mok  és liqueurek  stb. készítés-módjáról,
könnyen felfogható és tapasztalás után szerzett szabályaikkal.

Egy toldalékkal:
miként kelletik t. i. többféle étkeket kiszárítani, elrakni, be-

páczolni, besózni,és füstölni; több jeles, háztartáshoz ineg-
kívántató nézetekkel,  s majd egy egész év  minden napjaira
kidolgozott ételek  lajstromával', ügyelvén a  nagyobb ünne-
pekre,  s más alkalmi vendégségekre, 12 személytől kezdve
36-ig. — Megemlítvén továbbá a  bonczolás, asztalékesítés
és tálalás  ízletes módját,  s a jól rendezett konyhákban
megki vántató készületeket.

Két függelékkel:
                                I. Több gazdaságos jegyzetek.

II. A  rendszeresített  s legczélszerübb gázmosó·
kezelésmódjáról.
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ELŐSZÓ.

A gyomor azon része testünknek, melly az
egész testi gépzetet kellő öszhangzásban, vidám
egészségben fentartani leginkább képes. E  végből
nem csekély gondot kell annak táplálására fordíta-
nunk, inig csak természetellenes akadályok nem gá-
tolják. Minthogy továbbá a  gyomor  s általa a  test
táplálására legnagyobb befolyással az eledelek bír-
nak: gondoskodásunk  egyik fő tárgya legyen egész-
séges, tápláló és ízletes ételekkel élnünk; miilyenek
készítésmódját leírni, fő feladatul tüzetékki e  könyv
szerkeztésénél. — Harmadik kiadását érte el e  sza-
kácskönyv, mi által elegendőkép is ajánlja már ma-
gát. Ez utóbbi kiadást sajátommá tevén. Így e-
kezék azt tetemesen megjavítani, bővíteni,  s egy-
szersmind a  nyelv  divatosabb állásához közelébb
hozni, mellőzvén mindazonáltal csupa fitogtatás-
ból ujoncz szavakat a  régiebb, bár idegen, de ért-
hetőbbek  helyébe iktatni. Az egyik, megbővitésül
hozzáragasztott czikk a  Gall féle gőzmosás  legújabb
és czélszerűbb kezelésmódját adja elő, melly nálunk
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is némelly helyeken, de különösen külhonban gazda-
ságos volta miatt kedveltetést nyert. Vajha nálunk
is lennének, kik félrevetvén a  józan újdonságok-
tól! iszonyt, az alább leírt módon megkísértenék s
magok meggyőznék magokat felőle, mennyivel ol-
csóbb, kényelmesebb és gazdaságosabb légyen a
nálunk szokásban lévő mosásnál. — A  másik czikk
több fontos gazdasági jegyzeteket foglal magában,
nagyobbára a  német pesti szakácskönyvből átfordi-
tottakat, mellyek  tudása egy háztartásban szinte nél-
külözhetlen.

Reménylem tehát, hogy e  kiadásommal czéli-
rányos segédforrást szolgáltatandok sok kedves házi
asszonynak  s őket követőiknek, úgy szinte a  sza-
kácsunknak kezébe.

A  KIADÓ.

is némelly helyeken, de különösen külhonban gazda-
ságos volta miatt kedveltetést nyert. Vajha nálunk
is lennének, kik félrevetvén a józan újdonságok-
tól! iszonyt, az alább leírt módon megkísértenék s
magok meggyŖznék magokat felŖle, mennyivel ol-
csóbb, kényelmesebb és gazdaságosabb légyen a
nálunk szokásban lévŖ mosásnál. — A másik czikk
több fontos gazdasági jegyzeteket foglal magában,
nagyobbára a német pesti szakácskönyvbŖl átfordi-
tottakat, mellyek tudása egy háztartásban szinte nél-
külözhetlen.

Reményiem tehát, hogy e kiadásommal czéli-
rányos segédforrást szolgáltatandok sok kedves házi
asszonynak s Ŗket követŖiknek, úgy szinte a sza-
kácsunknak kezébe.

A KIADÓ.



TARTALOM

Lap.
Bevezetés . . . . . .  1
>, .V tŤzhelynek , ktmyhu-esz-

. kezüknek és az égŖ szerek-
nek szükséges mivolta . . 2

11. A' vizek' alkatrészeinek kü-
lönbségé . . . . . . .  <1

Hl. A‘ fii szere k , é s  azoknak
h aszná lásá aál vulú ti gye lem 7

Lap.

IV. A 1 bevásárlás’ rendes ideje 10
V. Ezen bevezetés' vége felé

egy néhány észrevétel eket te-
szek, az  ételek' tálalásánál va-
ló  rendrŖl, és  azoknak felcsi-
nosít isánil . . . . . . .  15

E L S ŕ  S Z A K A S Z.

Zíild horsii*leves .
Tort ue Ivtvs ............................
ZöldségbŖl készült leves
Krumpli-leves . . . . .
Nem igazi kncsma-gomha-levrs
Zöld Imrsó - leves csirkével

p .................................
Borjii-tíidóvel , é s  szívvel ké-

szült déréivé- leves ,
CHio- leves . . . . . .
Gersli- leves
Gríz palarsiutiideves , . .
Ili skasa- leves
liiskásából készült galuska*

leves . . . .  É . .
Száraz trheiihns-levrs , vagy

tahin formákba iiiitüli bonillán

IB. Hŕ]  ti Irveiiok.

Fekete leves 22
Egy más eres hites. . 23
A hí Braisa . . . . . .  — 1

A la I hí u he . . . . . .  21
Fejér szúrt (eres, vagy t'oulis
A' barna szúrt leves, vagy bar*

na t'oulis ............................
Egy más utódon készített szúrt

l é tra ,  barna Cmilia . , 25
Kocsonya-let es  A’spiek . * 2(Í
Kenyér-leves —
Szaga- le vés , 27
kurtilioijplet rs ...................... —
Spárga ; iiiízvevagdiih (fasrhl-

ritzcitl) saláta, és  kursmu-
gomba-lrtes —

Bekül rsst'l készült let rs . . 28
Agy trió leves . e . . . ’—
Tili t -máj -lei e s  . —
Miij-re| rssrl készüli leves
Riinlnliiis iii ij-lvt es . . . 2 (>
liiigoiit galuskái al vagy gom*

hóezrzal készült Iries , . —-
A különbözŖ színŤ puding*

Irtva . . . . . . .  —
Frítiirzia méulra készült gvü*

ke i  de t  es  . . . . .  3t>

V agdalt .süli lünk- let es . . —
Muszka létra . . . .
Jiilicniie leves —

I .  < .  Tnhén«l i i ÍN  l ewesck . 31

32

33

31

35

Síi

37

A’ bójti levesek 's ételek' kd-
s zí lesére való borsó- leves

Hal leves  . . . , . . ,
iLii-gomhórzczai készült bor-

sérlrt es
Szarcsa-leves . ......................
V r rés  i i a g t ma*  I e. v e.s
Sz i igo  t e | j r |

( '.siperke-gumbn-leves
Ikrá.H-lei es ......................
Kitisztít ott bel sej fi hal-leves
Rngontliü készült rákdotes



VIVI

FŖtt kény ér-sze letek, :é liotrg-
ágy usuk imk <?« forró beteg-
ségben lé vöknek - -tii

ErŖs pép a 1 gy ongókuek - —
ErŖs pép a 1 gyógyul  óknak —
Betegeknek való fóti zsemlye —
Frisíló pép a' hideglelésben t

bágyad ásó au , é s  epein a*
vályúkban . . + , —

Kis kását puhára fóz ni * , 47
Riakásii-panúdli t + .—
Árpa-pép , vagy orgrát

I I .  i l lÁrtósoL.

Tekén Js-békaJe vés
Kucsma-gombu-le v rs
Szegfo-gomba-leveR
Bor-leves
Béka-leves
Csokoládé-leves
Ser-leves
HecsepecR-lcTcfl borral
Olga- leves
Gyapjú-szál -képŤ leves
Nem igazi tehén hús- leves
Nem igazi csoki) hídé- le vés
Ed rs-lej  fel- leves
lliititnU-leves
A lutriul bujiils-levei vagy hu

uillun
Lencse-leves
Tejleves tujáshavú széllel

4KKák-vaj
Szúrdrllbvitj , u’ imJly tuvúh

bi szilkségre van elŖre r l
készítve

Petrezse ly cin- vaja t csinálni
Fuj lo l t  v eres ha gy ma-imirt ás
Kapuriia-múrtás
Zscmlyvs torma
Ugor ka- márt úh
Maiidul a-lonua
Paradirsuin-almn-murtás
Rendes torma-mártás
Spanyol módra készüli zöld*

seg-mártús
Fughagyimi mártás

II
Bojtos napokra való leves, úgy

nevezett ulla putrija
Zeller-leves
Hal-ikrá# leves rákkal d.i esi

Kiival
Bursó- leves
Bab-leves •
Bójti napra való ka Ihász- leves

41)

42
50

C. Betett" levernek-

Az ollyni) személy rknuk iá id
o 1 1 u potrida, kiknek gyom-
ruk igen gyengén emészt

Tchvjihús-lftveri , erŖs írtén
Lágyító leves a' szédít lesre huj-

landóknak ,
Lágyító rák-ír i es gyökérrel én

nhfkkr l
Kény ér- le vés .
Kis kása nüni-lé
ErŖsítŖ  -lei ns a" gyógyul  óknak
Zab*gricza- leves hús-lével
Lágyító vs hivesíió leves
Hívesító , és vértisztító zlild-

srg-lci es
Süly  (scurhitl) allén való leves
Egy más erŖs Intés
Borral ds ffiszorszámokkal ké-

szült leves .
XoldséghŖl készült t aj «' uzr*

dŖlésre haj In n dóknak

Hídvix iuiirtóa<il4»

Ghtsz-imirtás
Burago, vagyis kerti atrarzel

mártás . . r ,
Zöhl-ségqnártHR
Torma, érzettél és  olajjal
Mustár-mártás
Vadbús-mártlia
Bérhanud-múrtiiH
Hollandi márt ás
Non pitim Hu mártás
Szil rvHs-go m ha-múthis
Hajnal iiiúrtús
Angol mártás
Muszka-m 'irtás
I doni mártás
Palriiirkn mártás .
ƴ Slorklisrh t vagy muizn-tiíke-

Jü Imlinárms

43

41

15

51

52

54



VIIVII

Német mártás . , , 53
Fris sznrvas-gomba-mártás , —
Krumpli-mártás . , , 54
Király mártás / ' - , —
Kinyomott ugorka-mártás ǅ

III .  Leves utón feladni nxo-
kŖ i t  é te l ek ,  VOJTV n«zetlik.|

I Boeuf a la mode . . .  63
Tormával beborított szegy . —
Angol módra készített tehénhúa —
Befojtott tehdnhús . . —
Tehénhús hospottal . • 64
Krumpli borítékkal fojtott te-

béiihns . . » . —-
Braise levesben készült te-

hénliús - . . . 65
Boeuf á la mode hidegen —
Magyar módra készített fejér-

pecsenye —
Bécsi módra készített rosté-

lyos pecsenye . . .  —
PortugalH módra kószált te-

háuhús * . . • 60
Muszka rostélyos pecsenye » —*
Páczolt liús vagy nyelv . —
Rostélyos szegy krumplival —
Sovány telienhús, meggy- vagy

málna-lével vagy lekvárral —
Közönséges rostélyos-pecsenye

Kzárdelli-lrvrl . . 67
Gulyás-hús . . . .  —
Wesztfáliai módra kószált te-

héiihús . . .  - —
Mustban fŖtt iehéithús . * —
Tehérhús stofádéval készülve —
Cseh módra fojtott tehciihús 08

1 lering mundurla . . . 55
Kinyomott krumplival készült

büftck (Bcafsteak) « , —
CotrMtc vagy knrmanádli ǅ —
llnsrhe-fónk . . . .  56
Faschirozott kiicsmn gomba * —
Betekert csiperke-gombit —
Vajban sült zsemlye-szeletek-

kel kész Alt ff óda r . , 57
Szalonka szálmi . —
Kiírj rakásával . . . 58
Kakas-taréjok « . . —
Apró marhából készült rro-
, qnrlíe - • - . —

Rostély ázott ökör száj-hús ,
ny ársastól . . .  —

Csukából készült suliin lilém 51>
Rántott csirke . . . —
Felkevert tojás,, spárgával rs

rákfarkkal . 511
Stílt tojás . —
Tojás fáuczli . . . (10
Ragouttiil készült tojás —
Tojásból kószált hetfkergeiett

(Holtadén) , . — *
Töltött csiga . . . -

IV.  Telién »hÚ0.



VIIIVIII

MÁSODIK S Z A K A S

I .  A) Eg-éiwéir ettek nek  való
VHKÍHff é t e l ek .

Lap.
K ru  m p l  i -fŖzés ’ módja . t 72
Krumpl i -  füzes más módon . -—
Spenót . —
Igen kellemes vegyítés n '  spe-

nót sóskával . . . 73
Jó ízíi  k rumpl i  -gombóc/ —
Kel-kiiposzlu-MiuJadek - —
Lencse fugo I) [yaL . . —
Tií l t iJt t  ka i  arabé , , < 71
Kelkupuazta r in kásával és sd*

dórra l
Kék  ke l  káposzta gesztenyével 75
End iv ia  saláta vaj-mártásban —
Hospotut rs i i tu ln i  —
Züld-bab ( . . * —

TG
Kürti í io lu i aj -lébe ti —
Ki t  hírŤim fejéréi) be fojtva —
Zöldbab ürü-  hassal * —
Bor jú  hús, r r r l l r n  pöszmétével 77
Kár  Ť fiola sajttal , t . —
Tö l t ö t t  ríJcs-Míilátíi . . 78
Fejrr-rrpit kolhászszal ǅ . —
Bi>rjú-H‘se k savau) ó káposz-

tával hefojtva . . .  —
Vágón I t  édrskáposztu , ü rü

ki irmiMiádlhal • * 79
ügnrka  , .sritórokiirnmnáilli  vnl

befojtva . —
Karórépa f i i s t ih  húsnál l u j l i a  —
Tö l tö t t  k rump l i  . . —
Karórépa ki ír j  adud Ť rhaj ja l  80
Borsó , sertés- ti úhm.iI , . —
Savanyú káposzta, lát zmi ma-

dárral . . . . —
Babot fŖzni . . . - -
Szán  as-gomhji t aj-múrhishan 81
Sárga rrpahid r s  jnisztoniJik-

hói koszolt l iospnl . * —
Hónapos retek , vastag ölelitek —
Sóska fr ikundóval . . . —

HoAlrtyuN pecsenye krumpl iva l
Árt iesókü zöldborsóval .

Jó  i zü  l i  i s i  ír a- má jus
BrauusHc ig i  ko lbász
Sza lámi t  készí ten i
l ’ i -ésr l t -ko l lmsz l  készí ten i
Agy ie l óbu l  ko lbászt  kcNzí l r iu
l i r»t t a ló  kolbász . +

A p ro  ) eres hu rka  .
Jó  l e í r  májust készí teni
b ' i is lö l t  májust  kész í l r a !
.Itt kolbászt,  k r sx í i r n i
l i i i ppan  kolbászt  b raz i l é i n
A agshi i t 'e i -k idhaszl  cs iná ln i  .
I ’ omr i ' i n i  l us tá i t  I ád
l ’ aczo l t  h i z l n l i  l úd

Lap.
(-siperke-gonibn kiuiyérrel  . 82
CHiperkc-gomhnból készített

raXOtH , . * * —
Pnzdur vaj-máriásban . . —
Ragont szán as-gom bábát . “
Kar t i lhda sajttal . . .  82
Brokoli-ki iposzta , vagy pod*

l i ipku . . .  * . 83
Komló . —
Spejiál vaj ja l  * . * —
Fasri i i imzi i t l  kelkáposzta . —
Fusrhi imzul l  pnradicHüni-alma R4
Tíihütl-káposzta . —
Vegyes vastag-étel ƴ . —

B) nvtejreiuícii  vagy  iryów
gytili&iMlóltiiJili va ló  wnsiag-

c ie l ek .

KenyérbŖ l  készült  ahidt - ld
vagy koesmiyu 85

It iskasa puding . . .  —
Édes marokból  készül t  pép . —
Biir ju-tí i ihepép , . . Bíi
Tekmiós-hékábiil krszí i  l t-al  I ld i -

ié ! vagy kocsonya , . —
Kük és csiga aludt lé . t —
Tojás' t'cjvrrbÓI készült pép M

I I .  <k é te l ek '  f e l rAi fr

88

811

no

o i



IXIX

Lap.I Lap.
92 Bárány húsból készüli fricas-
— I szó ...................................... 101
— Galambból készült fricusszé —
— Boíjú-pecsPiiye-maradékból ké-
93 szítéit frirasszé. . —

ttgész marha-tölgy, faschirozva —
Tölgy,  rzúkomil  fény r s í i r e ,

narancs-mártással , . 102
Rostélyon sült tölgy-szeletek.

— ziildscg*mártáshan
91 Ragom vagy becsŤ unit, a
— szélén lévú fejér knrik

, a '  tá l '
....... , ........... fejér karikával

Zöld ragon t veres karikával
Veres licrsinált vagy ragont

zöld karikával
Fejér raguul vagy benti miit

sárga karikával .
Borjú -brnisenliól (brezli) ké-

szült raguul . . * .
Kis pástétom csuka- rugó úttal
Bagóul brézlivcl, csiperke-

gombával és  más egyébbel
Bagóul kucsma-gombából ; sült

eiidhia-wilálával *
llagout szalonkából
Bagóul xrrtes*láhbal
Bagóul fogni) bál hrezlutií pá-

stétommal . . . .
Csirkék vér- ma Húsban ,
Csirkék zöld -borsóval és rák-

farkkal . . . .
Fasehiroziilt csirkék
Fúlt csirke borssal és rezeit  el

9ftJ Csirke t kupurnu-mártáshan

05

M

97

Csirkék tej  felír! és ezitron
szeletekkel .

Csirkék p;i radír  no rn-alm á ra i  .
Csirkék naratirs-márláshau
Vrkmnan metélt i nddisznó-hóa
Hízott pult ka rzomb
Os/.v v-lr hergel vll ri ' izc
Bestéi) uh sült rzumb
(iHinirnzoil nrn-n)r |v
Bagóul uru-farkhid
Vadhús módra készített iiríi-

rzomh .
Heíójtutt ú’rú-rzooih
ƴ Irü hasé fi ér Jiimm ztihlsrgrk-

kel . . . . ƴ
í rú’laptH'zka , gliioírozvu
Bárány kármanádli

Véres-hurkák
Fejér bon din#
Czcrvelát.  kolbász *
Lúd-máj- kolbász
Agy trióból készült kolbász
Pulykából készük kolbász
Csukából készült kolbász *
Véres- hurka pulykából
Kolbász pulykából és  füstölt

lazaczból .
Rák- kolbász h r  rezegi módon
Orü -hús- kolbász
Tmigeri-n y n |*h úsból készít 1 1

kolbász . . . .
Borjú húsból készült kolbász

velúrét *
Francain véres* hurka
Angol kolbász .

III .  Héráin Al ink.

103

1O1

105

100

FricnszMzd . . . .
Brnist1 , (olvasd hréz)
Slolfadr ,
Grillmle vagy rost rlyon- sül t
Fasrhe hache
Bagóul -
Fart1 Migy fnsrho .
Becsi ii ált borjú- fej
Borjú-fej g lar rha  ,
Spárgát ni , rákkal , és zöld’

bors iha l  töltött borjú -mejj
Bárón) -hús , túrkuny-mariás-

sal .
Fii sl ölt nyelvvel sprkr l t  borjú*

rzumh . . . .  —
Sp  ekeit borjú -nz elet vagy srliiii-

tzr l  * —
A' burjíi , r rczr jebr  Insrhi-

Hízni . 99
FaschirozoU nyúl , .
Nyelv frii'uudruuxhuii - . —
Nyiirnon süh  n j r l v ,  szárdelli

mártásban / 190
Borj uhtisUul kószált raguul . —-
Nyelv longyrl módra krNZÍtvr —
Nyeb hrrseprrs'iLiuriiiNb.iii . | 0 l
Spékrlt  borjú- húsból készült

frií'nsszd —

107

10H

109



X

Sertés-vese pezsgŖ (chanipag-
ni) borban . . , , l | 0

Sertés-fül , pármai sajttal —
Fuschirozott miihez . —
Borjú fodor-háj nluRz-inödra —
Borju-agy veié rák- vajjal —

A‘ borjú-húst mind ízére, mind
formájára nézte úgy készí-
teni mint a timi-hal - , 111

Vtsr-pvcseuye angol módra —
Spékrll vese-pccspriyr . * —
Bek* kergetett hús fojtva - 112
Ny  ül hús matróz-módra —

HARMADIK H Z A K A H

I .  A* dllíek vnipy | ieene«
nyék.

Fájd- tyúk sülve
Fáczún sflho -
Császár-madár aülve
Foglyok sülve
Szárcsa és vízi-tyúk sülve
Szalonkák uúh e
Vad-reczék spékelve és sülve —
FÜrjvksfilvc . . . . 117
Fárzán madár angol módra . —
Pacsirták rontrlyoii sülve . —
TelelŖ  kutsa sülve . —
Sznrvus-ezímer aíjIui . ǅ —
Óz-czomb sülve . . . 118
Óz/ I. átül ja sülve . , , —
Kccske-czümbot Jól elkészíteni —
Kappan osztceti-csígávul tŤit*

ve , és  sülve , . . —
Pulyka sfthe —
Csirkék sülve . 111 )
Gulambok sülve —
Sült nydsté.viy pulyka —
Fasohirozoit és  sült gnuúr-

pulyka , . —
Olasz módra sült pulyka ǅ —
Pulyka rák- lé  vet 1211
Knppan oNZtma-rsígaviil —
Galambok heburkuzva —
Sült karén nurnncs-lé vei . 121
Sült lúd geszten} ével —
Lúd kom eiir /.eben síi he
Töltött kacsa hasik 'hal ke-

színe * ‘
Kársa leszlávul. nyiifsan Ntiivr 122

115
11(1

FenyŖ- mad ár sülve . . 122
Vad-disznó- fej . —
Vnd-disziHí-szclet (lllets) sülve —
Vad-disziió-rznmb . —
Malncz , nemet módra . 123
Malm'z töltve . » . —
Juh-rzomb Mii Ive . . . —
iSudar . . . * . 124
Spékdt  <is puc zult boíjú-czomb —
Bui’jú-rzomb t knlihiítaen jól

készítve . . , . —
Juii-u lóul- horda sülve , . 125
í)rü-rziimh „ vad módra kr-

sz í l tr  . , ǅ . —
Cólr de borid braishen . —
b'ilrl nj ácson síit ve Ʒ . —
Fiiét dr búrul1 a la huniéi' 126
Filel dr bor ii f ú íindii'iinr
Fogoly rgrrshr párzuha
Sült pacsi rí iik . . ǅ -
Pulyka liiskÓH disznó fmniárn 127
( Paiiirtrv), brbon'UHl szín vas-

rzíliirr . . -

I I ,  KalAtÁk.

Zrllrr-salahi . Í2H
Leng} rl Siiláiit . . .
Felezi Irázult ncpuiicz-snlkttu .
Frlrzdi 'ázott i érfü-Nulatu
Zdldsrg múlnia
Közütiséges zilld salain I2H
Articsóka Halála
Szidóniáit mrlrg saláta
Komló inlála melrgrii



XIXI

Lap.
129

130

Hántolt-bókák
Sí ik  ászt  rea-csiga •
Asz-szú-tókc-haí.  (Storkí ich)
FŤ i t  l azacz
Frícassz írozott  hékák
Fuschírozott  rák
Szárcsa T barim-mártással

TekeiiŕN-beka vér-mártásban
Raguul  tekenÓM-békábúl

TekrnuN-béka tulajdon trkrru
jé  ben . . . .

Lazac  z tinóm zöldségge l
Rus tch  ón sah  l i izacz  ,
Glut’íi'uzotl flzcinling
SzemŤ i ig  ragon  i t a l
Fr i rn i ideau i  szrml ing-hnlbo!
Ti irbót  . . . .
Tóke -  ha l
Timi-hal
Her ing  .
KtíziliiségrJi vidra
Síillŕ . . . .
FriraNMzirozoit cniika
Frirassziruzolt  c suka  hidegei

Foj to t t  CNiika szán!  c l l i ve l

Csuka  sü lve  »
P i sz tráng  kéken  fŖzve  .
A ugnl  mi sü lve
Angolna kéken  fŖzve
Pet i  ká t  vagy  ihhn efféle ha la

NÍitni .
I *n ty  ka  cseh-  márt ássa I
Pu lyka  vérbe  fojtva

nap,

139

140

14!

142

143

i-n

145

LH

152

Zöldség  valáta-  v irággal

Kárt i l io l -saláta
Spárga-saláta
Fes te t t  tojá&sal rz i frázoí t  «a

látn . . . .
('.siga-znlátit
l í e r ing  ha lá la  krumplival
Cgor ka - sa láta
Birsa  Ima -.Halnia
Sárdrl l i - suláta
NarmicK-xakiu
Meleg  kel-kápONZtn-salála
r ín i  va ló  miiNzka-Nalátu

I I I .  Fezei éa  olnj-

Káinért e ló  j e l e ik  ǅ
Erim,  tar tós  érze l
Jó  bor- r eze t  .
Igen jó franc  zin-fjezet ǅ
Olcsó  ón könnyen  CNiuálható

rezet  . . ,
Száraz  reze t  -ágy külilubfélo

!i a* zoura .
Zöldség- erzet ,
A‘ ncgv zhh anyuk'  eczrtjc
KÜIÖ n hfelvlJ iŖ í  krímiit  é rze t

Gyíimiiktt-rrzrt
Sa inny  í l ó  s zerek  .
Mrggj  « málna f tárkony rn

szedr i -erzet

IV .  Maink .

1 h íd  ( ( o s tor )  .
H ud-fark . . . ,

13 !

133
131

135

1311

138

IF .G1EIHK * /AKA«/<

I .  Mtndrnnetn i i  fŖtt <*» whl i
ié*B íAs»é  te lekró I-

Pudding  nai'íiiicsból
Pudding  rákból
Piirldiiig vadász  módra
Pudding  velŖbŖ l
Pudding  krumpliból
Pudding  tóke*hftlhóí
Pudding  kalácsból

Pnddlng rijikuNából LsereNiiy r*
...................................... 150

ViKhliiiK uugul n l l l l lra k<'«KÍt-
r e  bo r j é t  el __



XIIXII

Lap,
152

153

15 1

155

15ü

157

La p.
IG3

1(11

1G5

idd

1(17

1G8

TiidÓ-kók felpiitUdvH .
Fel  pu  földi-kök k Imrjú • pecun-

in eh ól  ,
Nurancs-kók
Meggy-kók *
Tejfel- kuk  >
Tnj tekos b i  rsal mu-kók
Heg)  -ehru vagdalt nmndit lu-kók
Kók  , csukából
Kók  , borsóból * * »
Kók  , sárga- répából
Kók ,  fn héjból
Rétes velŖvel
Mákos rétes
Sódar-réten ,
Rétes i sukolndv val
T i  r o l l  rétes ,
F Riszt Ŗ rétes
FelpníFadt, szágóvul
Kók  agy  velŖbŖ l
Frl|HiQ'adt, rakásából  ,
PelpHÜ'adl : r iskásúból : bur-

gundi bomi l
Fe l  pi» Hadi t rákbó l  ; bajor

módra , . . •
Fe lpu t rnd t ,  bor jú-hrézhból  *
Becsi fdpulliidl; t mosáuszkí

n Imával
158 Felpul ladt , tn róbó l

K i l i h í I I l í I  formál t  tejfeles ga-
luska .

Enhejns Iliid eh  (ÚNZtíl
Rák táska .
HiimznzÚ l í uós  meté l i  sü lve ,
K rump l i  l i i  d i l i  vagy gombhoz
Kolbász formájú toj ieles teszi a
Sódnrns tesztn,  k rump l i

lerske ,
l l i skús i i  Miilvr
Sí i l l  k rém ,
Góz-lnskn ,
< seres  znye-  Imik
Tengeré in  id guinburz *

! Krumplk-giimbórz 4
1 K ruinp h-giimbm z másféleké-

HUP pro  ,
— Kri impU-gomburz zsírban miivé
— Gríz-goiiibóez
— G r i z  gomboez olasz módra
— Krnnki 'urt i  nmj gomlutezrxnl

159

líJO

ló i

Pudding a la chapr lure -
Pudd ing  kukoricásából *
P midi ti g sü l t  tud r kelnie j jók

bŖ i  .
Pudd ing  sül  vo mandulával
P udd i ng  sü l i  csukával .
Pudd ing  sü l t  kappunbti l  vágj

csirkébŖ l
Pudding riskásúból óü cseres

nj  eb  ól
Plum-  pudding
Pudd ing  vese' kü  vérébŖl
Pudd ing mi i t  májból
Púd  d i ng  vekmiy Imi kából
Pudd ing  májbó l  kapornu-mur

tómŤd *
Pudd ing  a hl rod i iey
Pudding borjú lábból
Pudding-tehrn-húshól
Pudd ing  tel i  én-lábból
Pudd ing fe lgyúj tva
Riskása muridon
Rák meri  dón *
Olasz maccarüii i
Olasz pulenln
K rump l i  polentu
C z i k ti* ni k ás ke r észt- ni k ás
K i cz i  frá zot t  k eresz I rakás
Maccuroni sn j t ta l  és hússnl
To ló  Ilink .
Farnarigi fánk
CAorugtaloti  rznknis- ivBztu .
I túk-kók ,
Má j -kók  .
VCHli’kÓk . . .
Rijfkúrfii*kók
Alma-kük , .
Hur-kók .
Habzó kók  .
Bttr i icxk-ki ik .
K rump l i  kok  •
Túrós-  kük  ƴ . . ,
Zs r  ml j r  di l ik .
B i rmalu i i i  kók
l l iskásu-kok Ir lpnUudva
Kuk  U l j l i u l  ,
Kók  t k i f l i bŖ l  t r lp i i f lndvn
Gyermekeknek való pép k i süh  r
Csoki) Liiledudt
Manó  u hí- kuk  cz i  í r om  híd

IG9

171)

171

172

173



XIIIXIII

Lap.
. 173

ǅ* J7L

Lap,

185

186

187

188

Z se eh l ye-go in bócz ƴ
Kiter jesztet t  rétes
Link- r<; te«
iHirzxöh vaj-galuska
BecbameL galuska

Szálaikon
Fán , vagy nyárson sü l t  ka

lá rs  t

Egy Tuás'szcrú fán, vagy nyár
suti sü l t  kalács ,

Dürzs i i i i  fahéj-turta
xAlina-uij'iii
Porzóx-tortácakák .
Má l ta i  kalács vagy fánk
Abroncs-kalács
Bor-síp ,
Porzus-torta .
Angol-  tor ta
Zsírban sü l t  fánk .

XI, SüteményekrŖ l  közön*
ncg'eneii.

177

178
170

180

181

182

183

181

Hideg  pás ló t  (mi tészta .
H ideg  pü Hírt mii faréi; ƴ
Meleg pástéi  unt far r e  »
Fok Hifin zott pástétom *
NyúFpáxlétom
Tóke-íial-páslétom
PáNtétmu Hitgülmirid
Páslé lom csirkével
PáKtélom ti lé t te l
KLs-pastétum rákka l
Kjs-póslétom osztrea-rxigórul
Kín-pástétom bt'ehiuurlhd
Vaj  -pii»l ólom ragomul  . *
l lhkátfi i-púsiélum .
Krumpli ’ l ’ásléloin *
Sódarpi istélom
Tf'ki'hŤS’hékJi-piiMeliHll •
Hidcg-pástéUim Híd' vugy bor

j éld arcéval ,
Keinéiiy-páHlétorw* nmccíironi-

Vili és berl ininél  h*l
H ideg  pástéi om lá jd - tyúkku l
Tini bal  lé foglyukból
t 'si ika-f i i rcó .
J ’w t j  kadarrá . . . ƴ
Szarv uH-gomba-Ciircé
Zö ld  furrr  *
Líid-niáj farrá

I I I .  Tojá»oa élelek.

Tí lhüt t - to jáx
To jás ,  xziirdHIivfll
To jás ,  herioggel
Tojás eczBitel , és savanvu

tr j fe thd ,
Rá  u tóda , v. vajrénye
Tojás port  ágii I l i  módon
Tojásból rugóul  . . ,
Tojus-xze letek
H íg  tojás .
Egész tojás .
Rántottíi vii jrétiyc
Tojás , cHÍpccke-g(iiuba*niár'

tássiil .
Tojás zsemlyéi r j  keverve
Bubbe r t ,  toji ishól ,
Zö ld ,  v igy pnzxitox itijtÍH
Tö l t ö t t  s i i í t  lo j i is  .
To jás*  puíaes int  h , zsemlye-

morzsával ( f r idáte) ,

189

190

191

192



XIVXIV

ÖTÖDIK SZAKASZ

I .  MArnHúóduk , vagy czu-
korra l  befózíMi gyüi i iö lcxök. Czitnim-fugylalt

Punm-fagylnl t
N líra ncH’lagy Iái t
Csen-HZiiye-fagylah
Fö ld i  -eper fagylal t
Málna fagylal t
KÖrtve fagylal t
Sárga-bu n iczk  fagylal t
Birs-alma Ing j  h i t
Alma-fagylalt
A huh  ász- fagyla l t
PiMztácz’iugylidt
Chumpagni bor-fagy Iáit
ŕszi baruezk-fugy Iá i t
('aeresziii c-nrílv
Tengeri szó II ó-nedv
Móliin-nedv
Puiit'H’SZÖrp (Sy rup)

IV .  Krémek.

I’isztáez-krém
Kávé-krém
Sült, n ara ara-krém .
Krém au gra l in
M arra r ím  í-  krém

Lap.
Be  fŖzött rícvrruziij r. H)5
BefŤzött mú l  nii . . .  —
BefŤzött  aárga-bararzk . —
BefŤzött sárga *agy zöld-

ak Í I vh  » . . . . —
BefŤzött  kör íve , . . l!)0
BefŤzött  ("nzi bú in  ez k . —
BefŤzött birs-alma . , —
BefŤzött hccKíjpccn . —
BefŤzött szi lva , —

I I .  Compót

Alma , por i  l i gn in  mérdra * —
A lma ,  viyas tésztába leker-

getve . . . . 197
Cseresznye cumpót , , —
Baraczk eumpói - —
Hinwdma eumpót * —
Compót egész almából —
Kör íve  eumpói , ǅ —
Charlott? almája —
Hiiniczk fŤnk . * . 19H
r imr t r rusr  tlv poinmrM —
Alma ,  riskaNáhiui . —
A lma ,  poinerúiii múrrzí |ni i i

módra
(ƴlarziraziHl alma . . . 1119
Puliimra uirrimpirs —-
Szi lvn-mnpót  —
MáliHi-cmupui . « —

ImiliiM-köi K óból —
( oiiqnil Hpn» bararzkból * 20Q
(’umpói miiííiHsbtil . . —
(ompo l  rnrrrN/,11) vb  ó l  . —

< nmphí m i rabr !  Nzihúból —

Krv i i i ' b r i i í r r
K r r i n  rti i impiigni borral
Krém a la r ehu
Krém malimból
Krém rsercsziiyéból
Krém sz öl  lŤböl
l l ó -h i ' g ) r k  krémmel
Törük-r imkii l í idi '  k rém
Bni 'k rém
Krém rp r rb i i l
K rém á I r j i i i i i i u l r  lej  felbŖ l
K rém ez u k hím -k r ay vrbu I
Angol krém nii l  \ r
Krém keserŤ mm  ruriniibcíl
Krém , Kpunynl módra .
Felver i  tejfel
Krém pinzUirzból
Narinicií ’krrm
CíiramoJ krém
Ookolad i í  M-m

1 ,ap,
21)2

203

204

2OA

21 Mi

297

2OM

201)

210

111 .  Fntfylitliuk.

Tr l fc l ’ fag i  l a l i  v iu i i l i ioa l
Kú iéJag j i iH
Ma rnHii a írni -fagy la B
- » - L  c h .XMI  .

201



XVXV

Lop.
Mái módon Leszál l  krém 210
Krém , kávéhŤl  * —
Kifortijtntt krém a la vanille —

V.  ( tükrön ƴÜtemények*

Hécsi piskóta-torta
Lüiczi-torta
Csokoládé-piskóta .
Vanília-  piskóta
Czukrcift perec*
Vanília-hajtás
Bér  Hiti czukros  hajtás ƴ
CsorogUiol t  c mikrŖ l  tészta
Édes-mar raroiŤ
Kescrú-niacraroni *
Csokoládé-miiccwroni
Fúszercs-nmrrarüiii
Frtsxe rés  inncrarmiMorlu

212

213

Lap.
Töltött  in ac  cár  out .
Töltött  maccaroní-torta
A' márczipán-téiztáról .
A’  márczipán-teszta' hasznú

latarril
Fa-héj csemege (Cimfect)
Czitrom-confect
C sok  ohidé-con fért ,
KiixBiuiége* mandula hegyed

kék /
Mandula-koszorúk .
Mdrczipátrdjó
Apró-kolbász márczipánból
Veres-htirkíi miírczipdnbó!
Márczipún-sódar
Málna , márezipánból
Fejér mú réz ipán
Rózsa  niárczipán

215

216

217

21S

HATODIK SZAKASZ.

Limonádé
Lziirom-szirup * .
Földi-  eper víz
Málna-víz
Cseresznye-  v íz
Tajtékos tejfel
'faj < é k us sav a ny ú-t ej fr I

I ,  Meleg Ha lok .

Punc i  kiizÖFiséges módon ke
sz í t  ve

Angol módin kész í te t t  puncs
Király -puncs .
Tojásos p intés
Wisz l  ƴ ƴ
Püspöki ital ƴ
Nikusz  *
Vinbrúle
ll ippükrász
Szapajriiu
Húrom- lábas .
Tujtékus forro bor
Barbarász
I a* g jo bh p u tirs-CMseni ziu
Püspök-  vonat ( ev ln ir t ) .
Csokoládé
Kávé  +

I I *  H ideg  i iu loh*

Mami illa- tej
M amiül  ii- uj HRinjp
Száraz mandnUucj  szirup

226

227
221

222

— I IL  A lud t  level i  , vrtgy
— MKUlCAul l .

Nuranrs-MzuIcK * 22b’
Sokféie-színi'i s zó  le  z b —
Rózsa-szulcz  b _

22 Munisquiiiu s zŤk/ .  . 220

991 Fénvesite i t  földi eper . * —
Fénj  r sí  tett c seresznye .  . —
Fény cs  í té l t  gesz tenye  . . —

_ Földi-eper szili  e z  —

A'  pá l inka '  én I tqueu-
ríik' krsxáiésw módja.

225 Megesni éri  e lŖ  je lek 23Ö
— A' púliuku* jai  iíasji vagy meg-

22(1 noinrMtrup . —



XVIXVI

i jup.

242

213

211

24B

216

í mp.

232

233

234

23íí

236

ZöldségbŖl készólt norimber-
g i  i ta l  .

Mi módon kellessék u+ pá-
l inkát megtisztulni

FcnyŖ-mugos pálinka , ,
Különféle gyümölcsükbŖl ké-

szült pálinka.
Fí nŖni l iqneur vagy rataüu

martiból, kiirt  vébŖl ’stb
A' kiírt  ve' és ahmi' levébŖl

is készíthetsz lí i j i ieurt
Narancs-ruta Ha
Maccnroni-li(|iieur .
Marasquinu .
Magból készült liipiear
Idqiteurifa-víz fii Id i-r  perbŖl ,
CsokoláilíMiqaeiir >
Felséges i t a l  ,
Muimhvimi víz
Kávediqueiir . . . .
Földi-eper«lifpicur .
Narancs-pálinka , ' .
Áti izs-l iqi ir i i i1 . * . ,
Veres gyümölcsökbŖl kaszait

hquenr .
Czilrom-l iqurur
Raruczk-I iqurnr.
Btiraczk-maghól kész f i i t  ! í -

qnenr ,
Naranes-liqtieur
Birsa I ina- 1 hfurm-
Vanílía-liipietír
Vespetro-1 iq ucur

V.  A'  bar  cm ser.

Az alma-bor Angijában és a*
Remis' vidékén ,

Mesterséges rhumpagm bor
A' cbumpagni bor' gyümölcs

bél i  gyártása
Má«léle rhniiipagni bor ,
Tokaj  i bor lég közönséges ebi

borból.
Czukros-hor Angliában .
Mell-ser « . . .
Más mesterséges bor
Kokéin -bor .
Magyar honik .
Rothadt gyüm illésbŖl készült

bor . . . .
KeserŤ bo r ,  orvos hor
Meggy-bor .
l)rmiís es fŤszeres bor .
A 1 sert igen j ó l  i i irgtisztábi
Kíihiuos j i i  úii ser
KlosztŖ l csinálni. .
F I  eszi ó l  szárazon eltartani
I így au csak az

VI.  <’ beicffcknek cn IAb>
InsitiisóUuHk való  íImAbkAIá.237

Kenydr-iisáiia.
\ r g \os  keuyér-tisEinn. .
Letisztult kenyér-víz. .
R i t k í tó ,  l ág i í t ó  és hivesit

i ta l  * . , .
FrissítŖ sav a nyú zuh- i l l i k

ér l iszt í tü znb-itul
.Nviigtnhi óh HZomJíiságxoUi

a' hideglelés' forró pi l lán
íalu ibun, és a' nagy bá
gy adásban. ƴ

Árpa- víz
Megnyitó es gdrcs-os/dalti ti

sóim .
Megnyitó ijsámi
FrŖsra hajtó hsán a
Kiiles 1 fŖtt leve .
Alma' vegyes fŖ i t  l em.
Eper ,  málna, meggy és tea

g r r i  zŖlld- viy„

247

21S

23R

23(1
240

241

A’ húr ....................................
A’ pincze ,
A' boriink iiiegrumertetŖ Jelel
A '  búrral való bánás- mód.
Az rezei  ességre hnjlandó hór'

megjavítús'módja.
Dohos hor ǅ
A' boros vagy seres -edény ok.

A‘ hordók. • >
ikcg  vagy más edények
A' dugók
Okid tnenh r»t ; Kri> h..r

21ÍI

250



XVII

Az ételek’ lajstroma
egy esztendőre; böjti, és hús-evő nap szerint, ebéddel és
vacsorával együtt; . . ..................................................................... 269—316
a nagyobb, u- ni. 18—36 szentélyekre terítendő táblák’
elrendelése módja. ........................................................................ 317

*
Továbbá mimódon

kellessék barátságos asztalokat kéz-fogás, lakodalom,
keresztelés, és toralkalmával adni.

XVII

Tolda lék .
Lap,

Megfagyott krumpliból készí-
tett liszt .............................. 200

Másféle használása. . —
Tejet eltartani . 201
Tojást eltartani. - —
Vajat sok ideig frissen eltud-

ni tartani. . —
A' vaj rósz izét elvenni . —
Tengert csigát besózni . # —
Tekenós-békát sokáig eltartani 202
Füstölt hús. . . .  —
Vad hús .............................. 203
Bepáczolni —
Malaca- és vad-pecsenyét he-

fiistüló és bcsózri mód. . 204
Hamburgban Szokásban lé ró

hú a- fii stílt és* módja . • —

A’ h amurjában mege»ŕ füs>
iölcs' módja , ifiz ez füst

nélkül .

a) A' besózás . * 2(ki
b) Füstölö-mód - - - 207

Lap.
Az állatuk' i*g no vények' jól

eltartása' módjáról , a" ki-
szárítás, brcsinnlás, páczn*
LŤs T be só zás , és füstölés
által .................................. 254

Miniódon átl-el a 1 torma, . 255
Az édes murok 1 eltartása . —
A* csiperke-, kucsma- , cs

más-fele gombák' eltartása. - -
Becsi nálása- . —
A' gyŤ mii lesük 1 eltartása < —
Másféle mód szilvát hosz-

szubb ideig eltartani. . 25(3
Szó Hót eltartani. . , . 257
Czítrotnok . —
Cseresznyét eltartani . . —
Franczia módra K CMhiáhii-be

a 1 gyümölcsŤt. ǅ . —
ŕszi Imraczk. . . . 258
Petrezselymet zölden eltartani —
Articsókát eltartani, . . —
Csiperke-gombát becsimilni . 259
A' spárga, / . , —
Krumplit eltartani —
Másféle mód a 1 krumpli' el tar-

lódéra. * 2(ÍO

Az ételek’ lajstroma
egy esztendŖre; böjti, és hús-evŖ nap szerint, ebéddel és
vacsorával együtt; ........................................................................ 269—316
a nagyobb, u- ni. 18—36 szentélyekre terítendŖ táblák’
elrendelése módja.......................................................................... 317

*
Továbbá mimódon

kellessék barátságos asztalokat kéz-fogás, lakodalom,
keresztelés, és toralkalmával adni.



BEVEZETÉS.

Hogy kívánt czélt ígérhess magadnak, tanulj-meg nyomó-
sán mindent a  világban; mert bármilly könnyűnek nézel is
valamelly dolgot, ha belefogsz., akkor látod által, hogy ha-
marább megyen, ha olly móddal vagy fortélylyal látsz hozzá,
mellyet még eddig nem ismerve, mások, vagy ön tapaszta-
lásod után tudsz.

Ekke p van a* dolog a  szakácsságban is. — Sok nő köny
nyíriek tartja a szakácsságot; *s csaknem minden, a  ki
egy darab marha-húst puhára megfőz, a  ki egy rántást cso-
mók nélkül elkészít, vagy egy borjuczímert ki nem szárászt,
azt hiszi hogy jo főző; sőt kívánja is, hogy jó főzőnek tart-
sák. — De ez nem elég.

Mert egy nyugodalmas,  s minden szükséges eszközök-
kel felkészült konyha nélkül, az edények, a  fa, a  partiz
használása  ismerete nélkül, a  vízzel való bánás, a  fűszer-
számoknak egymásra való tekintetük és némelly tápláló sze-
rek  használására való figyelem nélkül, ha szinte minden
szakács-könyv  szabályait követed is, és jókor beszedtél  s
elraktál is holmi enni való eszközöket;— semmit sem ér.

Λ  maga mesterségét értő szakácsnak, valamint egy sok
esztendős szakácsnenak,  s egy, a  maga konyhájára ügyelő
tapasztalt házi gazdaszszonynak, áltáljában nem mind szük-
séges az, a  mit én írok; nekik a  szakácskönyvek, mely-
ivekben semmi új találmányok, nyomos  s hasznos tapaszta-
lások nincsenek, valóban nem egyébre valók; hanem hogy az
ételek  neme  feltalálását könnyebbítsék. De azok, a  kik
i110St tanúinak főzni, bár a  legpallérozottabbak legyenek is,
m(wr fognak győződni arról, hogy mind azon figyelmes tár-
gyakról, mellyekről én ezen bevezetésemben szállók, eddig
sem szóval nem hallottak, sem más szakács-könyvekben nem
olvastak, mellyeket csak úgy fognak tudni használni, ha ma-
gok még pedig huzamosan, fognak járni titánná.

 Én nem csak reménylem, hogy vezérlő oktatásom min-
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BEVEZETES

Hogy kívánt czélt ígérhess magadnak, tanulj -meg nyomó-
sán mindent a világban; mert bármilly könnyŤnek nézel is
valamelly dolgot, ha belefogsz., akkor látod által, hogy ha-
marább megyen, ha olly móddal vagy fortélylyal látsz hozzá,
mellyet még eddig nem ismerve, mások, vagy ön tapaszta-
lásod után tudsz.

Ekke p van a* dolog a szakácsságban is. — Sok nŖ köny
nyíriek tartja a szakácsságot; *s csaknem minden, a ki
egy darab marha-húst puhára megfŖz, a ki egy rántást cso-
mók nélkül elkészít, vagy egy borjuczímert ki nem szárászt,
azt hiszi hogy jo fŖzŖ; sŖt kívánja is, hogy jó fŖzŖnek tart-
sák. — De ez nem elég.

Mert egy nyugodalmas, s minden szükséges eszközök-
kel felkészült konyha nélkül, az edények, a fa, a partiz
használása ismerete nélkül, a vízzel való bánás, a fŤszer-
számoknak egymásra való tekintetük és némelly tápláló sze-
rek használására való figyelem nélkül, ha szinte minden
szakács-könyv szabályait követed is, és jókor beszedtél s
elraktál is holmi enni való eszközöket; — semmit sem ér.

A maga mesterségét értŖ szakácsnak, valamint egy sok
esztendŖs szakácsnenak, s egy, a maga konyhájára ügyelŖ
tapasztalt házi gazdaszszonynak, áltáljában nem mind szük-
séges az, a mit én írok; nekik a szakácskönyvek, mely-
ivekben semmi új találmányok, nyomos s hasznos tapaszta-
lások nincsenek, valóban nem egyébre valók; hanem hogy az
ételek neme feltalálását könnyebbítsék. De azok, a kik
inost tanúinak fŖzni, bár a legpallérozottabbak legyenek is,
m(wr fognak gyŖzŖdni arról, hogy mind azon figyelmes tár-
gyakról, mellyekrŖl én ezen bevezetésemben szállók, eddig
sem szóval nem hallottak, sem más szakács-könyvekben nem
olvastak, mellyeket csak úgy fognak tudni használni, ha ma-
gok még pedig huzamosan, fognak járni titánná.

Én nem csak reményiem, hogy vezérlŖ oktatásom min-
den fogyatkozást helyrehoz, hanem hízelkedem is magam-



2

nak, hogy kedvező környülállásaival folyó életemnek két
harmad részét tapasztalással töltvén el; munkám, melly
azonkívül hogyfigyelmező renddel van írva, és elosztva; sok
új és alapos pótlásokat is foglal magában; kedves leend a
kezdőknek, valamint a  szakácsoknak és szakácsiaknak is.

I

A  tűzhelynek, konyha-eszközöknek és az égő sze-
reknek szükséges mivolta.

A. ) Minthogy a konyhának helyeztetése és építése, igen
ritkán függ a  szakács, vagy szakácsnő  rendelésétől; és ma-
gok a  tüzes házi gazdaszszonyok is, kik a  tűz körűi sze-
retnek forgolódni, a millyen konyhájok van, kénytelenek
vele megelégedni: ennélfogva csak a  nyugodalom, és a  tűz-
helynek okos haszonvétele a  legfőbb figyelem. Egyébiránt a
a  kinek honyhája nem füstöl, rajta ne változtasson semmit,
hogy valami módon ezen jeles becsét konyhájának el ne ve-
szítse, mellyet csak egy roszúl helyezett kő is könnyen
okozhatna.

Nem szóltok itt azon takarékos tűzhelyekről, és más
hasznos főző, sütő kemenczékről, mellyek az újabb idők ta-
lálmányai; mindazért, hogy még azoknak haszonvétele, fáj-
dalom ugyan! nem olly közönséges mint kívánni kellene;
mindazért, hogy azoknak tökélíetes őszsze-rakásuk után,
minden azokkal való bánásra vezérlő oktatás szükségtelen
volna; csak az aftéle tűzhelyekről adok tanácsot, mellyek
minden gazdálkodásban szükségesek.

Ha a  közönséges tűzhely  közepén elég helye van a  lo-
bogó tűznek, hogy a  megkívántaié esetben több nyársakra
ís eléggé szolgálhasson: akkor a  másik oldalon is mindenfé-
le fazékaknak, serpenyőknek jut hely: e  szerént, az oldalt
kihúzott pártűz  melege sem vesz-el. Egy vízzel mindég te-
le lévő vas, vagy réz üst (mellynek szükséges voltát eléggé
le nem írhatom) legjobb ha ángra van, mellynek csak a  he-
gye érje az üstöt felülről: nem csak az hogy hely nem fog-
lalódik-el, hanem a  tűz  ereje is megmarad, bánni is köny-
nyű vele; ennél fogva a  réz-fazéknál sokkal inkább ajánlható.

B. ) Felesleg volna, a  konyhában megkívántató különfé-
le idomú és hasznú cserépedényekről, u. ni. fazekakról, ser-
penyőkről, tálakról, tányérokról, tepsikről, kannákról szól-
ni; minthogy azok, különben is a  legközönségesebb kony-
ha-készületek közé tartoznak: mindazáltal, közönségesen
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teszek említést, és egy kevéssé bővebben csak a szüksége-
sebbeknél ereszkedem ki.

A  mi fazekas edényeinken egy igen nagy javítás ki-
vántatnék meg; mert a  mellett hogy igen hamar törnek,
drágák; más pedig az, hogy ólommal vágynak bemázolva,
mellyekben, ha savanyú, vagy csípős ételt teszen-el az
ember, minthogy a  savanyúság és csípősség a  mázt fele-
szi,  s fel is olvasztja, az egészségnek igen ártalmasok.
Főzni bennök csak maradhat; ámbár erre is jobb a  fejér
agyagból készült edény (gteingut) a  melly, hogy el ne
pattanjon, jobb ha réz pléhvel bevonódik. És minthogy az
illyen edények csak a  lassan fővést  s időt kívánó tűzhöz
valók, a  millyen kívántatik a  tehén-húshoz, sódarhoz,
fojtott húshoz, krumplihoz  s a  t. az efféléknél igen jó szol-
gálatot tesznek.

A  hol azonban, a tűz  sebesebb melege kívántatik meg,
ércz-edények szükségesek; u: m: egy mindig tisztán tartott
s jól megczínezett réz edény, melly jobb az öntött vas
edénynél, mellyel már nehéz volta miatt sem lehet könnyen
bánni, azonban az igen erős lángnál megreped,  s az étel
bennök öszsze-húzó ízűvé változik, piszkos, és étvágy nél-
küli színűvé lesz. — A  vas edények tehát csak kisebb ha-
szonra valók. A  réz serpenyőket, casserolékat és máz fő-
ző edényeket, jóféle czínnel és szalonnával kell megczínez-
ni, mellyet eleven fényéről és az ezüsthöz csaknem hasonló
fejérségről minthogy a  kevert czínnek színe, kékes bád-
jadt fényű; már ha reá nézel is, megismerhetni.

A  ezínezetlen réz, vagy sárga réz edényekben csak
ollyan ételt főzz, mellynek füvesére, és készen léteiére nem
sok idő kell, de ételt még a  czínzettbe se tégy el; hanem
inkább cserép, vagy fejér agyagból készült edénybe, porczel-
la nba  s a  t. mellyeknek mázzuk minden ártalmas vegyíték
nélkül, csak a  tűz  melegétől vagyon.

A  fejér maszlag által megfejérített réz-edényt még
a  konyhából is ki kell vetni.  —  A  régen divatban lévő
czintányérokróli evés most már nincs szokásban.  —  A  még
talán divatban lévő salátás tálaktól, sótartóktól, és gyerme-
keknek való ivó poharaktól is, minthogy czin ólommal
vannak vegyítve, jó megszabadulni.

Minthogy pedig a  cserép-edények nélkül soha nem le-
het a  konyha, azoknak ismeretéről és használásáról itt le-
vén helye, egyet kettőt szóllok.

Ha a  máz csak úgy van rajta, hogy nincs az agyag-
gal együvé olvadva, úgy a  a  savanyú étel azt felolvasztja,
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és az egészséget megrontja: minélfogva midőn veszed, próbáld-
meg a  körmöddel, lehámlik-e a  mázza vagy nem! vagy, a
mi jobb, töltsd tele vízzel, és vess bele az edény  nagyságá-
hoz képest egy vagy több marok sót, melly hadd álljon ben-
ne 24 óráig, ennek el-telése után még egy óráig főzd; ezen
próba által ha valami árthatna is benne, nagy részint elke-
rülheted.

Tudva van, hogy a  cserép edények drótoztatás által to-
vább tartanak, erről hát nem is szükség szóllanom.

Egy jól elintézett konyhában szükségesnek látom a
rendes edényeken kívül:

1. ) Hogy a  már felebb említett réz, vagy más függő
üstben mindég víz álljon az edények  vagy apró marhák  hir-
telen megkívántató tisztítására.

2. ) Legyen egy jó pecsenye-forgató, a  mellyre kisebb,
nagyobb nyársak reá üljenek.

3. ) Egynéhány különféle nagyságú rostélyok, mely-
lyek ha felől ki vágynak tisztítva, mind az étel jobb ízű raj-
tok, mind csinosabbak.

4. ) Ha a  tüzelő-helyen nincsenek kis kandallók; több
három lábú vasmacskák kívántainak, hogy az edények cas-
serolok arra helyheztessenek. *

5. ) Egynéhány pl éli tál és különféle szegeletu inas
pléhek.

6. ) Kőből, érczből és fából készült mozsarak.  —  Ha
valami olajos vagy zsírost törsz, u. m. mákot, mandolát, ká-
vét, szerecsen-diót: inkább kő-mozsarat végy elő, mint re-
zet; mert így a grispántól (rézrozsda) nem félhetsz.

7. ) Különféle finomságú reszelő, hogy ne egyet hasz-
nálj mindenre.

8. ) Különféle jól megczínezett réz formák, hogy a  tész-
tás ételek formába öntessenek, vagy abba készüljenek. Az
ollyan ételeknek, mellyek hideg által jönnek formába, mint
a  fagylaltok, legjobb az üveg minta (model), mert ebben
mind színét mind tisztaságát, mind sűrűségét jobban lehet
látni, mint a  réz vagy cserép edényben.

9. ) Ha nem volna márvány táblád, mellyen minden
tésztát készíthess, csináltass fiiból tészta-gyúrót nyújtó-fával.

10. ) Gyalúd legyen finomabb is durvább is, mellyen
káposztát, almát, ugorkát gyalulj; a  finomabban pedig a
szarvas-gombát szálakra.

1 1.) Több szőr-sziták és egy 1 a s k a - s z ű r ő pléh-,
bő], mellynek nyele czínnel, nem ólommal legyen forrasztva.
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12.) Vésett formák, a  gyümölcsök  tagjai  lehántá-
sára,és más apróságok  bizonyos formára való kivágására. —
Vágó-deszkák kemény fából. Két nyelű görbe, tö-
rő, és vágó kés, azonban a  rendes konyha-késeken kí-
vül egy mészáros kés, a  mivel a  sódart vagy szalámit vék-
nyan vágod, pléh fogók és formák.

Végtére a  nagyobb konyhába kell egy pár ezüst casse-
role, egy Papin  leveses fazékja, és egy ángol gőz-üst.

Nem szükség azt említenem, hogy ezen edényeknek
mindég tisztán kell állani, és minden használás után tüstént
újra meg kell mosni.  —  A  tisztaság mellett a  konyhában
kellő rendnek, valamint az ott dolgozó Cselédeknek is csino-
soknak kell lenni, hogy szennyességök által már az étvá-
gyat el ne rontsák. Örömmel léphetni az olly tiszta konyhá-
ba, a  hol minden edények fénylenek, ragyognak, és a
portól tiszták. A  többször kiseprett konyhából nem száll-fel
többé a  rothasztó, levegőt megvesztegető gőz,  —  és a  tisz-
ta öltözet  s tisztán megmosott kéz mindég bizonyos jele a
konyhában lévő rendnek és csinosságnak.

Még egynéhány sort közlök a  szakácsságot kezdőkkel és
asztalterítőkkel, t: i: minekelőfte az ételt feladnák, mos-
sák-meg a  zsírtól, portól, vagy hamutól a  tálakat, késeket,
poharakat, villákat, kanalakat, tányérokat törlő ruhával,
és mikor megmosták, száraszszák-ki ismét, mellyekJia télen
által a  konyhából a  szobába szállítódnak, izzadnak.  —  így
van a  dolog a  gyümölcsökkel is, mellyek minekelőtte
feladódnak, más szobába tétetnek és megtörő!tetnek.

Ha fü s tö 1 ő vagy melegítő hozatnék a  szobába, vi-
gyázz hogy semmi füstölő fa ne Jegyen a  szén közt.

C) Az é g ő-s z e re k n e k igen nagy befolyásuk van a
szakácsságba. Ezek közt legelső a  bikkfa, csak hogy már
egynéhány esztendős legyen, mert a  fris fa nem jól ég,  s
némelly ételeket el is ront.

Minthogy pediga  felhasogatott fa több meleget ádmint
a  darabokban lévő: tehát hasogatottal kell tüzelni. Egy göd-
röcske a  tüzelő helyen, melly körűi 4 —  6 főző edények ál-
lanak, és a meleget magok között tartják, kivált ha mindég
egy két darab tevődik reá, kisebb gazdaságban is igen jó;
mert ezáltal a fa megkímélődik, mellynek mennyiségét úgy
tekinthetni mint egyet háromhoz.

A hol igen nagy melegű tűz kívántatik, mint az angol
módra készített tehén-húsnak, Rostbeufs: ekkor a  kő-
szén mindennél jobb, kivált a  Coaksz, mellytől már a
büdöskő ki van tisztítva. Λ  barna vagy anyagszén, a
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mit hamisan kőszénnek is mondanak, nem arra való; mert
anyagos lévén kisebb meleget ád, lassabban ég, és kigőzölt
rósz szaga egyesül az étellel. A  túriénak vagy gyep-
tőzegnek a  szene jobb a  közelebb említettnél.

A  száraz fából  s tiszta, nem szeles időben készült fa-
szén a  coaksz után első rangú; de ha nedves fából,  s sze-
les időben készült: úgy fakadozik,  s ha a  tüzet fúvód,
pattog, melly által a  fazékakba a  por és szén beleszáll.

II.
A  vizek  alkatrészeinek különbsége.

Igen nagy befolyása van a  víznek a  főzésbe; mert nem
minden ivó vízzel lehet jól főzni, valamint nem minden főz-
ni való víz, jó inni. Egy gyenge vagy álló vízzel könnyebb
főzni, mint az erős vízzel; mert ez a  magában lévő savanyt
és sót hamar felolvasztja és az étellel elvegyíti, az alatt míg
más a  rothadt növények részeit a  fövésben részszerint le-
szállítja, részszerint a  tajtékozás által kiveti.

Ha áltáljában véve, jobb is főzni a  gyenge víz, mint az
erős, vágynak mindazáltal némelly eledelek, mellyek az erős
vízben jobban megkészítődnek mint a  gyengében, p . o . ha
a  halat gyenge vízben főzöd, vigyáznod kell, h<>gy szellyel
ne főjön.  —  A  zöldségek pedig inkább megtartják színüket
az erős vízben mint a  gyengében.

Nem mindegy azonban, némelly ételt meleg vízzel vagy
hideggel feltenni a  tűzhöz.  —  Némelly ételekben a, tíz se-
bes melegsége ellenkező következést csinál, mint a szakács
vár, az az: keménnyé lesz a  helyett hogy megpuhulna.  —
így van a  dolog a  főzelékekkel, marha-húsokkal, srégi
aszalt húsokkal, mellyeket mindég hideg vízben kell a tűz-
höz feltenni.  —  Ha a  bab, borsó, lencse csak idei, nem
kell vízbe beáztatni egy nappal előtte, melly állal tulajdon
ízök elvész; de azért hogy felfúvó erejűknek egy részit el-
vedd, az első főtt vizét töltsd-le.  —  Az ollyan borsora pedig
a  melly több egy esztendősnél, önts rá füvese elolt egy
éjszakával hideg vizet.

A  zöldségeket elébb forró vízzel öntsd-meg, azután
mindjárt sózd-meg és úgy tedd-fel a  lassan-lassan melege-
dő tűzhöz, puhák lesznek ugyan, de színüket es erejüket
elvesztik.
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III.
A fűszerek, és azoknak használásánál való figyelem.
A  külső-országi fűszerek között nevezem először az új

fűszerszámot, vagy angol b őrs ot, mellyet pimen-
ti borsnak is mondanak, melly nem bors, hanem egy
Pimenti nevű mirtus bokornak bogyója. Ez kedves egy fű-
szerszám, melly az ízlést nem szerfelett izgatja.

A  gyömbér, melly kivált a  régibb időkben igen szo-
kásban volt, elősegíti az emésztést; azért jó egynéhány da-
rabocskát a  hússal megfőzni, van háromféle: fekete, bar-
na, és fejér.

A  s z e r e cs e n-d i ó, mellynek két faja van, ú. m.
az úgy nevezett hím vagy kóczos szerencsen-dió, melly hosz-
szú, de erejére nézve a  kerek vagy nyőstény szerecsen-
dióhoz nem is hasonlítható. Ennek kemény borítékja egy
háló forma bőrrel van bevonva, mellyet szerecsen - dió - vi-
rágnak neveznek.  —  Magában a  dióban sok olaj van, melly
drága.  —  Ereje szeleket hajtó.

A  bors nálunk igen szokásban lévő fűszerszám, melly
minthogy igen izgató, mértékkel kell vele élni; a  mikor
elősegíti az emésztést, akkor nagyobb mértékben gyomor-
égetést okoz.  —  A  fejér bors épen az, a  mi a  fekete, csak
hogy érettebb és simább, a  tengervízbe is be van inartva,
azért megy-le a  haja.  —  A  kubeben vagy malozsa-bors egy
faj vele; de a  spanyol-bors, nem is atyafi hozzá.

Ebben is megcsalódik az emberek telhetetlenségé; mert
a  meghamisítok agyagot kevernek őszsze borsóliszttel  —   s
nem hinné az ember hogy a  vele való bánást megérdemle-
né  —  de még is megfizetődik.

A  jóféle sáfrán egy kevéssé keserű, erős, hatal-
mas, de egyszersmind kellemes és fűszeres ízű, ha tapintod
kővéres, és színe homályos bársony szín, a  vizet arany-
sárgává festi. — Minthogy drága, sokféleképen hamisítják
meg, u. in. vadsáfránnyal, és a  húsból csinosan elvagdalt
hús-szálakkal; meg lehet tudni a  csalást, ha tinisót olvasz-
tasz-lél vízben, melly által a  sáfrán bepáczolódik.  —  Men-
nél színtelenebből van megfestve a  ruha, annál roszszabb
a  sáfrán.  —  Jól meg kell a  levegőtől őrizni, mert az által
sok ereje elvesz.
     A  fa-héj vagy canella, terem némelly napkeleti in-
diai tartományokban, leginkább pedig Ceylon  szigetében.
A legjobb igen vékony, kevéssé hajlós, édes, a  nélkül
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hogy valami ízt vagy csípősséget hagyna maga után; az.
alább való sorsú vastagabb, barnás csípős és keserű izű. A
fahéj igen kevés olajat ád, a  melly drága és igen tüzel.

A  fejér fahéjt is használták ez előtt, melly sok
esetekben azt tette, mit a  jó féle fahéj tett.  —  Ez, egy
keserű, szagos, csípős ízű héj, mellyet az emésztés  hibája
és szelek ellen használtak; de azonban más nemű növény
mint a  fahéj, a  melly napnyugoti Indiának különbféle
szigeteiben terem.

A  szegfű-bors Hindostánnak némelly szigeteiben
terem, de már Cajennába, Izle de France és Búrbon
szigetekben is van ültetve. Ezek nem egyebek, hanem zöld
bimbói a  fának, mellyek olly tüzesek, hogy friss koruk-
ban a  legerősebb fűszerszámhoz szokott észak-indiai sem
bírja meg; azért előre leszedődik, hogy az idő miatt szer-
feletti erejét elveszítse, néha elébb füstön, azután a  napon
szárítják meg; erejekből a  tengeren is sokat elvesztenek.

Az őszve zsugorodott és ránezos szekfű-borsok semmit
sem érnek,  —  a  jónak vaskosnak és könnyen töredékenynek
kell lenni, valamint megkívántatik, hogy a  virágja, bim-
bója is a  vastagabb végén rajta legyen.

A  mi hazánk elég növényeket terem, mellyek nem
csak fűszerszámozni, hanem enni valók is.  —  Ha azt akarod
hogy jó ízű gyökereid legyenek; ne legyenek azok régiek,
mellyre nézve az esztendő különféle szakaszaiban ásasd-ki;
fűszerszámos erejűk ugyan leginkább tavaszkor van meg, és
már a  nyáron által szagos erejekből vesztenek, kivált a  pet-
rezselyem, nem csak hogy erejét elveszti, liánom ha ré-
gen állott, a  gyomornak is nehéz.

A  tárkony, egy a  leghathatósabb fűszerszámok kö-
zűi; módjával kell hát az ételhez adni.  —  Egy gazdaságbeli
kénlést teszek itt fel, t. i. hogy a  tárkony-levéllel meg-
dörgölt hús, a  beköpni szokott legyektől épen marad-e,
vagy nem? — Látszik talán valaminek benne lenni.

A  bors fű is szagos fűvek közzé való, s leginkább
az emésztést segíti-elő.

A  több hazai fűszerszámokról, magvakról, füvekről
nincs mit megemlíteni, hanem hadd legyen itt szabad egy
kérdést feltennem, t. i. Mi az oka hogy a  mi szagos kal-
musunkat és ángelikánkat a konyhákban nem használják?
holott szaga nagy, a  gyomrot erősíti, és mindennemű gyen-
geségekben hasznos, valamint a  keserű kerti saláta és tor-
ma sincs még elegedendőképen szokásban, mellyeknek pe-
dig kellemes és gyógyító keserűségük vagyon.
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Franczia mustár.
Törd-öszve a  sárga jó mustárt egy mozsárban, és egy

tepsiben melegítsd mind addig, míg belőle az újoddal az ola-
jat ki nem nyomhatod; ekkor tedd prés közé, és törd fino-
mul porrá.  —  Onts reá eczetet, a  melly ha megfagy, még
erősebb lesz, és két itczéhez tégy egy lat majoránnát, fél
lat tárkonyt, egy lat kakukfüvet és zsállyát,két lat tőrök
fokhagymával együtt.  —  Azután kiteszed a  napra, 5 — 6 napig
hadd párologjon, majd leszűröd, és a  felebb említett mus-
tármag  porából adsz hozzá 2 fontot  —  egy negyed rész font
czukrot — a fahéjból, gyömbérből új borsból törve egyfor-
mán egy és fél latot, egy kőnting édes kapor magot, 3 fe-
nikkelt, és hajói őszve keverted eczettel tészta mód-
jára gyúrd-meg,  s jó helyre tedd-el.

Idegen nemű, vagy egymással ellenkező fűszerszámo-
kat soha sem keverj együvé; mert azoknak, vagy kedvet-
len ízük lesz, vagy egyik a  másikat felülhaladja, és bár en-
nek nyomos szabálynak kellene lenni, fájdalom mindazál-
tal hogy meg nem tartódik. Vágynak kész szakácskönyvek,
mellyekben receptek vágynak, mimódon kellessék a  gom-
bát, a  mogyoró-hagymát, czitrom-héjat, basilikomot más
kisebb szagu fűszerszámokkal elegyíteni.

Minden fűszerszámok között legelkerűlhetetlenebb a só,
mellynek eléggé ismeretes voltáról és használásáról, min-
den más utasítás  elmellőzése mellett csak azt az észrevételt
teszem, hogy a  vad húshoz csak fél annyi só kell, mint
ugyanannyi szelíd  állat  húsához, mert már a  vadban ter-
mészetesen több sós részek vágynak  — a  kővér hús is több
sót kíván mint a  sován.

Hogy a  fűszerszámokban tulajdon czélt érjünk; melly
a  gyomor  erősítése, melegítése és az emésztés elő-segítése;
ehhez képest nem kell szerfelett vele gazdálkodni. Ez a
hibája sok szakács-könyveknek is, hogy a  külső országi fű-
szerszámokról igen zsíros recepteket írnak. Zenker a
maga „Theoretisch partiche Einleitung úr Kochkunst“ nevű köny-
ve által igen érdemessé lett, hogy ő az indiai fűszerszámok-
kal való élést nem csak mérsékli; hanem gyakran a  hazai
által is pótolja. Ezen nyomos példát követi a  prágai sza-
kácsnő is, és óhajtani kellene, hogy ezen a  már egyszer
elkezdett úton szorgalmatosai! járnánk; mert hazánkban nem
hibázik az ollyan fűszerszám, melly e  külső-országinak
minden tulajdonságival kisebb mértékben és erőben ne bírna;
a  nélkül, hogy a  vért felzavarná, gyulladásba hozná, vagy
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pedig erős izgatása által veszedelmesen hatna.  — Ég ha a
mi telhetetlenségünk sem érné-be a  hazai fűszerszámokkal
u. m. a  petrezselyemmel, czellerrel, zsályával, turbójával,
sóskával, kakukfűvel, majoránnával, mogyoró  s fokhagy-
mával, édes kaporral, koriánddal, fenyő, kömény, ánis-mag-
gal, sáfránnyal, borsfűvel, basilikommal  s a t. legalább az
indiaiakat használjuk kisebb mértékben j mert azok a  gyo-
mornak veszedelmesek. —

A  prágai s z a k á c s n é egy fűszerszámozni való port
ajánl, kivált télre, a  mikor semmi zöldség nincs, t. i.Végy
a  kakukfűből, petrezselyemből, borsfűből egy-egy részt,
a  basilikomból kettőt, csináld finom porrá és élj vele; mond-
hatom hogy mind a  leveshez, mind a  húsos ételhez, mind
a  szalonnához igen jó.

A külső-országi fűszerszámokkal való élésbeli figyelem
más tápláló eledelekre is kiterjed, u. m. a  gombákra, mely-
lyeket vagy magad jól ismerj, vagy olly bizonyos ember-
től végy, a  kiben bizhatsz.  —  Sok szakácsnő a  bürköt sem
tudja a  petrezselyemtől jól megkülönböztetni, annyival in-
kább hogy a  bürök a petrezselyem közt is nő és igen ha-
sonlít hozzá; de ha még kicsiny, megnézi hátúlsó lapjainak
ezüst színét,  s újjai között eldörzsölvo kedvetlen szagáról
megismerheti; ha pedig nagyobb, még könnyebben, a  melly
vegyítve lévén a  petrezselyemmel, ha nagy veszedelmet nem
okoz is, de általa elvesz a  petrezselyem  íze, és kisebb ve-
szedelem nélkül nincsen. A  krumplikban is van valami ártal-
mas lé, melly részszerint a  gyakori mosás, és többszöri víz-
zel való kiöblítés által enyészik-el, a  mi pedig még hátra
marad, a  gyenge tűz által elrepül.  —  Az articsókában is van
valami epés anyag, melly szinte többszöri mosás által ve-
vőd ik-el.

IV.
A  bevásárlásnak rendes ideje.

Ha az asztalra megkívántaié dolgok  megvásárlásánál,
mind a  szükséges mennyiségre, mind a  rendes időre tekin-
tesz, nem csak a  pénzzel gazdálkodtál, hanem az időben is
nyertél; mert addig mást csinálhatsz, holott pontos ügyes-
ség a  jót a  rósz enni-valóktól, valamint áraljában, úgy
egyenként is megtudni különböztetni; erre pedig megkíván-
talik hogy jól megnézd, megszagold, megtapogasd, és néha
meg is kóstold; ezen érzékeknek tehát meg kell lenni a
szakácsnéban.
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szakácsnéban.
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ΑΛ idő és a  marha  élete  módja, mindenféle húsnál
meghatározza annak jóságát, valamint némellyeknél a nem  .
és az. esztendő  rész.e azt elárulja, mint a  vadhúsoknál.  —
A  gyenge hús kiterjed a  főzés által, megpuhul és meg-
lágyúl. A  vén hús pedig kevesebb lesz, és kemény,  s
szívós marad.

A  marhahús alatt a  németek az ökör-húst értik, de
nem csak ökröt, hanem tehenet, bivalt, és bikát is vágnak.
A  tehénnek húsa, hajói megvolt hizlalva, még talán jobb
ízű mint az ököré.  —  A  bival-húst megismerheted, zavaros
barna színéről. A  bikahús pedig igen kellemetlen szagú és
kedvetlen ízű,  —  legjobb a  marhákat6. esztendős korukban
levágni, ha kivált soha járomban még nem voltak.

A  borju-húst megismered fejér színéről,  —  mennél
több tejet szopott, annál fejérebb és jobb ízű a  húsa. Leg-
alább is legyen hát 14 napós mikor levágják, ha ifjabb,
vereses a  színe és petyhedt.

A  sertéshús, mellyet ha fris korában akarsz főzni,
sem kövér, sem két esztendősnél öregebb ne legyen; mert
akkor szívós és kedvetlen ízű a  húsa,  —  sok függ miúd-
azáltal, mind húsára, mind zsírjára, mind ízére nézve at-
tól, hogy  tartódik és hogy  hízlalódik a  sertés.

A  juhhús jó, míg jó legelőn van; de mára  kos,
vagy heves juh  húsa, mind szagára, mind ízére nézve.igen
kedvetlen.  —  A  bárányokat míg csak húsuk a  téjtől meg
nem fchéredik, le ne vágd.

A  szárnyas állatokra nézve, a  régieknek észrevételük
figyelmet érdemel.  —  A  ludak, hat hónapos korukban leg-
jobb ízűek; de ha már esztendősek, a  legjobb hizlalás mel-
lett sem lehetnek sz.ívósak. A  vénet meg lehet különböztet-
ni a  gyengétől barnás és öszveránczosodott láb-fejéről,  —
a  gúnárnak, mellynek húsa nem ollyan jó mint a  nőstény-
nek, hoszszú a  teste, vastag a  feje, hoszszú erős a nya-
ka, valamint a  kiáltása is hangosabb és erősebb — egész-
séges korában az orrának is pirosnak kell lenni.

A  kacsák, mellyek kivált magok keresik élelmüket,
és ha a mellett a  vízen is laknak, hal-zsír ízűek. —  Szük-
ség azért a  levágás előtt 11 nappal otthon kukoricáéval tar-
tani. —  Legjobbak ha L — 6 hónaposok.

A  p új ka, ha esztendős igen jó pecsenye, ha már vé-
nebb, szíi os és kemény a  húsa.

A  csirkék, növésük  fele pontján, mihelyt t. i. már
egészén tollasok, legjobb Ízűek; a  kövér tyúkok, inkább
főzni valók mint sütni, csakhogy akkor ne verőjének, se
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pípjök ne legyen, sem kotlósok ne legyenek. A  kakas  hú-
sa többnyire veres, és nem ollyan jó ízű mint a  tyúké,
a  kappanók, ha esztendősek még nincsenek és nem verdé-
nek, mindenkor a  legjobb pecsenyék.

A  galambok csak úgy jók, ha még. gyengék, azok
közt is a  vad galambok jobbak mint a  háziak.

A  va d h ús b a n jobb a fiatal nőstény vadak húsa, mint
a  hímeké. A  szarvas hevesedése kezdődik Sz. Egyed nap-
ján, az őzeké és vad sertéseké pedig novemberben, a  mi-
kor húsuk szívós és ízetlen.  —  A  nyúlak legjobbak hamég
csak fel növésökben vágynak, mert ha vének, eczet-pácz
nélkül nem enni valók.  —  Könnyen meg lehet a  vén nyálat
a  fiataltól különböztetni az által, hogy a  vénnek egy len-
cse forma kinövése van az első láb-hegye  külső részén,
mindjárt a  csikló felett.

A  fájd tyúk, a  párosodás  ideje alatt ízetlen, és in-
kább a  miatt becses hogy ritka, nem pedig különös jó íze
miatt; mert ez mindig kemény étel. A  nyírfajdokat többre
becsülik.

Az erdei szalonkák (Schnepfe) csak őszszel jó
ízűek, tavaszkor a  sár-szalonkák legjobbak.

A  gyenge foglyoknak fekete vagy homályos bar-
na orruknak  s ugyan ollyan lábuknak kell lenni.  —  Meg-
lehet esmérni szárnyuk  első tolláról is, melly hegyes. —
Két Hónapos korukban legjobb ízűk.

A  nagyobb madarak, mint a fenyő-rigó, és min-
den rigófajak, valamint a kisebb madarak is, leginkább
pedig a -pacsirták, őszszel legjobbak.

A  halaknál leginkább az ívás  idejét kell tekinte-
ni, mikor enni nem lehet,  —  azt is jó tudni, álló vizekből
való-e, vagy folyókból vagy is forrásokból.  —  Az álló vi-
zekből és tokból valóknak könnyen petyhed az izök, mellye-
ken már a  konyhában segíteni kell.

A  pisztrángok közűi a  veresből sárgába átmenő,
puha húsú pisztrángoknak elsőségük van a  feketén pettyeg-
tettek felett.  —  Legjobbak a  galócza-pisztrángpk, mellyek
ha másfél arasznyi hoszszak, legjobb ízűk. ívnak septem-
berben, a  tengeri pisztrángok pedig novemberben.

A  csukák legkövérebbekés legjobb ízűk februárius-
ban, azután júliusig nem enni valók.  —  ívnak májusban, és
igen sok békát megesznek,  —  a  májuk igen jó falat.

Az angolna, hogy jólegyen, egy pár rőf hoszszúnak
és kar vastagságnyinak kell lenni.  —  Legjobb izű májusban
és augustusban.

12

pípjök ne legyen, sem kotlósok ne legyenek. A kakas hú-
sa többnyire veres, és nem ollyan jó ízŤ mint a tyúké,
a kappanók, ha esztendŖsek még nincsenek és nem verdé-
nek, mindenkor a legjobb pecsenyék.

A galambok csak úgy jók, ha még. gyengék, azok
közt is a vad galambok jobbak mint a háziak.

A va d h ús b a n jobb a fiatal nŖstény vadak húsa, mint
a hímeké. A szarvas hevesedése kezdŖdik Sz. Egyed nap-
ján, az Ŗzeké és vad sertéseké pedig novemberben, a mi-
kor húsuk szívós és ízetlen. — A nyúlak legjobbak hamég
csak fel növésökben vágynak, mert ha vének, eczet-pácz
nélkül nem enni valók. — Könnyen meg lehet a vén nyálat
a fiataltól különböztetni az által, hogy a vénnek egy len-
cse forma kinövése van az elsŖ láb-hegye külsŖ részén,
mindjárt a csikló felett.

A fájd tyúk, a párosodás ideje alatt ízetlen, és in-
kább a miatt becses hogy ritka, nem pedig különös jó íze
miatt; mert ez mindig kemény étel. A nyírfajdokat többre
becsülik.

Az erdei szalonkák (Schnepfe) csak Ŗszszel jó
ízŤek, tavaszkor a sár-szalonkák legjobbak.

A gyenge foglyoknak fekete vagy homályos bar-
na orruknak s ugyan ollyan lábuknak kell lenni. — Meg-
lehet esmémi szárnyuk elsŖ tolláról is, melly hegyes. —
Két Hónapos korukban legjobb ízŤk.

A nagyobb madarak, mint a fenyŖ-rigó, és min-
den rigófaj ak, valamint a kisebb madarak is, leginkább
pedig a -pacsirták, Ŗszszel legjobbak.

A halaknál leginkább az ívás idejét kell tekinte-
ni, mikor enni nem lehet, — azt is jó tudni, álló vizekbŖl
való-e, vagy folyókból vagy is forrásokból. — Az álló vi-
zekbŖl és tokból valóknak könnyen petyhed az izök, mellye-
ken már a konyhában segíteni kell.

A pisztrángok közŤi a veresbŖl sárgába átmenŖ,
puha húsú pisztrángoknak elsŖségük van a feketén pettyeg-
tettek felett. — Legjobbak a galócza-pisztrángpk, mellyek
ha másfél arasznyi hoszszak, legjobb ízŤk. ívnak septem-
berben, a tengeri pisztrángok pedig novemberben.

A csukák legkövérebbekés legjobb ízŤk februárius-
ban, azután júliusig nem enni valók. — ívnak májusban, és
igen sok békát megesznek, — a májuk igen jó falat.

Az angolna, hogy jólegyen, egy pár rŖf hoszszúnak
és kar vastagságnyinak kell lenni. — Legjobb izŤ májusban
és augustusban.



13

A.  menyhalak ellenben legízletesebbek, ha kicsi-
nyek, és közép nagyságúak, legjobbak késő őszszel, ja-
nuariusban és februáriusban. Ezeknek is igen felséges a
májuk.

A  potykák legjobb ízűk, mellyeknek rövid szürkés
fejők, kemény és sárgás hasuk, feketés testök vagyon, és
3. 4. fontosok. Ívások júniustól augustusig esik-meg.

A  rákok legjobb ízűk júniusban.  —  Az anya-rákok,
mellyeknek tojásuk van, igen felségesek; mellyeket a  far-
kuk alatt lévő lapos szívképű paizsocskájukról lehet mégis-
mérni, azomban szélesebb és simább testűk is mint a  hí-
mek, mellyeknek a  paizsocskájuk helyett két bajuszuk va-
gyon.  —  A  tengerben és folyó vizekben lévők, némeliy nö-
vények  szagjait magokba veszik  —  sokkal tisztábbak és
édesebbek, mellyek a  forrásban vágynak. — A  melly hóna-
pok  neveiben r fordul elő, azokban asztalodra ne tétesd-fel.

A  főzelékeknek is van tulajdon idejűk, mellyek
után már ízűket elvesztik.

2V kolarábé annál jobb, mennél hamarább ehető,
már Mihály nap után megfásul.

A  spárga legjobb áprilisban és májusban, csak-hogy
a  hoszszas állás miatt el ne hervadjon.

A  zöld-bab igen jó étel marad, míg az éjszakai dér
meg nem csípi.

A  torma csak Mihály nap után jó, mert addig fű ízű.
A  sárga-répa akkorjó, ha gyenge,  s egy újnyi vas-

tagságú, ámbár ha vénebb is, igen kedves étel, minthogy
sok benne a  czukor-rész.

A  kék-káposzta csak a  fagy után lesz jó ízű, az-
ért nyáron nem is enni való.

A  karó-répa mártiusig is jó ízű marad, hajó he-
lyen tartod.

A  fejes-káposztát  —  ha legjobban bánsz is vele,
még sem tarthatod-el tovább februáriusnál, hogy a  volt jó
izét el ne veszítse.

Az ugorka, mellyből salátát .csinálsz, zöld, nem sár-
gás  s ne igen nagy legyen.  —  Legjobbak az úgy nevezett
hoszszas, nem igen vastag kígyó-ugorkák.

A  besavanyítandó ugorkáknak középszerű na-
gyoknak és keményeknek kell lenni.  —  A  t e I re b e cs i ná 11
ugorkáknak pedig csak a  legkisebbek valók.
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A  némelly enni valóknak jól eltartásáról való észre-
vételemet egy különös ragasztékban adom elő, t. i. mimó-
don kellessék a  hús  különb - különbféle nemeit befüstöl-
ni, valamint a  növények  magvait is őszve-szedni, azokat
becsinálni, és arra felvigyázni. Itt legyen elég, a  min-
den gazdaságra szükséges,  s úgynevezett hideg kony-
háról szóllani, a  hol a  hús  nemei legjobban elállnak,
és ha onnan kikerülnek, sokkal jobb ízűk lésznek.

Mind a  főzni, mind a  sütni való hús sokat elveszt
jóságából, ha mindjárt a  levágás után tűzhöz teszed;  —
hadd álljon azért egy darab ideig, hogy a  nyúlós részitől
jobban megszabadúljon. Már a  halaknál megfordítva van
a  dolog, mellyek annál jobb ízűk, mennél frisebben sza-
badúltak-ki a  vízből.  —  Azt hiszem hogy sok olvasóim ta-
pasztalták, az ebéd vagy vacsora előtt levágott apró-marha
ízét, vagy az állott közötti különbséget.  —  Csak hogy ha
áll, vigyázz az esztendő részére, az apró-marha  vénségére
és annak nemére,  —  hogy a  sok ismét ne ártson.  —  Kö-
zönségesen nyárban, a  tehén, sertés, juh, bornyú- vagy
bárány-húst harmad napra főzetjük, vagy síittetjük-meg. Té-
len által két nappal is tovább lehet tartani. — Minden vadat,
mellynek petyhedt íze van, nyárban legalább is egy nap,
télben pedig 4. 5. nap.  —  A  fajdtyúkot 14 napnál toxábbis
el lehet tartani; de a  mellett szorgalmatoson megkell néze-
getni, mert a  lágy idő, a  helynek különbsége, az állat
ideje, sokszor hamarébb is parancsolnak.  —  Vigyázni kell
tovább, hogy télen a  hús a  soká tartás miatt ki ne szá-
radjon, erejét el ne veszítse, szagos ne legyen, és a  rajta
lévő kövérség hamarébb rothadásba ne menjen mint a  so-
vány hús. —   S utoljára hogy meg ne fagyjon.

A  hol a  hús nagyobb mennyiségben van, annak el-
tartására, puhává való tételére egy kevésbe kerülő készü-
letet ajánlok, a  melly kivált Német-ország északi részén
igen szokásban van, de még nálunk kevesen vették-be.  —
Tudniillik 1.) egy pinczébe, holtba, vagy árnyékos kama-
rába becsinált horog, mellyre a  hús felakasztódik, vagy
valamelly függő kapocs vagy karika, melly úgy van csi-
nálva, hogy reá a  húst fel  s leereszteni lehessen, a  hol
azonban a  szellő is járja, legbizonyosubb a  macskák, ege-
rek, és patkányok ellen, bár nem egészen bizonyos a  fér-
gek  beköpése,  s más bogarak és pókok ellen.  — 2). Egy
négy lábnyi magosságú és három lábnyi szélességű almá-
riom, mellynek külső oldala és ajtaja általlátszó léczhez
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szegezett szúnyog-háló nemű anyagból van csinálva, melly-
nek belső tetején elegendő kapcsok, és ha a  szükség kí-
vánja, a  kapcsok közt nénielly keresztül tett pálczácskák
is vágynak, mellyekre a  hús felaggatódik:  —  nem egészen
megvetni való. Zenker, emlékezik a  munkájában ezen
hideg konyháról: de úgy látszik, hogy ő már felteszi hogy
ezen készületek ismeretesek és már mindenütt is vágynak.
 —  Epén az indít engem  ezeknek itt bővebb leírására, mi-
vel tapasztalásból tudom, hogy sok jeles házaknál egyik
sincs közölök,  —  a  mi pedig olly helyen, valamint az étel-
főzőknél is igen szükséges volna.

V.

Ezen bevezetés  vége felé egynéhány észrevételeket
teszek, az ételek  tálalásánál való rendről, és azok-

nak felcsinosításáról.

A  szakácsságnak, a  mellett hogy szükséges, kelle-
mesnek is kell lenni: szükséges voltát teszi az ételek nél-
kül való el nem lehetés;  —  kellemessé lesz pedig két mó-
don, ú. ni. midőn a  felebb mondott czél  elérésére igye-
kezik, mert minden tápláló és egészséges ételek többnyire
jó ízűk is, azonban minden tápláló eledelekhez valamelly
fűszerszám is tevődik, a  melly azoknak egy tetszős színt
ád.  —  Ez az utolsó az, leginkább mellyről szóllani kívánok.

Valamint különböző az eledelek  tálalása, ligy átaijában
véve, a  szép ízlés és ügyesség a  legjobb tanács-adók; mely-
lyek ezen különböző bánás  módját a  fő szabályok szerént
hafározzák-meg. Minden ételnek, vagy annak minden részé-
nek úgy kell a  tálba feljönni, hogy a  szemnek kellemes le-
gyen, mellynek széle petrezselyemmel, metélt hagymával, re-
szelt zsemlye-porral, czitrom-hasábocskákkal  s a  t. csak
azért van felezifrázva, hogy az étel pompásabbnak láttas-
sak.  —  Előhordom azért itt az étel  jelesebb nemeit és tulaj-
don észre-vételemet  —  a  többit a  maga tapasztalásából ki-
ki meg fogja tanulni.

A  leves  tálalásáról, melly a  leveses tálba tevődik-fel,
talán semmi megjegyzés nem volna szükséges;  —  némellyek
metélt-hagymával vagy petrezselyemmel hintik-be levesöket,
ti  mi nem mindenütt szokás és nem is sok helyen szeretik  —
tulajdon színének meg kell lenni, mellyben ha pirított zseni-
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lye hasábok, vagy vajban pergelt koczkák vágynak, minek-
előtte még a  fűszerszámot bele tennéd, jól áztasd-be, hogy
szárazon a  leves  tetején ne úszszanak.  —  Legjobb fűszer-
szám beléjök a  gyömbér.  —  A  sáfrán megfesti ugyan, de
jóvá nem teszi, a  mint ezt némellyek hiszik.

A  tehén-húsnak mindig a  legszebb darab kell, és
a  mellyik oldala legszebb az legyen felni téve, mellynek
mind szélére mind tetejére rakj petrezselymet.

Meleg-mártásnak, a  leves  zsíros tetejéből veszünk,
a  melly azt felékesíti, valamint az olaj, az eczettel készített,
hideg mártást. A  czéklához lehet egynéhány darab koczká-
ra metszett tormát is tenni,  —  az ugorkához kaprot, ha pe-
dig már tonnából való, egy kevés medgyfa-vagy szőllőleve-
let alólra.

A  vastagételekre teszszük a  vele főtt húst, a
melly ha hideg, u. m. sodar, nyelv, szalámi, vagy valami
füstölt kolbász, jobb ha magánosán ászétlinek adódik-fel,
 —  a  barna kelre pirított gesztenyét, a  borsóra pirított sza-
lonnát, a  lencsére szint azt vagy hagymát teszünk; a  néme-
tek reszelt zsemlyével hintik-be.  —  A  spárgát ha megfőtt,
csomónként szedjük-ki a  vízből, mellynek, kicsepegése
után, elvagdaljuk a  szálait, és egy lapos tálban befelé a  he-
gyivel elterjesztgetjük  s  úgy öntjük reá a  levet, melly ha
olvasztott vaj, behintjük reszelt zsemlyével minden fűszer-
szám nélkül.

A  b e cs i ná 1 tak n á 1 leginkább arra kell vigyázni, hogy
az apró marhának belső oldala benn feküdjék a  tálban, és
hogy a  rósz csontos része ki ne látszassák a  tálból.  —  Ha
gyenge galambok volnának becsinálva, mellyek négy részre
vágynak darabolva: akkor az egyik szárny közé a  máj, a
másik közé pedig a  gyomor vagyis zúza úgy csinálódik-be,
hogy fele mind a  kettőnek a  tálból kilátszassék.  —  A  szár-
nyak áltál-ellenbe tevődnek a  tálban egymással, a  ezombos
részek pedig a  tál  szélén. —  Ha kártifiollal, vagy apró ga-
luskákkal van készítve a  becsinált, már elég, ha kivált a
kártifiol  rózsái csinosan vágynak elrakogatva. A  nyúl, lúd
s  kácsa  aprólékjaiból is készítnek ugyan becsináltot, de
ezek már inkább kis asztalokra valók; illendőbb a  két szár-
nyas állat  aprólékit, a  hol a  gyomor apróra elvagdalódik,
a  levesbe beletenni.  —  Nincs ki ne tudja, hogy a  lúd-máj
ha jó nagy, igen jó ízű sült.

A  tésztás ételekről csak azt mondom, a mit felebb
mondottam. Ezeknek felső részeiket behintjük czukorral és
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a pástétomot csak czukorral. —  Ez alá valamelly
szagos-virágot ne tégy, valamint más ételhez sem, csak épen
utoljára, mert a  szag elvegyül vele, és senki, vagy kevés
ember eszik belőle. — A  sódart főzd lassan vízben, vagy
mi jobb, süsd-meg kenyérben,  s mikor meghűlt, vedd-ki,
nyúzd-le a  bőrt hoszszában, mellyet vagy vágj-le, vagy
felgöngyölgetvén tűzz-fel peczekkel. A  kövérjét hintsd-be
tört borssal  — mellyet ha hasábokba vágva teszel az asztalra,
adj-fel hozzá eczetet, olajat, borsot is, hogy minden a maga
Ízlése szerint ellesse.

A felbontott vagy eldarabolt nagy halakat, ha tálalod
úgy tedd a  tálba, hogy a  belső, nem igen csinos oldala be-
lőlről, hátas része pedig felül feküdjék, erről megtudhatod
azt is, micsoda nemű a  hal.  —  A  vastag vége mindig a
tál széle felé, a  feje pedig, ha kivált a  hal egy kerületet csi-
nál a  tálban fejűi esik, minthogy a  legcsinosabb rész, és
más darabok  kivétele által is könnyen öszve-rontsolódik.  —
A  forrón főtt halakhoz, tégy veres-hagymát és gyökereket,
mellyekkel együtt főttek, némellyeket czitrom - hasábbal; a
sós és sült halakat pedig zöld petrezselyemmel ékesítik-fel.

A tengeri csigák mellé egy kétfelé vágott czitro-
mot tégy-fel a  tál  közepére, és úgy rakd a  csigát körös-
kőről a  tál  szelére, hogy a  nyílt oldala húsával együtt fel-
felé álljon.

A  nem töltött rákoknak fejők és ollójuk kifelé
fordúlva Jegyen; ha töltve vágynak, úgy a  paizs nyílása
esik felfelé.

Az ár ti csókák közűi, ha előbb kicsurgattad, min-
dig a  legszebbet tedd a  tál  közepére, és körös-körűi a
többit, úgy öntsd reá a  levet.

A  fojtott gyümölcsöt mindig czukorral hintsd-be,
 —  a jól megtisztított köríveket szárával állítsd felfelé.
Ha pedig almát vagy főtt szilvát adsz saláta helyett, tehetsz
a  czukor közé egynéhány czitrom-héjacskát is.

Ha a  pecsenye szárnyas állat, annak dereka lefelé,
mejje pedig felfele állva megy az asztalra, mejjeről lehet
megítélni kövér-e, húsos-e,  s e szerint jó ízű-e a  pecse-
nye.  —  A  más pecsenyéknél is mindig alól fekszik annak
a  belső oldala épen a  prágai s z a k á < s né szerint.  —  A
borjú vese-pecsenye nem, mellyet ő úgymond a  szem
figyelmének meg kell nyitni; de én ebben sem térek-cl kö-
zönséges elvemtől, hogy t. i. a  húsnak belső oldala min-
dig lefelé legyen fordítva.
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A nem töltött rákoknak fejŖk és ollójuk kifelé
fordúlva Jegyen; ha töltve vágynak, úgy a paizs nyílása
esik felfelé.

Az ár ti csókák közŤi, ha elŖbb kicsurgattad, min-
dig a legszebbet tedd a tál közepére, és körös-körŤi a
többit, úgy öntsd reá a levet.

A fojtott gyümölcsöt mindig czukorral hintsd-be,
— a jól megtisztított köríveket szárával állítsd felfelé.
Ha pedig almát vagy fŖtt szilvát adsz saláta helyett, tehetsz
a czukor közé egynéhány czitrom-héjacskát is.

Ha a pecsenye szárnyas állat, annak dereka lefelé,
mejje pedig felfele állva megy az asztalra, mejjerŖl lehet
megítélni kövér-e, húsos-e, s e szerint jó ízŤ-e a pecse-
nye. — A más pecsenyéknél is mindig alól fekszik annak
a belsŖ oldala épen a prágai s z a k á < s né szerint. — A
borjú vese-pecsenye nem, mellyet Ŗ úgymond a szem
figyelmének meg kell nyitni; de én ebben sem térek-cl kö-
zönséges elvemtŖl, hogy t. i. a húsnak belsŖ oldala min-
dig lefelé legyen fordítva.
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A  sült nyúl úgy kedves, ha epékéivé van,  —  a  borjú
czombot egynéhány czitrom hasáb jobb ízűvé teszi  —  reá is
lehet egynéhány szál petrezselymet hinteni.

A  hideg saláta. Feladásánál igen egyszerű figye-
lem kívántatik meg: t. i. A  hasábos salátának torzsás olda-
la kifelé áll, az által könnyebb is kivenni  —  a  kisebb zöld
saláták vegyítve vágynak zellerrel, krumplival vagy czéklá-
val,  —  ha más növényeket adsz saláta gyanánt, hintsd-be
czukorral.

Ha az ételek után gyümölcsöt teszel asztalra; a  szép
és nagyobb gyümölcsöket jól rendeld-el. A  szőrös, és sár-
ga baraczk alá, valamint a  szőllő alá is, tégy leveleket,
mellyeknek száruk befelé és sima oldaluk felfelé legyen.
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I.

A) Tehén-hús levesek.

Emlékcztetés.

Minthogy az ebéd a  levesen kezdődik, szükség ezekre figyel-
inezni:  —  altaljában jó tehénhús-levest készíteni nem nagy
mesterség, fáradság sem sok kell hozzá: ennélfogva, sem
sűrűn, sem hígan vagy rósz ízűn nem kelletik annak az asz-
talra feljönni, melly miatt az ebéd nagyobb részint elromlik.

 — Ajánlom azért az ezen emlékeztetésre való ügyeimet min-
deneknek, kik akár a  zöldséghez  s becsinálthoz, akár a
mártáshoz megkívántató, vagy magában is erős és jó ízű
levest akarnak főzni.

A  húsnak elébb állani kell, hogy puha legyen, azután
egy vízzel már színig töltött edényben a  tűzhöz kell tenni;
 —  s a  tajtékját lassan lassan hányd-le. A  víz, lehet egy jó
darab húshoz 6 font, az az 3 itcze, ha pedig a  hús mellett
jó csontok is vágynak, lehet 7 itcze.  —  A  sót csak két óra
múlva tedd a  húshoz a  fazékba, az által minden piszkos ré-
szek felülre vetődnek-fel, mellyeknek lehányása után a  gyö-
kereket, ti. m. zellert, sárgarépát, kelkáposztát, pórhagy-
mát, petrezselymet add hozzá; hogy ezeknek hozzá-adása ql-
tal, a  kevesebbé lett leves ismét az edény széléig érjen. En
vereshagymát nem szoktam bele tenni, minthogy az főve az
egész levesnek különös ízt ád.  —  Továbbá a  levesnek szánt
első levet, másodikszori hozzá-öntés által ne szaporítsd;
ez által egy ízetlen zavarék lenne belőle,  —  sem pedig a
gyökereket jókor bele ne tedd, mert úgy a  szagos iz, melly-
nek a  levessel egyesülni kellene, egészen elfő; végre vi-
gyázz, hogy kozma s és füstös ne legyen.

Minden húsnak ereje és jó íze nevekedik a  húsok  vegyí-
tése áltál; legjobb leves készül ugyan a  marha-húsból, de
azért más hús  neméhez is adhatod, a  mellyből levest akarsz

I.

A) Tehén-hús levesek.

Emlékcztetés.

Minthogy az ebéd a levesen kezdŖdik, szükség ezekre fígyel-
inezni: — altaljában jó tehénhús-levest készíteni nem nagy
mesterség, fáradság sem sok kell hozzá: ennélfogva, sem
sŤrŤn, sem hígan vagy rósz ízŤn nem kelletik annak az asz-
talra feljönni, melly miatt az ebéd nagyobb részint elromlik.

— Ajánlom azért az ezen emlékeztetésre való ügyeimet min-
deneknek, kik akár a zöldséghez s becsinálthoz, akár a
mártáshoz megkívántató, vagy magában is erŖs és jó ízŤ
levest akarnak fŖzni.

A húsnak elébb állani kell, hogy puha legyen, azután
egy vízzel már színig töltött edényben a tŤzhöz kell tenni;

— s a tajtékját lassan lassan hányd-le. A víz, lehet egy jó
darab húshoz 6 font, az az 3 itcze, ha pedig a hús mellett
jó csontok is vágynak, lehet 7 itcze. — A sót csak két óra
múlva tedd a húshoz a fazékba, az által minden piszkos ré-
szek felülre vetŖdnek-fel, mellyeknek lehányása után a gyö-
kereket, ti. m. zellert, sárgarépát, kelkáposztát, pórhagy-
mát, petrezselymet add hozzá; hogy ezeknek hozzá-adása ql-
tal, a kevesebbé lett leves ismét az edény széléig érjen. En
vereshagymát nem szoktam bele tenni, minthogy az fŖve az
egész levesnek különös ízt ád. — Továbbá a levesnek szánt
elsŖ levet, másodikszori hozzá-öntés által ne szaporítsd;
ez által egy ízetlen zavarék lenne belŖle, — sem pedig a
gyökereket jókor bele ne tedd, mert úgy a szagos iz, melly-
nek a levessel egyesülni kellene, egészen elfŖ; végre vi-
gyázz, hogy kozma s és füstös ne legyen.

Minden húsnak ereje és jó íze nevekedik a húsok vegyí-
tése áltál; legjobb leves készül ugyan a marha-húsból, de
azért más hús neméhez is adhatod, a mellybŖl levest akarsz



22

főzni.  —  Az ürü, bárány, kecske, sertés, lúd, kacsa  s
a  t. és más efféle húsokból jó levest nem készíthetsz; szük-
ségből mindazáltal az ürü-húslevét is megehetővé teheted;
ha olasz módra, riskását,  s véknyan hasitgatott sárgarépát
főzöl közzé; mert egyiknek kellemessége a  másiknak avas
izét elveszi.

A  mészárosok  nyomtatékját és a  gazdaságban előfor-
duló nyers hús és csont-darabokat, törd öszve és tedd a  hús-
hoz, ezek az leves  erejét igen nevelik,  s mikor már az en-
ni való hús és leves a  fazékból ]ti van véve, egy újonnan
hozzá öntött víz által tökéletesen kifőnek, a  cselédeknek  —
vagy mártásnak, vagy vastag étefhez adhatsz belőle.  —  E
szerint, mindig legyen készen levesed, hogy az első leve-
sedet, az előfordúló szükség  alkalmával ne kellessen pótol-
gatni.

Egy kötet petrezselymet, és egy darab gyömbért, csak
akkor tégy a fazékba, mikor már főni akar a  hús, azután
leszűröd a  levest egy finom szitácskán egy kisebb fazékba  —
 s ha sok a  zsír rajta, leszedsz belőle, és úgy főzöl bele va-
lami tésztát, vagy a  mitakarsz, a  melly legyen bár akármi,
ha soká áll a  levesben, az ízét elveszi és megsíiríti, honnan
lágygyá, és étvágy nélkül valóvá lesz.

Valamint minden valamire való konyhában készén kell
lenni mindig a  tehénhús-levesnek (Bouillon) , épen ollyan
szükséges a  nagyokban a  fekete leves is, a  fejér vagy bar-
na szűrt leves, Coulis és az Aspik, mellyek a  leves  leikéből
készülnek.

1. Fekete leves.
Vágj egy darab nem igen füstös szalonnából, két újnyi

szeles és egy kés-foknyi vastag darabokat, tedd egy lapos
réz-serpenyőnek az aljára egymás mellé, azután vágj a  sza-
lonna  tetejére vereshagymát, majd sovány tehénhúsl, és
egynéhány szeletet borjúhúsból, két ujnyi vastag darabok-
ban, s tégy hozzá más maradékot is, ú. m. szeleteket  s más
cílelet  s a  t. Azután tedd a  réz serpenyőt jól betakarva kis
tűzhöz, hogy lassan, és addig főjjőn, míg a  húsnak leve
világos barnán a  serpenyő  aljára le nem száll.  —  Majd önts
reá annyi vizet, vagy még jobb kész tehénhús - levest; a
mennyi levest akarsz készíteni, vagy a  mennyit a  hús kí-
ván, hogy erős és jó legyen.  —  Most szedd-le a  tajtékját,
s húzd-ki a  tüzet alóla hogy inkább állapodjék mint főjjőn,
így a  leves megtisztul.  —  l (óljára tégy hozzá egynéhány
tisztítotl fej zellert, petrezselymet, sárgarépát, kelkáposz-
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tát, egy kevés szerecsendió-virágot, ezekkel hadd fójjön
újra mind addig, míg a  hús egészen meg nem puhái, azu-
tán a  levest szűrd-le egy asztalkendőn vagy szitán keresztül
fazékba, és tedd el szükségedre. Egy illyen levesből, jó
roulist (azaz barna levest) készíthetnek azok, a  kik érte-
nek hozzá, valamint a  húsos ételekhez megkívántató min-
denféle barna mártást is.

Hasonlót, az ollyas hús-darabokból is készíthetsz, a
mellyeket a  maga leveben megfőztél, melly egy közönséges
étel-készítésben jobb is, mintha egy barna leves pergelt czú-
korral van készítve:  —  annak, a  ki jól tud főzni, sem egyik
sem másik nem volna elég.

2. Egy más erős leves.

Végy egy font vese kövért,  s végy egynéhány vereshagy-
mát karikára vágva, tégy egy réz serpenyőbe 4 font borjúhúst,
annyi tehénhús-csontot, és egy vén tyúkot,  —  tedd fel pár
tűzre, önts reá egy itcze vizet, hogy pezsegjen míg sárga
lesz, azután töltsd tele bouillonnal, vágj bele zellert, pasz-
tinákot, és sárgarépát, szedd-le gyakran a  tajtékját, és főzd
addig, míg egészen puhává nem lesz; azután szedd-le a  zsír-
ját, és szűri! által egy vékony asztalkendőn a  consommét,
vagy sűrű levest, (a  miről majd alább szó lesz)  s szüksé-
gedre tedd-el.

3. A la Braise.
Végy egy fél font sovány sódart egy font jó vese  kővé-

rét, (vágd mind a  kettőt darabokra) két itcze zsíros Itouil-
hmt, egy babér-levelet, egynéhány szegfű-virágot, egy ke-
vés borsot,  s  szerecsendió - virágot, es tedd egy réz edény-
ben a  pár-tűzre majd továbbad adj hozzá egynéhány nagy
,ereshagym;t zellert,sárgarépát, egy kötet petrezselymet, és
egy fél font széles darabokra vágott szalonnát, hogy a  húst
vagy az aprólékot, mellyet készítesz, vele betakarhasd. A
fedő a  caswroten (azaz: a  réz-edényen) épen ahhoz való
legyen: mert felül és alól szén-tűz jön hozzá, hogy a  men-
nyire lehet lassan főjjőn. —  Ha néha néha itt vagy amott fel-
buzog a  hús, mellynek úgy sem kell igen puhának lenni,
sokkal puhábbá lesz, mintha hirtelen főne,  —  azomban arra
is kell vigyázni, hogy az a  darab hús, vagy akármi legyen
az, a  miből ez a  leves készül, egészen meglelje a  cassero-
lét, mellynek különben is nem kell igen nagynak lenni.
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4. A la Daube.
Ez csaknem az, a mi alabraise leves, csakhogy a

daubehoz, ha azt akarod, hogy jó erős, sűrű leved legyen,
mellyet a  hideg pástétomhoz vagy máshoz adsz; még egy pár
borjú-lábat, egy darab sodort, szekfű-virágot, borsot, sze-
recsendió-virágot, gyökereket,  s egy kötet petrezselymet
(mind egészben) egy pohár fejér bort, és egy kevés borecze-
tet tégy hozzá; ezenkívül úgy bánj vele, mint az alabraise
levessel, végre pedig azt a  mi alászált, vagy a  daubetól
való bouillont szűrd által a  szitán és a  consomméval keverd
együvé.

5. Fejér szúrt leves, v. Coulis.
Vagdalj-el egy ½ font nyers sovány sodort és annyi szép

borjú húst vékony darabokra, valamint vereshagymát, zellert,
és petrezselyem-gyökeret is a  szerint, a  mint többet, vagy
kevesebbet akarsz készíteni.

Majd olvaszsz-el fél font vajat, ahhoz egy fakanállal
keverj annyi lisztet, hogy meg ne keményedjék, hanem jól
elkeveredjék és gyenge tűzön mind addig keverd, míg nem
kezd fejéren tajtékozni, azután add hozzá a  felébb mondotta-
kat, u. m. sódart, borjúhúst, és egyéb mást, úgy önts reá
fejér bouillont annyit, a  mennyi coulist akarsz készíteni és
keverd vele, (ha egyszerre sok bouillont öntesz az izzadt
lisztre, galuskás lesz) azután főzd lassan oldalt kis tűz mel-
lett, míg elég sűrű lesz.  —  A  fövés alatt szedd-le mind a
felszált zsírt, mind a  tajtékot, szűrd-meg a  szitán, de ne
nyomd kanállal állal, mert a  főzött hústól és zöldségtől fe-
kete lesz a  leve. V fejér coulis, sokféle mártáshoz és vas-
tag ételekhez, szükséges, mellyeket színükről inegesmér-
hetsz, ha p. o. sok különbféle ízű barna mártásaid vágynak,
azok közűi mindegyiknek másféle színűnek kell lenni,  —
ha egy mártáshoz egy kanál fejér, és 2 kanál barna couliszt
veszel, még ekkor nem lész egészen setétes színű, kevés gon-
dolkozás után különbféle mártásokat adhatsz-fel az asztalra,
mellyek azoknak tetszhetnek, a  kik értenek hozzá.

C. A  barna szúrt leves, vagy barna Coulis.

A  barna és fejér coulis, egynehányakat kivéve, a  leg-
megkívántatóbb részei minden leveknek, mellyeknek neve-
zete, a  hozzá adattak után lesz, u. m. a  jó zöldségtől, rák-
tól, szarvas-gombától, csiperke-gombától, tengeri csigától,
kucsma-gombától, és más elféléktől.  —  A  jó coutlis készí-
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keverj annyi lisztet, hogy meg ne keményedj ék, hanem jól
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kete lesz a leve. V fejér coulis, sokféle mártáshoz és vas-
tag ételekhez, szükséges, mellyeket színükrŖl inegesmér-
hetsz, ha p. o. sok különbféle ízŤ barna mártásaid vágynak,
azok közŤi mindegyiknek másféle színŤnek kell lenni, —
ha egy mártáshoz egy kanál fejér, és 2 kanál barna couliszt
veszel, még ekkor nem lész egészen setétes színŤ, kevés gon-
dolkozás után különbféle mártásokat adhatsz-fel az asztalra,
mellyek azoknak tetszhetnek, a kik értenek hozzá.

C. A barna szúrt leves, vagy barna Coulis.

A barna és fejér coulis, egynehányakat kivéve, a leg-
megkívántatóbb részei minden leveknek,
zete, a hozzá adattak után lesz, u. m. a
tói, szarvas-gombától, csiperke-gombától,
kucsma-gombától, és más efféléktŖl. — A

mellyeknek neve-
jó zöldségtŖl, rák-
tengeri csigától,
jó coutlis készí-
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tése nem nagy mesterség, hanem csak figyelem és ízlés kí-
vántatik hozzá. Ha a  több másféle foglalatosságok miatt
csak kétféle coulist, de elegendőt készíthetsz; azokból már
könnyen csinálhatsz különbféle mártást is,  s  ha egyenként
hozzá teszed a  felebb említetteket, mellyek különbségűk
miatt a  nagy asztalokra megkívántainak.  —  Minden tapasz-
talt szakács tudja, mennyit nyert az által, ha elegendő cou-
list készített, és millyen jó hírre, névre kap akkor, ha a
bouillon és mártások hiba nélkül vágynak készítve; ennél
fogva, ezen tanácsomra való figyelmet minden mesterségé-
ben járatosnak merem javasolni.  —  Ha jó levest főztél,
igen könnyen csinálhatsz jó izű coulist is. Egy jó barna cou-
lishoz, végy két itcze jó levest, fél font koczkára vágott
sovány sódart, főzd mind addig, míg ollyan sűrű nem lesz,
mint a  szirup, vagy a  felolvasztott enyv; azután keverj
belé 2 vagy 3 kanál lisztet, tégy hozzá ismét annyi jó levest,
hogy a  negyed része lefőjjön és elég sűrű lehessen.  —  Ka-
vard majd a  levest a  tűzön mind addig, míg nem fő, azu-
tán hadd állapodjék oldalt a  gyenge tűz mellett; szedd-le ka-
milla!, mind a  felszállt zsírját, mind a  tajtékját, és mind
addig szálljon, míg elég sűrűvé nem lesz, azután szűrd-le
szitán (de nyomd-ki; mert ha zöldséget fűztél benne, nem
maradna tisztán)  s tedd el szükségedre.

7. Egy más módon készített szűrt leves, barna
coulis.

Készíthetsz egy barna coulist, az alább leírt módon is.
Végy egy fél font vajat, vagy többet is ahozképest, a  mint
több vagy kevesebb coulist akarsz csinálni; olvaszd-fel azt,
és tégy hozzá annyi lisztet, hogy könnyen elkavarhasd, de
kemény ne legyen  —   s a  mérsékelt (űznél kavard mind ad-
dig egyfolytában, míg világos barna színt nem kap: most
tégy bele 1/2 font koczkára vágott sovány sódart, egyné-
hány karikára vágott vereshagymái, és petrezselyem-gyöke-
ret, hogy süljön mind öszve egynéhány szempillantásig. —
Továbbá tégy hozzá annyi jó levest, még pedig barnát, a
mennyi coulist akarsz készíteni, ezzel együtt főzd lassan
azt oldalt, és a  felfort zsírt,  s a  tajtékját szedd-le kanál-
lal. —  Ha már addig főtt, hogy a  coulis elég sűrű, szűrd-
le szitán, és használd.

Ezen alkalmatossággal el akarok a  szakácsokkal egy
nagy hibát kerültetni, mellybe esnének, ha egy coulist (a
mellyet nemcsak mártáshoz, hanem főzelékekhez, és egyéb
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Végy egy fél font vajat, vagy többet is ahozképest, a mint
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tégy bele 1/2 font koczkára vágott sovány sódart, egyné-
hány karikára vágott vereshagymái, és petrezselyem-gyöke-
ret, hogy süljön mind öszve egynéhány szempillantásig. —
Továbbá tégy hozzá annyi jó levest, még pedig barnát, a
mennyi coulist akarsz készíteni, ezzel együtt fŖzd lassan
azt oldalt, és a felfort zsírt, s a tajtékját szedd-le kanál-
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le szitán, és használd.
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másokhoz is használni akarnának) valami savanyával, mint
borral, eczettel, vagy czitrom-lével öszve kevernék; melly
először a  főzelékekhez nem való, másodszor, ha a  sava-
nyúság miatt készítetted, annak édeses savanyú  s kellemet-
len íze lévén, mind a  nagyobb mind a  kisebb asztalokra
csupa savanyú levet vagy mártást adhatnál-fel, a  mi nem
minden ételhez való.  —  Mindenféle hús, és apró marha, tu-
lajdon készítést kíván; nem lehet hát minden lé, vagy már-
tás savanyú, többféle ízűnek is kell lenni; és ha savanyú-
ság kívántatnék valamelly léhez vagy mártáshoz, adj hozzá
czitrom-levet. —  A  sok fűszerszám sem jó a  coulisba, an-
nak lelke csak a  jó bouillon és jó ízű leves.

8. Kocsonya-leves Aspick.
Egy jó aspickot vagy kocsonyát készíthetsz a  szárnyas-

állatokból, borjú-szeletből, erős bouillonból, vén tyúkok-
ból és valamelly hozzá teendő zöldségekből, mellyek mihelyt
puhára megfőttek, és a  tajték s a  felszált zsír le van szedve,
szűrd-le egy asztalkendőn által, és egy más rézedénybe tedd
erős szén-tűzre, a  hol szüntelen kavarva, hogy meg ne
kozmásodjék, mind addig fő, míg ollyan sűrít nem lesz, mint
a  szirup. Ha látod hogy készen van, tedd fére, hadd hűl-
jön-ki.  —  Arra hogy az ételeknek ereje és jó kinézése lé-
gyen, az aspik-főzésnek tudása, csaknem első a  szakács-
mesterségben, mellynek haszna az úton is eléggé esmeretes.

9. Kenyér-leves.
A  legkönnyebb készítésű leves, — melly készül, ha a

forró erős hús-levest pergelt zsemlye-karikákra öntöd,  —
mellyet reggeli gyanánt,  s betegeknek kivált haszonnal
ad hatsz.

Egy középszerű búza-lisztből sült,  s karikára vágott
és a  levesben egészen szélyelfőtt házi kenyér, mellyhez jó
ízű zöldségek is szükségesek, tápláló és könnyen emészt-
hető leves  —  melly a  csecsemőknek is jó.

Sokan a  gabona lisztből sütött jó ízű kenyeret, eleibe
teszik a  tiszta búza-kenyérnek, csakhogy az savanyú ne.
legyen,  —  mellyből szelj vékonyan, pirítsd-meg jó szárazra;
tedd a  leveses-tálba, adj hozzá zöld petrezselymet és me-
télthagymát,  s öntsd reá a  már rendesen megfőtt levest,
takard-be, és add-fel az asztalra.

Ha pedig még jobb ízűvé akarod tenni ezen levest,
adj hozzá egy font hüvelyknyi hosszúságra clvagdalt és jól
megsült kolbászt, és tojást annyit, hogy minden személyre
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egy jusson, melly, ha a  leves fő, egy szempillanat alatt
megkeményedik.  —  Némellyek a  kenyeret a  levessel együtt
szokták megfőzni, de ollyankor nincs meg a  rendes színe
a  levesnek.

A kenyér után következnek a lisztes magvak; mint a
riskásából, darált-árpából, tiszta búzából, zabból, tatárka-
darából, kukuriczából,  s más effélékből készült levesek. —
Ezeket nem kell soká főzni, ha csak szitán által nem aka-
rod szűrni, és a  szemek szálait egészen el nem akarod a
liszttől választani.

10. Szágo-levcs.
Mosogass-ki egy fél font szágot fris vízzel több ízben,

forrázd-meg egy fél fertályig, öntsd-ki egy szőr-szitára, és
hűtsd-ki fris vízzel.  —  Tedd a  szágot egy casseroléba, önts
jó levest reá,  —  adj hozzá pasztinákot, kel-káposztát, turbo-
lyát és csinosan vágott sóskát, mellyel együtt főzd fél óráig,
öntsd pirított zsemlyére és add-fcl.

11. Kártifiola-levcs.
Forrázz meg egynéhány jól megtisztítottt kártifiola  ró-

zsáját, és főzd puhára jó levesben. —  Hat latnyi kártifiol-
hoz, végy egy 1/4 font vajat, a  mellyben, a  mint azt a
levesből kivetted, fojtsd be és azután tedd a  leveses tálba,
 —  a  levest habard-fel egynéhány tojás sárgával, sózd-meg,
és adj hozzá egy kevés szerecsendió-virágot  —   s öntsd a
kártifiolra; mellyhez vagy pirított zsemlyét, vagy csinos ga-
luskákat készíts. Jobb ízűvé is teheted ezen levest; ha apró-
ra vagdalt (faschirt) tyúkot, vagy borjú-mejjet, rák-farka-
kat, és egy kevés rák-vajat adsz hozzá.

12. Spárga; öszvevagdalt (faschírozott) saláta, ős
kucsma-gomba-leves.

Víigd-cl a  spárga  fejét egy íznyire; tisztíts-meg egy
hasábos vagy  endivia salátát, s forrázd-meg a  spárgával
együtt,  —  szűrd-le és tedd fris vízbe  — vagdalj alá egyné-
hány saláta-fejet, és kucsma-gombát,  s szűrd-meg a  spár-
gát egy szitán.- — Majd tégy a casseroléba vajat,  s tedd bele
a  felébb  irottakat; fojtsd-be egy kevés ideig, adj hozzá
szerecsendió - virágot és tedd oldalt.  —  Ha a  leves ki van
főzve, szűrd-meg, és a  más rendbeli jól öszvevagdalt sa-
látával főzd együtt. Egy fertállyal a  kitálalás előtt adj hoz-
zá pirított zsemlyét, és főzd-meg. Így készülnék a zeller,
és más faschírozott zöldség-levesek is.

27

egy jusson, melly, ha a leves fŖ, egy szempillanat alatt
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13. Bekötéssel készült leves.

Vagdalj el fojtott vagy sült borjú-húst, stílt kappant,
és pujka-mejjet apróra; áztass tejbe zsemlyét, és nyomd-
ki  —  csinálj három tojásból egy habarékot, és vágj zöld pet-
rezselymet apróra együvé —  dörzsölj 4. lat vajat, míg tajték
formává nem lesz, keverj hozzá minden öszvevagdaltakat;
és üss bele 3 tojást egymás után,  —  sót, borsot, zsemlye-
morzsát, 2 kanál jó téjfelt keverj együvé, és add hozzá. Azu-
tán kenj-be egy asztal-kendőt jól vajjal,  s tedd bele az egész
keveréket, kösd együvé, és főzd egy óráig forró sós víz-
ben. —  Mikor kivetted, tedd a  leveses tálba, és önts reá
barna levest.

14. Agyvelő-lcves.

Miután tehénhús-lébe megfőztél egy borjú-fejet, szúrd
általa  szitán, vágj 15 vagy 20 csiperke-gombát együvé  s
tégy apróra vagdalt petrezselymet a casseroléba; mellyen már
egy darab elolvadt vaj van, ebbe hadd fojtódjék egy kevés
ideig a  csiperke-gomba, hintsd-be fél kanál liszttel  —  tovább
is fojtsad még,  —  tedd bele az agyvelőt, és töltsd tele te-
hénhús-lével, adj hozzá borsot, szerecsendió - virágot, főzd
egy kevéssé vele együtt, és tálald ki pirított zsemlyére.

15. Tört - máj - leves.
Süss meg Iá borjú-májjat zsírba,  s tégy hozzá 3 rész

zsemlyét és két tojást,  — törd egy mozsárba együvé, tedd
egy fazékba, töltsd tele jó levessel, mellyben szerecsen-
dio-virág is van, főzd fél óráig, szúrd egy szitán által, öntsd
vissza ismét a  fazékba és főzd még egy kevés ideig.

16. Máj-rétessel készült leves.
Főzd meg puhára a  borjú-tüdőt, szívvel együtt; vágó-

éi tőle a  nyeldeklőt, és a  többit apróra vágva tedd egy
casseroléba, mellyben már egy darab vaj fel van olvasztva és
petrezselyem is van benne; sózd és borsold meg, azután
hadd piruljon egy keveset; üss hozzá két egész tojást és
egy tojás  sárgáját, kavard jól el és hűtsd ki. — Gyúrj azu-
tán egy rétesnek való tésztát, nyújtsd ki finomul és töltsd-
meg vele a  tésztát, úgy hogy a  kinyújtott tészta, mintegy
másfel araszra, a  közepén üresen maradjon: mellyel akkor
a  közepén vágj-el; azután tekergesd őszve mind a  két olda-
lon a  tésztát, hogy annak össz része, a  töltött részt egy-
néhányszor betakarja; majd egy lisztbe mártott konyha-ka-
nál  nyelével egy újnyi hosszan egymástól benyomogatod  a
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egy késsel el is osztod, és egy világos színű levesbe az asz-
talra felteszed.

17. Rántottás máj-leves.
Nyúzd-le a  lúdmájról a  felső borítékot, és vagdald ap-

róra, dörzsölj tajtékzásig 4 lat vajat, vagy olvasztott vajat
öszve; verj belekét egész tojást, és még két sárgáját egymás
után,  —  reszeld-le két zsemlyének a  héját,  s áztasd-be a
két zsemlyét tejbe, és adj aprított petrezselymet, sót, bor-
sot,  s apró zsemlye-morzsát hozzá, kavard-fel jól, és csi-
nálj hozzá két tojás  fejéréből havat: azután kenj-be egycas-
serolét vajjal, hintsd-meg zsemlye-morzsával, és tedd belő
a  felebb mondottakat. — Mellyeket vagy a  kemenczén vagy
a  pár-tűzön süss-meg,  —  vagdalj-el darabokra, és önts
reá tört máj-levest.

18. Ragout *) galuskával vagy gombóczczal készült
leves.

Forrázz-meg egypár borjú-szeletet és egy tölgyet kevés
ideig, vágd-el koczkákra, olvaszsz-el egy darab vajat,  s
tedd belé a mondottakat, kucsma-gombával együtt, és fojtsd-
be.  —  Verj bele három tojás  sárgáját,  s egy kevés tejbe
habard-fel jól, öntsd reá és keverd-el sóval és szerecsen-dió
virággal. — Vagdalj ostyákat 4 szegeletre;  s kend be azokat
tojás  fejérével, önts kanál ragoút reá, gömbölgesd ösz-
ve, forgasd-meg a  felhabart tojásban, azután finom zsem-
lye-morzsába, és süsd-meg forró zsírba;  —  tedd a  leveses
tálba,  s önts reá tört csontokból  s tyúkokból készült fejér
levest;  —   Böjti napokon a  borjú - szelet, és tölgy helyett
végy hal bélét, sós vízben főzve.

19. A  különböző színű pudding-leves.
Áztass-be egy héjától megtisztított zsemlyét téjbe, dör-

zsölj-el ü rész vajat, vagy olvasztott vajat, add hozzá jól
kinyomva a  zsemlyét; verj bele hat egész tojást és két sár-
gáját egymás után,  s egy kevés koczkára vágott nyers
velőt; azután csinálj kétféle keveréket, —  egyet vereset
rák-zsírból, mást zöldet a  lecsepegtett spenát-léből, a  mint
le lészen írva, vagdald-el mind a  kettőt nagy koczkákbaés
vegyítsd hozzá lassan keverve, hogy a  keverék szélyel ne
menjen. Hints hozzá az 5 újjaddal kivehető lisztet; azutan
kenj-be egy asztalkendőt vajjal, és tedd bele, kösd öszve

 *) Mi legye» a  Ragout, lásd a  270-dik számú étel  nemet.
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egy fonallal, úgy hogy el ne oldódjék, tedd egy sós vízzel
tele levő fazékba, hadd-benne egész egy óráig, vedd-ki, óld-ki
és tedd a  puddingot a  tálba, mellyhez önts levest és add-fel.

20. Franczia módra készült gyökér-leves.
Tisztíts-meg egynéhány sárga-répát, zellert, pasztiná-

kot, pór és veres-hagymát, vágd hoszszára, és fojtsd-be a
már feltett olvasztott vajjal puhán, mellyhez adj kel- és
fejes-káposztát, turbolyát és sóskát hosszúra metszve — ha
már puhán be van fojtva, töltsd tele jó levessel, és fórraId-
fel mind együtt,  — a  tálalás előtt piríts barnán,egynéhány
hasáb zsemlyét, és egynéhány szempillantásig forrald-lel
vele együtt,  s rendesen megsózva tálald-ki.

21. Vagdalt sült fánk-leves.
Az olasztésztától elmaradt hulladékokhoz keverj egy kis

lisztet egy késfoknyi vastagságnyira, és csinálj a felmara-
dott húsból egy jó vagdaltat; verj bele, egy tojást, és kend-
fel egy késfoknyira a  tésztára, tedd a  tésztát kettősen
együvé, és egy kanállal vagdald-el kis fánk formába; süsd-
meg zsírba, önts reá levest.

22. Muszka leves.
Vágj fejes és kel-káposztából 6 vagy hét tisztán meg-

mosott hasábot,  —   s tégy a  tűzhöz egy 4 fontos tehén mejj-
húst és egy vén tyúkot 10 itcze vízben,  —   s főzd együtt
nehány óráig. —  Azután fojts-be egynéhány vékonyan vagdalt
kelkáposzta-fejet, egy kanál finom liszttel egy darab vajban,
 s öntsd reá a  húsról a  levet.  —  Most, add hozzá a  húst
apróra vagdalton a  tyúkkal, főtt kellel és káposztával e-
gyütt,  s vágj hozzá két font nyers, sovány  s kis darabok-
ra vagdalt sódart, melly a  többivel együtt főjjön  s forr-
jon-fel, azután sózd és borsold-meg;  —  a  tálalás előtt ad-
hatsz hozzá egynéhány kanál savanyú-tejfelt, a  hússal, s
sodorral együtt az asztalra tedd-fel;  — a  kinek tetszik bor·
eczetet is tehet hozzá.

23. Julienne leves.
Ehez igen erős, rendesen megfőtt, és minden zsírtol

megtisztított leves szükséges; mellyet még egy asztal-ken-
dőn által eresztve, elegendőképen sózz-meg és tégy-el me-
legen. —  majd, egy, mind tollától, mind belétől jól meg-
tisztított foglyot, vagy szalonkát belivel együtt nyersen törj-
meg egy mozsárban; adj hozzá egy tálaló kanál levest és I
tojás sárgáját,  s mikor ez jól meg van együtt törve;
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nyomd - által egy szitán, és tedd-el, melly ha sűrű volna,
adj hozzá egy kevés bouillont. — Ha a leves meleg, és sóval,
szerecsendió-virággal meg van készítve, tálald-ki és keverd
közé egy folytában a  kinyomott sűrűséget.

24. Zöld borsó-leves.
Végy egy csomó zöld-borsót, tedd egy casseroléba,  s

önts annyi vizet reá, hogy azt egészen ellepje, adj hozzá
két szál pór és egy veres-hagymát és főzd, ha már minden
leve elfőtt; törd öszve egy mozsárban,  s olvaszsz-el ¼ font
vajat, vagy olvasztott vajat,  s keverd azt egy kanál liszttel
mind addig, míg nem tajtékzik, azután vágj hozzá ¼ kocz-
kára vágott sovány sódart, kavard vele öszve a  tört borsót,
 — önts reá annyi bouillont a  mennyit a  borsó kíván, hogy
elég sűrű légyen.  —  Főzd majd együtt csendes tűzön fél órá-
ig,  s törj öszve egy maroknyi tisztán megmosott spenátot
mozsárban; és ha a  leves elég sűrű, szűrd által egy szőr-
szitán a  tőrt spenáttal együtt;  —  majd ismét egy finomab-
ban,  s  adj hozzá elég sót, és a  tálalásig tartsd forrón.  —
Majd ránts-meg finom koczkára vagdalt fejér kenyeret vaj-
ban; míg az keménynyé nem lesz,  s szedd-ki egy lyukas
kanállal, tedd papirosra, hogy a zsírja lefusson, és öntsd
reá a  levest.  —  Tehetsz egy maroknyi gömbölű zöld-borsó
szemet is hozzá,  —   s a  kemény borsóból is főzhetsz efféle
levest.

25. Tortue leves.

Ez igen jeles leves, azok előtt kivált kik azt esmerik;
azért hát a  készítésére is figyelmezni kell.  —  Ha már a  fe-
lébb mondott mód szerint jó levest készítettél; tégy egy-
néhány megtisztított zellert, pásztinákot, vagy petrezselyem
gyökeret, sárga-répát, kevés kakuk-füvet, és majoránnát
hozzá,  s a  bouillonnal főzd együtt, míg a  két hüvelyknyi
vastagságra vágott tehén, és borjú-hús-szeletek félig meg
vágynak főve.  — Most, végy egy két fontos potykát, mosd-
ki jól a vízben, vagdald-cl darabokra, és add a  leveshez.
 — Mikor már a  hús egészen puha, szűrd-le egy finom szi-
tán és tartsd melegen.  —  Csinálj azonban egy fontos csuká-
ból egy fasc/iet; azaz, vagdald-fel; valamint egy fél font
borjú-húsból is mind a  kettőt, külön-külön.  —  Vedd-ki két
főtt tolásnak a  sárgáját, tedd egy casseroléba,  s adj hozza
vajat a  mennyi kell, és eldörzsölvén finomul, sózd-meg  s adj
hozzá lisztet, és egy tojás sárgáját.  —  Végre tisztogass-meg
egy megfőtt borjú lábat, mind csontjától, mind porczogójá-
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tól;  s vagdald-el a  bőrét csinos vékony szeletekre, mely-
lyeket egyszersmind tégy mindjárt a  levesbe. — Azután vag-
dalj-el a  csukából,  s változtatva a  vagdalt borjú-húsból is,
egy evő kanállal, gömbölű galuskácskákat; és tedd azokat,
valamint a  tojásból csináltakat is a  fövő bouillonba, melly-
nek jó melegnek kell lenni,  —  borsold-meg és adj hozzá
egy messzely ménesi, budai, vagy egri jó bort, mellyel
ismét főzd-fel, de úgy hogy ne forrjon, és úgy tálald-ki.  — ·
A  különbkülönbféle galuskákat szedd-ki egy szitára és tedd
a  leves közé.

26. Zöldségből készült leves.

Mosd-ki jól a  pór-hagymát, turbolyát, petrezselymet,
spenátot, sóskát, gyenge vereshagymát, gyenge keserű ker-
ti-salátát; vágd egy görbe vagdaló késsel együvé. — Verj-fel
egynehény kanál lisztet vajjal, vagy olvasztott vajjal, fojtsd-
be egy darab ideig az öszvevagdalt zöldségeket, töltsd tele
jó tehénhús-lével, főzd együtt, de ne soká, hogy a zöld-
ség színét el ne veszítse.  —  A tálalás előtt, 6 itczényi le-
veshez adhatsz 6 tojás  sárgáját, mellyet habarj-fel egyné-
hány kanál hideg vízzel egy edényben, hogy az által a  le-
ves fricussirozva legyen; azaz: folyvást való kavargatas
közt öntsd a  leves közé, és keverd mind addig együtt, míg
a  leves sűrű nem kezd lenni.

27. Krumpli-leves.
Vagdalj-fel 10. 12. középszerű nagyságú krumplit

apró szeletekre; tedd egy casseroléba elég zsírral, egy ma-
rok vereshagymával és petrezselyemmel együtt, fojtsd jól
be, hints reá két kanál szép lisztet,  s önts reá nem sokara
jó levest, tégy hozzá egynéhány pirított zsemlye-hasábot
és főzd jól együtt.  — A  tálalás előtt szűrd által, és tálald-
ki koczkásan vagdalt zsemlyére.

28. Nem igazi kucsma-gomba-levcs.
Vagdalj öszve egynéhány nyers csirke-májjat és gyom-

rott zöld petrezselyemmel együtt keverd öszve egypár tojás-
sal, adj hozzá zsemlye-morzsát, sót és szerecsendió - virágot.
  Ezekből gömbölygess öszve kucsma forma darabokat, for-
gasd-meg felvert tojásban és hintsd-bé zsemlye - morzsával;
majd süsd-meg nem igen meleg zsírban, tedd a  leveshez,
vagy fekete leveshez, főzd még egyszer vele és add-fel az
asztalra.
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29. Zöld borsú-leves csirkével együtt.

Tisztíts-meg egy pár csirkét, és főzd-fel fövésig a  le-
vesben; végy két meszely zöld-borsót, fojtsd-be egy casse-
roléba a  javát egy darab vajjal együtt, a  mellyhez egy
kevés czukrot is adhatsz; azután tégy hozzá egy evőkanál
lisztet, keverd-el egy itcze jó bouillonnal, vess hozzá egy
csomó petrezselymet, bors-fűvet és csirkéket is;  s«főzd
puhára. Majd a  többi borsót fojtsd-be bors-fűvel, sárga fe-
jes salátával, ü font vajjal és liszttel együtt, töltsd tele
* bouillonnal, főzd egy óráig, adj egynéhány sárga-répát hoz-
zá; és utoljára egy szőr-szitán nyomd keresztül.  —  Mihelyt
puhák már a  csirkéket tedd tálba és a zöld borsót a töb-
bivel együtt öntsd reá; sózd-meg, és szerecsen-diót is adj
hozzá.

30. Borjú-tüdővel, és szívvel készült derelye-leves.

Ha a  tüdő és szív megfőtt,  s jól öszve van egy veres-
hagymával együtt vagdalva, fojtsd-be vajjal egy serpenyőbe;
adj hozzá egy pár elvagdalt tojás-sárgáját, aprított petre-
zselymet, sót és borsot, hűtsd-ki, azután végy tésztához való
lisztet, sózd-meg, üss-bele egy tojást, adj hozzá egy kevés
vajat,  s gyúrd-meg meleg vízzel, hogy magába elváljék a
gyúródeszkától, azután nyújtsd-ki a  hengerrel, és kézzel
is segíts rajta, hogy mennél vékonyabb legyen.  —  Majd
kend-be a  kinyújtott tésztát felhabart tojással,  —  tégy bele
a  töltelékből annyit egy kanállal, a  mennyi egy derelyé-
nek elég; vagdald-el derelye-vágóval, és fakard-be másik
tésztával.  — · Azután tégy a  tűzhöz rézedényben vizet, tedd
bele a  derelyét: ha forr, szedd-ki lyukas kanállal, csurog-
tasd-le róla a  vizet, azután tedd egy tálba, önts reá levest,
de hogy a derelye el ne rontsolódjék, hintsd-be aprított pet-
rezselyemmel, borssal és szerecsen-dióval, végre vajba per-
gelt zsemlye-morzsával.

31. Olio-levcs.

Hogy ezt készíthesd, legyen jó levesed készen, mellyet
6 itezés casseroléba tégy,  s adj hozzá 3 font borjú-húst
vagy csontot, 3 font inas vagy sovány tehén-húst, egy font
sódert, egy (eben-, és borjúlábat, egy vén tyúkot; petre-
zselymet, pasztinákot, sárga-répát két két szálat, főzd négy
óráig, szűrd-lc, és add ftndzsákba innia.
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32. Gerstli-leves.

Főzd-meg a  levessel együtt a  megmosott gerstlit,  s a
főzés alatt egynéhányszor keverd-fel, hogy hozzá ne égjen,
és ne tedd többé közel a  tűzhöz: ha tálalod, adj hozzá 3
vagy 4 tojás  sárgáját, hintsd-be metélt hagymával  s egyke-
vés szerecsendió-virággal.  —  Egy más tányéron, egy ketté
vágott czitromot is adhatsz hozzá.

33. Gríz palacsinta-leves.
Csinálj egy habarékot 4 lat zsírból, vagy vajból, (mely-

lyet dörsölj-el tajtékzásig)  s adj hozzá két egész tojást, két
tojás  sárgáját  s egy pár kanál-tejet, sót és grízt a  mennyi
kell. —  Olvaszsz-fel egy darab zsírt egy serpenyőben; tedd
bele a habarékot; pirítsd-meg mind alól, mind felől szén-
tűzön, és fő a  tehénhús-lébe, (böjti nap pedig borsó-lébe)
mikor kitálalod, hintsd-be szerecsendió-virággal.

34. 35. Riskása-leves.
Moss-ki egy M font riskását elébb hideg, azután lágy

meleg, majd forró vízzel: önts reá egy itcze jó hús levet,
sózd-meg keverés nélkül; főzd lágyra, ha fekete levest akarsz
belőle készíteni; mihelyt tojással fricasszirozod, fél is ke-
verheted. Mivel pedig a  felöntött levet felitta a  riskása,
öntsd azt egy tálba, és az első esetben önts reá egy itcze fe-
kete levessel vegyes levet; sózd-meg, és add-fel az asztalra,
a  hová egy tányérra reszelt pármai sajtot is adj-fel.

Ha pedig másfélekép  akarod a  levest,  —  dőrzsölj-el a
hozzá-öntendő levesben egy kanál vízzel elhabart 3 tojást,
míg az sűrít vé nem lesz, azután tálald reá a  riskását, és
hintsd-meg, valamint a  fekete levest is szerecsendió-virággal.

36. Riskásából készült galuska-leves.
Keverj-el S font kiszemezett, kimosott és tehén-hús

lébe főtt riskását vajban; sárgás barnán rántott zsemlye-
morzsával és 4 tojással, vagdalj galuskákat belőle, és főzd-
meg levesben.

Szükségtelennek tartom a  tehén-hús levesek  készítése
módjáról adott recept-formákhoz, a  kisebb figyelmű leve-
sek  készítése módját is hozzá adnom;  —  a  ki a  nevezete-
sebbet megtudja főzni, nem fel az a  könnyebbtől.  —  Csak
annyit mondok itt, hogy a  tesztás ételt, soha egy fertály-
nál tovább ne főzd, melly ha megfőtt, felszáll a  fazék  te-
tejére.  —   S a t.
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tejére. — S a t.
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37. Száraz tehénhús-leves, vagy tábla-formákba
öntött bouillon.

Végy jó erős tehén-húst, vagy 12 fontot, a  melly
nem igen kövér; egy csomó csont-velőt, egy pár, mozsárba
öszve tört, vén tyúkot, egy borjú-lábat, egynéhány szere-
csendió-virágot, egy kevés gyömbért és borsot.

Főzd 12 óráig egy cserép edényben széntűzön jól befed-
ve; néha-néha forgasd-tneg, és a  tajtékját szedd-le, szűrd-le
egy szőr-szitán, szedd-le e  zsírját és hűtsd-ki.

Majd újra melegítsd-fel a  kocsonyát a  széntűzön; hadd
sűrűdjék-meg, öntsd egy czín-edénybe, és mikor meghűlt,
vagdald-fel 3 újnyi hoszszú és széles darabokra, azután tedd
egy cserép-tálba, a  mikor már a  kenyeret kiszedted a
kemenczéből, hogy hadd száradjon-meg, és ha megszáradt,
tedd-el.

Ha váratlanul, vagy úton kell levest csinálnod, ez igen
nagy jótétemény; mert ha spenátod, turbolyád, és egyebed
van, főzz vizet a  tűznél, sózd-meg  s  a  t.  —  Ha két tányér
levesre van szükséged, tégy hozzá egy latnyi bouillont, és
készen van;  —  ha tetszik újra is megfőszerszámozhatod.

B) Böjti levesek.

A  valamire való konyhában, böjti napokon coulis he-
lyett borsólevest főznek: szükség azért, hogy ez mindig ké-
szen legyen. ... . .

Az édes vízben nőtt halak  lejéből böjti levest készít-
hetsz ha kivált nem sok vízben, és nehány gyökerekkel
együtt főzöd,  s fel órával készen lelte előtt jóféle zöldsé-
geket is adsz hozzá.  — Olaszországban az illyen levest egy
darab tiszta búzakenyérre öntik,  s úgy eszik.  —  Az effé-
lére a  halak  nemei közt legalkalmatosabb, mind tiszta íze
mind nyálkássága miatt, a csuka.

Valamint a  tehénhúsból, úgy halakból is készíthetsz
által nyomott levest, ha egy sült hal-ikrát, bemártott zsem-
lyét, egy tojás-sárgáját, és fűszerszámot adsz hozzá;  —  ha
mindazáltal vegyíteni akarnád a  tehénhús-levest hal leves
sel:  — adj a  hal-leveshez borjú-lábat, és egynéhány sze et
sódart,  —  ez leginkább együvé illik.
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38. A  böjti levesek  s ételek  készítésére való
borsó-leves.

Tégy egy meszely száraz borsót 3 itcze folyóvízbe; főzd-
meg, adj hozzá petrezselymet, zellert, és sárga-répát; egy-
néhány zsemlye-szeletet, egy kevés borsót egészen és sze-
recsendió-virágot, főzd lassan, szűrd-le a  levét és használd.

39. Hal-leves.
Tégy egy casseroléba egynéhány eldarabolt potykát,

vagy csukát, tojásba stílt zsemlyét, és töltsd tele botiil-
lonnal, vagy borsó-levessel; sózd-meg, adj hozzá zöldséget,
főzd puhára, szűrd-le, és adj bele pirított kenyeret, és
szerecsen-diót.

40. Hal-gombóczczal készült borsó-leves.
Tisztíts-meg a  szálkájától két potykát, vagy két csu-

kát, húzd-le a bőrét,  s vagdald-fel apróra, keverj közé 4
lat vajat tajtékzásig, két kisded téjbe mártott zsemlyével,
két evő-kanál téjfellel, egy egész tojást 3 tojás  sárgájával,
szerecsendió-virággal és sóval együtt; és add hozzá a ki-
csinyre vagdalt halat, mellyből a  tésztával jól őszve-ve-
gyitve csinálj kis galuskákat, mellyeket zsírban süss-meg;
vagy borsó-levesben főzz-meg. A  tálalás előtt öntsd reá a
már elébb elkészített, kinyomott borsó-levest; a  mellybe
tehetsz pirított zsemlye - szeleteket is. — Ha a  felebb em-
lített vagdalt hal meg van törve, és egy szitán ki van nyom-
va, sokkal jobban üt-ki.

41. Szárcsa-leves,
Ezt úgy lehet készíteni mint a  tehénhús - levest, mint-

hogy egy szárcsát egy font húsra lehet tenni,  —  húzd le
azért a  bőrét, —  tedd a  tűzhöz vízbe, adj hozzá petrezsely-
met, kelkáposztát, zellert, pórhagymát, és mindenfele fű-
szerszámot, mint a  tehénhús-leveshez; — szűrd-le, es csi-
nálj vajjal egy vékony rántást, töltsd tele és főzd a leves-
sel,  —  tégy a  tálba sült krumpli-galuskákat; vagy más oly-
lyast valamit, és töltsd reá a levest.

42. Vereshagyma-leves.
Egy ¼ font vajba fojts-be hámozott és kétfelé vagdalt

vereshagymát, pártűzőn casseroléban, míg barnás nem [esz,
azután töltsd tele bouillonnal vagy vízzel, főzd egy fél órá-
ig, sózd és borsold-meg,  s tálald-ki koczkára vágott pirí-
tott zsemlyére.
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43. Szago tejjel.

Végy egy fél font szagot, mellyet több ízben nioss-ki,
 —   s tedd a  tűzhöz három meszely tejjel, czukorral és fa-
héjjal  —  Ha már a  szágó jó sűrűre főtt a  tejben, habard-
fel tojással, és tálald-ki melegen vagy hidegen.

44. Csiperke gomba-leves.
Megtisztított  s apróra vagdalt csiperkét, tégy hideg

vízbe, hogy fejér legyen; fojtsd-be egy casseroléba széntű-
zön a  vereshagymát és petrezselmet; adj hozza borsot, sót
és szerecsendió-virágot, töltsd tele borsó-lével vagy erős leves-
sel, és főzzed;  —  minekelőtte kitálalnád, pirított zsemlyét
adj hozzá.

45. Ikrás-leves.

Keverj-el egy főtt hal-ikrát, és főzd által-nyomott bor-
só-levesbe, adj hozzá borsot, gyömbért, szerecsendiót és
vajat: — tálald-ki koczkára vagdalt vajban pirított zsemlyére.

46. Kitisztított belsejű hal-leves.
Végy egy tisztán megmosott  s apróra vagdalt hal  bel-

sőjét, ikrájával együtt, tedd két itcze vízbe, fél meszely
eczettel, két babér levéllel, czit rom-héjjal, kakukfűvel, l
szelet vereshagymával, sóval, szerecsendió-virággal, bors-
sal és kevés sáfránynyal együtt a  tűzhöz; főzd két óráig,
csinálj egy vékony rántást vajból, vagy olvasztott vajból,
főzd a  levest egy fertály óráig vele, utolja felé vedd-ki a ka-
kukfüvet, vereshagymát, és a  babér-leveleket belőle,  s adj
reá egy pár kanál jó tejfelt, és tálald-ki pirított zsemlyére.

47. Ragouttal készült rák-leves.
Forrázz-meg 30 rákot, vesd-ki a  felének az epéjét,

mellyeket törj is meg, a  többinek tisztítsd-meg a  farkát és
ollóját. Törj öszve két sült csuka-fejet, egynéhány zsírba
pirított zsemlyét, mellyhez adj borsó-levest és főzd együtt,
 —  majd szűrd által egy szitán, adj hozzá szerecsendió-vi-
rágot, és tört borsót.  —  Továbbá készíts-el egynéhány spár-
ga-fejet, fojtott kucsma-gombát, egy csuka-májat, egy szá-
lakra szaggatott csukát és rák-farkakat.  —  Tégy egy casse-
roléba rákvajat, hints lisztet hozzá, és keverd köze a fe-
lébb mondottakat. — Öntsd hozzá a  kinyomott rák-levest,
és még egyszer főzd-fel, azután tálald-ki pirított zsemlyére.
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48. Tekenős-béka-leves.

Vágd-el fejét, lábát és farkát a  tekenős békának, for-
rázd-meg, vagdald apróra, és fojtsd-be serpenyőbe vajjal
és zöld petrezselyemmel, hintsd-megliszttel, és önts reá bor-
só-levest, végtére adj hozzá borsot, szerecsendió-virágot,
két kanál tejfelt,  —  főzd együtt, és tálald-ki pirított zsem-
lyére.

49. Kucsma-gomba-leves.
Mosd-ki jól a  kucsma-gombát, vagdald apróra, ésfojtsd-

bé vajjal,  s petrezselyemmel, hints reá egy kanál lisztet,
és tíjra fojtsd-be; azután adj annyi borsó-levest hozzá, a
mennyi kell, sózd, borsold-meg,  s forrald újra fel szere-
csendió,-virággal.  —  A  tálalás előtt adhatsz még hozza egy
kanál tejfelt; és úgy zsemlyére tálald-ki.

50. Szegfű-gomba-leves.
Mosd-ki a  szegfű-gombát jól, és főzd-meg borsó-le-

vesben, azután szűrd-le a  levét más fazékba,  —  fojtsd-be a
gombát vajjal, és zöld petrezselyemmel, hintsd-be egy sza-
kács-kanál liszttel, öntsd reá a  felebb mondott borsó-levest,
sózd és borsold-meg, és tégy hozzá szerecsendió-viragot, s
egy kanál tejfelt,  —  úgy, tálald-ki pirított kenyérre.

51. Bor-leves.
Főzz-fel egy itcze jó bort, egy findzsa vízzel, egy da“

rab czukorral, fahéjjal, czitrom-héjjal és szekfű-virággal fél
óráig, majd későbben szedd-ki a  fűszerszámokat belőle,
 —  üss 4 tojás-sárgáját egy fazékba,  s tégy hozzá két kanál
édes tejfelt, habard jól őszve,  s öntsd reá a  bort, mikor
forr,  —   s tálald-ki.  — Adj felülre csinosan vagdalt  s czú-
korral behintett, és tüzes lapáttal besütött zsemlye-szelete-
ket, és hamar add-fel az asztalra hogy a  zsemlye meg ne
puhúljon.

52. Béka-leves.

Fojtsd-be a  békákat vajjal aprított zöld petrezselyem-
mel, hints reá egy pár kanál lisztet,  —  újra fojtsd-be, és
töltsd tele borsó-levessel, adj hozzá sót, és szerecsen-dió-
virágot. — Ha a  leves megfőtt, és a  békák puhák; adj hoz-
zá két kanál tejfelt, és tálald-ki pirított zsemlyére.

53. Csokoládé-leves.
Reszelj-el 4 táblácska csokoládét 3 meszely tejbe; főzd

czukorral és egy darab vajjal,  —  habárd-fel 3 tojás-sárga-
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Fojtsd-be a békákat vajjal aprított zöld petrezselyem-
mel, hints reá egy pár kanál lisztet, — újra fojtsd-be, és
töltsd tele borsó-levessel, adj hozzá sót, és szerecsen-dió-
virágot. — Ha a leves megfŖtt, és a békák puhák; adj hoz-
zá két kanál tejfelt, és tálald-ki pirított zsemlyére.

53. Csokoládé-leves.
Reszelj -el 4 táblácska csokoládét 3 meszely tejbe; fŖzd

czukorral és egy darab vajjal, — habárd-fel 3 tojás-sárga-
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val egy fazékban, önts reá levest és tálald-ki apróra vag-
dalt pirított kenyérre.

54. Ser-leves.
Főzz-meg három meszely sert fahéjjal, czitrom-héjjal és

czukorral hogy elég édes legyen,  —  üss 8 tojás-sárgáját egy
fazékba, önts hozzá egy fél meszely jól fövő tejfelt lassan
lassan, habard-e! együtt; azután öntsd reá a sert,  —  újra
még egyszer habard-fel, es talald-ki hosszan metszett pi-
rított zsemlyére.

55. Hecsepecs-leves borral.
Ha 12 személyre valót akarsz készíteni, végy egy fél

font hecsepecset; tedd azt egy 3 meszelyes fazékba, adj fa-
héjat  s czitrom-héjat hozzá és főzd, míg csak egészen pu-
hává nem lesz, akkor nyomd keresztül egy finom szitán
adj hozzá czukrot, és még egyszer két itcze borban for-
ral d-fel, és tálald-ki pirított zsemlyére.

56. Csiga-leves.
Főzd-meg a  csigákat sóval vízben, míg héjuktól el nem

válnak, a  honnan villával kihúzván, vágd-el a  farkát, tisz-
títsd-meg barna bőrétől; mesd-el az elől álló hegyét; és a
tüskét vesd-ki: azután tedd egy tálba, hintsd-be sóval, hogy
a  nyálkássága felolvadjon, és újra hideg vízben mosd-ki.
azután vagdald-fel kemény tojással, veres-hagymával, zöld
petrezselyemmel, és téjbe mártott zsemlyével igen apróra,
 —  csinálj egy serpenyőben rántást egy kanál lisztből;  — tedd
bele  s önts lassan-lassan borsó-levet reá, sózd es borsold-
meg, és ha megfőtt, tálald-ki pirított zsemlyére.

57. Gyapjú-szál-képű leves.
Végy 5 kanál szép lisztet; kavard-fel édes téjjel, hogy

a  tészta a  rongyos levesnek való tésztához hasonló légyen,
üss 5 — 6 tojást hozzá, és jól keverd-el, akkor ereszd-be a
fövő borsó-levesbe, és mindig kavargasd, míg csak meg nem
gtfrddik Ibi tálalod, tehetsz hozzá fűszert is, a  mint
tetszik.

58. Nem igazi tehénhús-leves.
Tégy egy felbontott, de pikkelyétől meg nem tisztított,
de megmosott czompót, egy marok borsóval, vereshagy-
mával, petrezselyemmel, zellerrel egész darabokba, kevés
zsírral, egy fazékba, önts reá vizet és főzd kel óráig,  —  szurd-
le; lesz egy levesed, mellybe tésztát főzhetsz,  —  tálald-ki.
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val egy fazékban, önts reá levest és tálald-ki apróra vag-
dalt pirított kenyérre.

54. Ser-leves.
FŖzz-meg három meszely sert fahéjjal, czitrom-héjjal és

czukorral hogy elég édes legyen, — üss 8 tojás-sárgáját egy
fazékba, önts hozzá egy fél meszely jól fövŖ tejfelt lassan
lassan, habard-e! együtt; azután öntsd reá a sert, — újra
még egyszer habard-fel, es talald-ki hosszan metszett pi-
rított zsemlyére.

55. Hecsepecs-leves borral.
Ha 12 személyre valót akarsz készíteni, végy egy fél

font hecsepecset; tedd azt egy 3 meszelyes fazékba, adj fa-
héjat s czitrom-héjat hozzá és fŖzd, míg csak egészen pu-
hává nem lesz, akkor nyomd keresztül egy finom szitán
adj hozzá czukrot, és még egyszer két itcze borban for-
ral d-fel, és tálald-ki pirított zsemlyére.

56. Csiga-leves.
FŖzd-meg a csigákat sóval vízben, míg héjuktól el nem

válnak, a honnan villával kihúzván, vágd-el a farkát, tisz-
títsd-meg barna bŖrétŖl; mesd-el az elŖl álló hegyét; és a
tüskét vesd-ki: azután tedd egy tálba, hintsd-be sóval, hogy
a nyálkássága felolvadjon, és újra hideg vízben mosd-ki.
azután vagdald- fel kemény tojással, veres-hagymával, zöld
petrezselyemmel, és téjbe mártott zsemlyével igen apróra,

— csinálj egy serpenyŖben rántást egy kanál lisztbŖl; — tedd
bele s önts lassan-lassan borsó-levet reá, sózd es borsold-
meg, és ha megfŖtt, tálald-ki pirított zsemlyére.

57. Gyapjú-szál-képŤ leves.
Végy 5 kanál szép lisztet; kavard-fel édes téjjel, hogy

a tészta a rongyos levesnek való tésztához hasonló légyen,
üss 5 — 6 tojást hozzá, és jól keverd-el, akkor ereszd-be a
fövŖ borsó-levesbe, és mindig kavargasd, míg csak meg nem
gtfrddik Ibi tálalod, tehetsz hozzá fŤszert is, a mint
tetszik.

58. Nem igazi tehénhús-leves.
Tégy egy felbontott, de pikkelyétŖl meg nem tisztított,
de megmosott czompót, egy marok borsóval, vereshagy-
mával, petrezselyemmel, zellerrel egész darabokba, kevés
zsírral, egy fazékba, önts reá vizet és fŖzd kel óráig, — szurd-
le; lesz egy levesed, mellybe tésztát fŖzhetsz, — tálald-ki.
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	297. Kis pástétom csnka-ragouttal.
	298. Ragout brézlivel, csiperke-gombával és másegyébbel.
	299. Ragout kucsma-goinbából; sült endivia salátával.
	300. Ragout szalonkából.
	301. Ragout sertés-lábbal.
	302. Ragout fogolyból brezlaui-pástétommal.
	303. Csirkék vér-mártásban.
	304. Csirkék zöld-borsóval és rák-farkkal.
	305. Faschirozott csirkék.
	306. Főtt csirke borssal és eczettel.
	307. Csirke, kaporna-mártásban.
	308. Csirkék tejfellel és czitrom-szeletekkel.
	309. Csirkék paradicsom-almával.
	310. Csirkék narancs-mártásban.
	311. Vékonyan metélt vaddisznó-hús.
	312. Hízott pulyka-czomb.
	313. Öszve-tekergetett réczc.
	314. Rostélyon sült czomb.
	315. Glacírozolt ürű-nyelv.
	316. Ragout ürü-farkból.
	317. Vadhús módra készített ürü-czomb.
	318. 319. Befojtott ürü-ezomb.
	320. Ürü haschée finom zöldségekkel.
	321. Ürü-lapoczka, glacírozva.
	A 322. Bárány kármanádli.
	323. Sertés-vese pezsgő (champagni) borban.
	324. Sertés-fül, pármai sajttal.
	325. Faschirozott malacz.
	326. Sertéshús, vad-disznó-hús módra készítve.
	327. Borjú fodor-háj olasz-módra.
	328. Borjú - agyvelő rák-vajjal.
	329. A  borjú-húst mind ízére, mind formájára nézveúgy készíteni mint a  tinn hal.
	330. Vese-pecscnyc angol módra.
	331. Spékelt vese-pecscnyc.
	332. Betekergetett hús fojtva.
	333. Nyúlhús matróz-módra.


	HARMADIK SZAKASZ
	A  sültek vagy pecsenyék.
	331. Fajd-tyúk sülve.
	335. Fáczán sülve.
	336. Császár-madár sülve.
	337. Foglyok sülve.
	338. Szárcsa és vízi-tyúk sülve.
	339. Szalonkák sülve.
	340. Vad-réczék spékelve és sülve.
	341. Fürjek sülve.
	342. Fáczán madár angol módra.
	343. Pacsirták rostélyon sülve.
	344. Telelő kacsa sülve.
	345. Szarvas-czímer sülve.
	346. Őz-czomb sülve.
	347. Őz  hátulja sülve.
	348. Kecske-czombot jól elkészíteni.
	349. Kappan osztrea-csigával töltve, és sülve.
	350. Pulyka sülve.
	351. Csirkék sülve.
	352. Galambok sütve.
	353. Sült nyőstény pulyka.
	354. Faschirozott és sült gunár-pullyka.
	355. Olasz módra sült pulyka.
	356. Pulyka rák-lével.
	357. Kappan osztrea-csigával.
	358. Galambok beburkozva.
	359. Sült kacsa narancs-lével.
	360. Sült-lúd gesztenyével.
	361. Lúd kemenezében sütve.
	362. Töltött kacsa haschéval készítve.
	363. Kacsa tésztával, nyárson sütve.
	364. Fenyő-madár sülve.
	365. Vad-disznó-fej.
	366. Vad-disznó-szelet (filets) sülve.
	367. Vad-disznó-czoinb.
	368. Malacz, német módra.
	369. 370. Malacz töltve.
	371. Juh-czomb sülve.
	372. 373. Sódar.
	374. Spékelt és páczolt borjú-czomb.
	375. Borjú-czomb, különösen jől készítve.
	376. Juh-oldal-borda sülve.
	377. Ürű-czomb, vad módra készítve. (Lásd a  137.
	számot.)
	378. Cote de boeuf braisben.
	379. Filet nyárson sütve.
	380. Filet de boeuf á Ja mariée.
	381. Filct de boeuf á l indienne.
	382. Fogoly egresbe páczolva.
	383. Sült pacsirták.
	384. Pulyka tüskés-disznó formára.
	385. (Panirter), beborított szarvas-czímer.
	II.

	A  s a l á t á k.
	Figyelmeztetés.
	386. 387. Zeller-saláta.
	388. Lengyel saláta.
	389. Felczifrázott raponcz-saláta.
	390. Felczifrázott vérfű-saláta.
	391. Zöldség-saláta.
	393. Közönséges zöld saláta.
	393. Articsóka-saláta.
	394. Szalonnás meleg saláta.
	395. Komló-saláta melegen.
	396. Zöldség saláta-virággal.
	397. Kártifiol-saláta.
	398. Spárga-saláta.
	399. Festett tojással czifrázott saláta.
	400. Csiga-saláta.
	401. Ilering-saláta krumplival.
	402. Ugorka-saláta.
	403. Birsalma-saláta.
	404. Sárdelli-saláta.
	405. Narancs-saláta.
	406. Meleg kel-káposzta-saláta.
	407. Útra váltó muszka-saláta.
	III.

	E c z e t és olaj.
	Az olajok  esmértetó jelei.
	Az  e c z c t r ó I.
	Az eczet  próbája.
	A  bor- és ser eczet közti külöinbség.
	408. Erős, tartós eczet.
	409. Jó bor-eczet.
	410. Igen jó franczia-eczet.
	411. Olcsó és könnyen csinálható eczet.
	412. Száraz eczet-ágy különbféle haszonra.
	413. Zöldség-eczet.
	414. A  négy zsiványok  cczctje.
	415. Különbfélékből készült eczet.
	416. 417. Gyümölcs-eczet
	418. Savanyító szerek.
	419. Meggy, málna, tárkony és szeder-eczet.
	IV.

	Halak.
	Emlékeztetés.
	420. Hód (Castor).
	421. Hód-fark.
	422. Rántott-békák.
	423. Sült osztrea-csiga.
	424. Aszszú-tőke-hal. (Stockfisch.)
	425. Főtt lazacz.
	426. Fricasszírozott békák.
	427. Faschírozott rák.
	428. Szárcsa, barna-mártással.
	429. Tekenős-béka vér-mártásban.
	430. Ragout tekenős-békából.
	431. Tekenős-béka tulajdon tekenőjében.
	432. Lazacz finom zöldséggel.
	433. Rostélyon sült lazacz.
	434. Glacírozott szemling.
	435. Szemling ragouttal.
	436. Fricandeanx szemling-halból.
	437. Türbót.
	438. Tőke-hal.
	439. Tinn-hal.
	440. Hering.
	441. Közönséges vidra.
	442. Süllő.
	443. Fricasszírozott csuka.
	444. Fricasszírozott csuka hidegen.
	445. Fojtott csuka szárdellivel.
	446. Csuka sülve.
	447. Pisztráng kéken főzve.
	448. Angolna sülve.
	449. Ángolna kéken főzve.
	450. Potykát vagy más efféle halat sütni.
	451. Potyka cseh-mártással.
	452. Potyka vérbe fojtva.



	NEGYEDIK SZAKASZ.
	Mindennemű főtt és sült tésztás-ételekről.
	Figyelmeztetés.
	453. Pudding riskásából csercsnye-lével.
	454. Pudding angol módra készítve bor-lével.
	455. Pudding narancsból.
	456. Pudding rákból.
	457. Pudding vadász módra.
	458. Pudding velőből.
	459. Pudding krumpliból.
	460. Pudding tőke-halból.
	461. Pudding kalácsból.
	462. Pudding á la chapelure.
	463. Pudding kukoriczából.
	464. Pudding sült csirke-mejjekből;
	465. Pudding sülve mandulával.
	466. Pudding sült csukával.
	467. Pudding sült kappanból vagy csirkéből
	468. Pudding riskásából és cseresnyéból.
	154
	469. Plum-pudding.
	470. Pudding vese  kövéréből.
	471. Pudding sült májból.
	472. Pudding vékony laskából.
	473. Pudding májból kaporna-mártással.
	474. Pudding a la rodney.
	475. Pudding borjú-lábból.
	476. Pudding tehén-húsból.
	477. Pudding tehén-lábból.
	478. Pudding felgyújtva.
	479. Riskása meridon.
	480. Rák meridon.
	481. Olasz maccaroni.
	482. Olasz polenta.
	483. Krumpli polenta.
	484. Czika-rakás kereszt-rakás.
	485. Kiczifrázott kereszt-rakás.
	486. Maccaroni sajttal és hússal.
	487. Toló fánk.
	488. Farsangi fánk.
	489. Csorogtatott czukros-tészta.
	490. Kák-kók.
	491. Máj-kók.
	492. Vese-kók.
	493. Riskása-kók.
	494. Alma-kók.
	495. Bor-kók.
	496. Habzó kók.
	497. Baraczk-kók.
	498. Krumpli-kók.
	499. Túrós-kók.
	500. Zsemlye-kók.
	501. Birs-alma kók.
	50 2. Riskása-kók felpuffadva.
	503. Kók vajból.
	504. Kók, kifliből felpuffadva.
	505. Gyermekeknek való pép kisülve.
	506. Csokoládé-kók.
	507. Mandula-kók czitronaból.
	508. Tüdő-kók felpuffadva.
	509. Felpuffadt-kók borjú-pecsenyéből.
	510. Narancs-kók.
	511. Meggy-kók.
	512. Tejfel-kók.
	513. Tajtékos birsalma-kók.
	514. Hegy eseti vagdalt mandula-kók.
	515. Kók, csukából.
	516. Kók, borsóból.
	517. Kók, sárga-répából.
	518. Kók, fahéjból.
	519. Rétes velővel.
	5201 Mákos rétes-
	521. Sódar - rétes.
	522. Rétes csokoládéval.
	523. Tiroli rétes.
	524. Élesztő rétes.
	525. Felpuffadt, szágóval.
	526. Kok agyvclőből.
	527. Felpufladt, riskásából.
	528. Felpufladt, riskásából: burgundi borral.
	529. Felpufladt, rákból; bajor módra.
	530. Felpuffadt, borjú-brézlíból.
	531. Bécsi felpuffadt, mosánszki almával.
	532. Felpuffadt, túróból.
	533. Kanállal formált tejfeles galuska.
	534. Fahéjas metélt tészta.
	535. Rák-táska.
	536. Hoszszú túrós metélt sülve.
	537. Krumpli lödör vagy gombóca.
	538. Kolbász formájú tejfeles tészta.
	539. Sódaros tészta, vagy krumpli lecske.
	540. Riskása sülve.
	541. Sült krém.
	542. Gőz-laska.
	543. Cseresznye-fánk.
	544. Tengeri-nyúl gombócz.
	545. Krumpli-gombócz.
	546. Krumpli-gombócz másféleképen.
	547. Krumpli-gombócz zsírban sülve.
	548. Gríz-gombócz.
	549. Gríz-gombócz olasz módra.
	550. Frankfurti máj gombóczczal.
	551. Zsemlye-gombócz.
	552. Kiterjesztett rétes.
	553. Rák-rétes.
	554. Dörzsölt vaj-galuska.
	555. Bechamel galuska.

	II.

	A  süteményekről közönségesen.
	Emlékeztetés.
	556. Hideg pástétom tészta.
	557. Hideg pástétom farce.
	558. Meleg pástétom farce.
	559. 560. 561. Felczifrázott pástétom.
	562. Nyúl-pástétom.
	563. Tőke-hal-pástétom.
	564. Pástétom angolnával.
	565. Pástétom csirkével.
	566. Pástétom filéttel.
	567. Kis-pástétom rákkal.
	568. Kis-pástétom osztrea-csigával.
	569. Kis-pástétom bechamellel.
	570. Vaj-pástétom ragouval.
	571. Riskása-pástétom.
	572. Krumpli-pástétom.
	573. Sódar-pástétom.
	574. Tekenős-béka-pástétom.
	575. Hideg-pástétom vad- vagy borjú-farcéval.
	576. Kemény-pástétom maccaronival és becha-mcllel.
	577. Hideg pástétom fajd-tyúkkal.
	578. Timballé foglyokból.
	579. Csuka - farcé.
	580. Potyka-farcé.
	5S1. Szarvas-gomba-farcé.
	582. Zöld-farcé.
	583. Lúd-máj farcé.
	584. Szálpikon.
	585. Fán, vagy nyárson sült kalács.
	586. Egy más-szerű fán, vagy nyárson sült kalács.
	587. Dörzsölt fahéj-torta.
	588. Alma-torta.
	589. Porzós-tortácskák.
	590. Máltai kalács vagy fánk.
	591. Abroncs-kalács.
	592. Bor-síp.
	593. Porzós-torta.
	594. Angol-torta.
	595. Zsírban sült fánk.
	III.

	Tojásos ételek.
	596. Töltött-tojás.
	597. Tojás, szárdcllivel.
	598. Tojás, koringgel.
	599. Tojás eczettel, és savanyú tejfellel.
	600. Rántotta, v. vajrénye.
	601. Tojás, portugalli módon.
	602. 603. Tojásból ragout.
	604. Tojás-szeletek.
	605. Híg tojás.
	606. Egész tojás.
	607. Rántotta, vajrénye.
	608. Tojás, csiperke-gomba-márrással.
	609· Tojás-zsemlyével keverve.
	610. Bubbert, tojásból.
	611. Zöld, vagy pázsitos tojás.
	612. Töltött sült tojás.
	613. Tojás-palacsinta, zsemlye-morzsával (fridáte).


	ÖTÖDIK SZAKASZ.
	Mármelódok, vagy czukorral befűzöttgyümölcsök.
	614. Befőzött cseresznye.
	615. Befőzött málna.
	616. Befőzött sárga-baraczk.
	617. Befőzött sárga vagy zöld-szilva.
	618. Befőzött kürtve.
	619. Befőzött őszi baraczk.
	620. Befőzött birs-alma.
	621. Befőzött becsepecs.
	622. Befőzött szilva.
	II.

	C o m p ó t.
	623. Alma, portugalli módra.
	624. Alma, vajas tésztába tekergetve.
	625. Cseresznye compót.
	626. Baraczk compót.
	627. Birs-alma compót.
	628. Compót egész almából.
	629. Körtve compót.
	630. Charlotte almája.
	631. Baraczk fánk.
	632. Chartreuse de pommes.
	633. Alma, riskásában.
	634. Alma, pomerátii márczipán módra.
	635. Glaczírozott alma.
	336. Pommes merinques.
	637. Szilva-compót.
	338. Málna compót.
	639. Compót fontos-körtvéből.
	640. Compót apró baraczkból.
	641. Compót narancsból.
	642. Compót cseresznyéből.
	643. Compót mirabel-szilvából.
	III.
	Fagylaltak.
	Emlékeztetés.
	644. Tejfel-fagylalt vaníliával.
	645. Kávé-fagylalt.
	646. Marasquino-fagylalt.
	647. Czukrot tisztán főzni.
	648. Czitrom-fagylalt.
	649. Puncs-fagylalt.
	650. Narancs-fagylalt.
	651. Cseresznye-fagylalt.
	652. Földi-eper fagylalt.
	653. Málna-fagylalt.
	654. Körtve-fagylalt.
	655. Sárga-baraczk fagylalt.
	656. Birs-alma fagylalt.
	657. Alma-fagylalt.
	658. Ananász-fagylalt.
	659. Pisztácz-fagylalt.
	660. Champagni bor-fagylalt.
	661. Őszi baraczk-fagylalt.
	662. Cseresznye-nedv.
	663. Tengeri szóllő-nedv.
	664. Málna-nedv.
	665. Puncs-szörp (Syrup)

	K r é m e k.
	666. Pisztácz-krém.
	667. Kávé-krém.
	668. Sült narancs-krém.
	669. Krém au gratin.
	670. Maccaroni krém.
	671. Krém-brüleé.
	672. Krém champagni borral.
	673. Krém á la reive.
	674. Krém málnából.
	675. Krém cseresznyéből.
	676. Krém szőllóból.
	677. Hó-hegyek krémmel.
	678. Török-csokoládé krém.
	679. Bor krém.
	680. Krém eperből.
	681. Krém á l‘ estofade tejfelből,
	68.2. Krém czukros-kenyérből.
	683. Angol-krém sülve.
	684. Krém keserű maccaroniból.
	685. Krém, spanyol módra.
	686. Felvert tejfel.
	687. Krém pisztáczból.
	688. Narancs-krém.
	689. Caramel-krém.
	690. Csokoládé-krém.
	691. Más módon készült krém.
	692. Krém, kávéból.
	693. Kifordított krém á la vanille.

	Czukros sütemények.
	694. Bécsi piskóta-torta.
	695. Linczi-torta.
	696. Csokoládé-piskóta.
	697. Vanília-piskóta.
	698. Czukros perecz.
	699. Vanília hajtás.
	700. Berlini czukros hajtás.
	701. Csorogtatok czukros tészta.
	702. Édes maccaroni.
	703. Keserű maccaroni.
	704. Csokoládé - maccaroni.
	705. Fűszeres-maccaroni.
	706. Fűszeres maccaroni-torta.
	707. Töltött-maccaroni.
	708. Töltött maccaroni-torta.
	709. A marczipán-tésztáról.
	A  marczipán-tésztát pedig ekképen készítsd:
	710. A  márczipán-tészta  használásáról.
	711. Fa-héj csemege (Confect).
	712. Czitrom-confect.
	713. Csokoládé-confect.
	714. Közönséges mandula-hegyecskék.
	715. Mandula-koszorúk.
	716. Márczipán-dió.
	717. Apró-kolbász márczipánból.
	718. Veres-hurka márczipánból.
	719. Márczipán-sódar.
	720. Málna, márczipánból.
	721. Fejér márczipán.
	722. Rózsa márczipán.



	HATODIK SZAKASZ.
	Meleg italok.
	Emlékeztető.
	723. Puncs közönséges módon készítve.
	724. Angol módra készített puncs.
	725. Király·puncs.
	726. Tojásos-punca.
	727. Wiszt.
	728. Püspöki-ital.
	729. Nikusz.
	730. Vin brulc.
	731. Hippokrász.
	732. Szapajeau.
	733. Három-lábas.
	734. Tajtékos forró bor.
	735. Barbarász.
	736. Legjobb puncs-essentzia.
	737. Püspök-vonat (extract)
	738. 739. 740. Csokoládé.
	741 Kávé.
	II.

	Hideg italok.
	742. Mandula-tej,
	743. Mandula-tej szirup.
	744. Száraz mandula-tej szirup.
	745. Limonádé.
	746. Czitrom-szirup.
	747. Földi-eper víz.
	748. Málna-víz.
	749. Cseresznye-víz.
	750. Tajtékos tejfel.
	751. Tajtékos savanyú-tejfel.
	III.
	Aludt levek, vagy szulczok.
	752. Rénusi bor-szulcz.
	753. Narancs-szulcz.
	754. Sokféle-színű szulcz.
	755. Rózsa-szulcz.
	756. Marasquino szulcz.
	757. Fényesített földi eper.
	758. Fényesített cseresznye.
	759. Fényesített gesztenye.
	760. Földi-eper szulcz.

	A  pálinka  és liqueurök  készítés-módja.
	Figyelmeztetés.
	Megesmértetó jelek.
	A  pálinka  javítása vagy megnemesítése.
	761. Zöldségből készült norimbergi ital.
	762. Mi módon kellessék a  pálinkát megtisztálni.
	763. Fenyő-magos pálinka.
	764. Különféle gyümölcsökből készült pálinka.
	765. Finom liqueur vagy ratafia mustból, kortyé-ból  stb.
	Ekkép  készíthetsz a  körtve  és alma levéből isliqueurt.
	766. Narancs-ratafia.
	767. Maccaroni-liqueur.
	768. Marasquino.
	769. Magból készült liqueur.
	770. Liqueurös-víz földi-eperből.
	771. Csokoládé-liqueur.
	772. Felséges ital.
	773. Mannheimi víz.
	774. Kávé-liqueur.
	775. Földi-eper-liqueur.
	776. Narancs-pálinka.
	777. Anizs-liqueur.
	778. Veres gyümölcsökből készült liqueur.
	779. Czitrom-liqueur.
	780. Baraczk-liqueur.
	781. Baraczk-magból készült liqueur.
	782. Narancs-liqueur.
	783. Birsalma-liqueur.
	784. Vanília-liqueur.
	785. Vespetro-liqueur.

	A  bor és  ser.
	A  b o r.
	A  pincze.
	786. A  bornak megesmertető jelei.
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