Kijavitott és tetemesen megbdvitett

NEMZETI

Szakacskonyv,

szdmos tapasztalatokon épiilt bevezetéssel, név-

szerint: mimodon kellessék husos és bojti  étele-

ket akar egészségeseknek, akar betegeknek, akar

labadozdknak, valamint nagy tabldhoz, ugy ki-
sebb asztalokhoz késziteni,

tovabba
a f6zésr6l,  befojtasrol,  siitésrdl,  kolbasztoltésrol,
aludt-levek avvagy szulczok csindldsa, gyiimolcs-
befézés, hideg s meleg italok, egészséges tisanak,
fagylaltak, krémek, czukor-slitemények, liktario-
mok ¢s  liqueurek stb. készités-modjarol,
konnyen felfoghat6 és tapasztalas utan szerzett szabalyaikkal.
Egy toldalékkal:

miként kelletik t. i. tobbféle étkeket kiszaritani, elrakni, be-
paczolni, besézni,és fiistdlni; tobb jeles, haztartashoz ineg-
kivantatd nézetekkel, s majd egy egész év  minden napjaira
kidolgozott ételek  lajstromaval', iligyelvén a  nagyobb iinne-
pekre, s mas alkalmi vendégségekre, 12 személytdl kezdve

36-ig. — Megemlitvén tovabba a  bonczolas, asztalékesités
¢s talalas izletes modjat, s a jol rendezett konyhakban
megki vantato késziileteket.

Két fiiggelékkel:

1. Tobb gazdasagos jegyzetek.

II. A rendszeresitett s legczélszeriibb gazmoso-
kezelésmodjarol.
Kidolgozta

Zelena Ferencz.
Harmadik bévitett és megjobbitott kiadas.
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ELOSZO.

A gyomor azon része testlinknek, melly az
egész  testi  gépzetet kelld  Oszhangzdsban,  vidam
egészségben fentartani leginkdbb képes. E végbol
nem csekély gondot kell annak tdplaldsara fordita-
nunk, inig csak természetellenes akadalyok nem ga-
toljak. Minthogy tovabba a  gyomor s 4ltala a  test
taplalasara  legnagyobb  befolyassal az eledelek  bir-
nak: gondoskodasunk egyik f0 targya legyen egész-
séges, taplalo ¢és izletes ételekkel é€lniink; miilyenek
készitésmodjat leirni, {6 feladatul tiizetékki e konyv
szerkeztésénél. — Harmadik kiadasat érte el e sza-
kacskonyv, mi altal elegend6kép 1is ajanlja mar ma-
gat. Ez utobbi kiadast sajatomma tevén. Igy e-

kezék azt tetemesen megjavitani, bdviteni, s egy-
szersmind a nyelv divatosabb allasdhoz kozelébb
hozni, mellézvén mindazonaltal csupa fitogtatas-

bol ujoncz szavakat a  régiebb, bar idegen, de ért-
hetébbek helyébe iktatni. Az egyik, megbdvitésiil
hozzaragasztott czikk a  Gall féle gbzmosds  legujabb
¢s czélszerlibb kezelésmoddjat adja eld, melly nalunk



is némelly helyeken, de kiilondsen kiilhonban gazda-
sdgos volta miatt kedveltetést nyert. Vajha nalunk
is lennének, kik félrevetvén a jozan Ujdonsagok-
tol! iszonyt, az alabb leirt mddon megkisértenék s
magok meggy6éznék magokat feléle, mennyivel ol-
csobb,  kényelmesebb és  gazdasdgosabb  légyen a

nalunk szokdsban 1évé mosasnal. — A masik czikk
tobb  fontos gazdasagi jegyzeteket foglal magaban,
nagyobbara a német pesti szakdcskonyvbdl atfordi-

tottakat, mellyek tudasa egy hdaztartdsban szinte nél-
kiilozhetlen.

Reménylem tehat, hogy e kiadasommal czéli-
ranyos segédforrast szolgaltatandok sok kedves hazi
asszonynak s Oket kovetdiknek, ugy szinte a sza-
kacsunknak kezébe.

A KIADO.
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BEVEZETES.

Hogy kivant czélt igérhess magadnak, tanulj-meg nyomo-
san mindent a  vildgban; mert barmilly konnylinek nézel is
valamelly dolgot, ha belefogsz., akkor latod altal, hogy ha-
marabb megyen, ha olly moddal vagy fortélylyal latsz hozza,
mellyet még eddig nem ismerve, mdasok, vagy On tapaszta-
lasod utan tudsz.

Ekke p van a* dolog a szakacssagban is. — Sok né kony
nyiriek tartja a szakicssagot; *s csaknem minden, a ki
egy darab marha-hast puhara megféz, a ki egy rantast cso-
mok nélkiil elkészit, vagy egy borjuczimert ki nem szaraszt,
azt hiszi hogy jo f6z0; sot kivanja is, hogy jo f6zonek tart-
sak. — De ez nem elég.

Mert egy nyugodalmas, s minden szikséges eszkozok-
kel felkésziilt konyha nélkill, az edények, a fa, a  partiz
hasznalasa ismerete nélkill, a vizzel vald banas, a flszer-
szamoknak egymasra valo tekintetik és némelly taplalo sze-
rek hasznalasara valéo figyelem nélkiil, ha szinte minden
szakacs-konyv  szabdlyait koveted is, és jokor beszedtél s
elraktal is holmi enni vald eszk6zoket;— semmit sem ér.

A maga mesterségét értd szakacsnak, valamint egy sok
esztendds szakacsnenak, s egy, a maga konyhajara iigyeld
tapasztalt hazi gazdaszszonynak, altaljaban nem mind sziik-
séges az, a mit én irok; nekik a  szakacskonyvek, mely-
ivekben semmi Uj taldlmanyok, nyomos s hasznos tapaszta-
lasok nincsenek, valoban nem egyébre valdk; hanem hogy az
é¢telek  neme  feltaldlasadt konnyebbitsék. De azok, a  kik
ijjost tanuinak f6zni, bar a  legpallérozottabbak legyenek is,
mwr fognak gy6zO6dni arrdl, hogy mind azon figyelmes tar-
gyakrol, mellyekr6l én ezen bevezetésemben szallok, eddig
sem szoval nem hallottak, sem mas szakacs-kdnyvekben nem
olvastak, mellyeket csak Ugy fognak tudni hasznalni, ha ma-
gok még pedig huzamosan, fognak jarni titanna.

En nem csak reménylem, hogy vezérlé oktataisom min-
den fogyatkozast helyrehoz, hanem hizelkedem is magam-
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nak, hogy kedvezé kornyiilallasaival foly6d ¢életemnek két
harmad részét tapasztalassal toltvén el; munkdm, melly
azonkiviill hogyfigyelmez0 renddel van irva, és elosztva; sok
uj és alapos potlasokat is foglal magiban; kedves leend a
kezd6knek, valamint a szakacsoknak és szakacsiaknak is.

I

A tiizhelynek, konyha-eszkozoknek és az égo sze-
reknek sziikséges mivolta.

A. ) Minthogy a konyhanak helyeztetése és épitése, igen
ritkdn fiigg a  szakdcs, vagy szakacsné rendelésétdl; és ma-
gok a tizes hdzi gazdaszszonyok is, kik a  tiz korli sze-
retnek forgoldodni, a millyen konyhdjok van, kénytelenek
vele megelégedni: ennélfogva csak a nyugodalom, és a  tliz-
helynek okos haszonvétele a  legfébb figyelem. Egyébirant a
a kinek honyhaja nem fiistdl, rajta ne valtoztasson semmit,
hogy valami moédon ezen jeles becsét konyhajanak el ne ve-
szitse, mellyet csak egy roszal helyezett k& is konnyen
okozhatna.

Nem szoltok itt azon takarékos tiizhelyekr6l, és mas
hasznos f6z6, siitd kemenczékrdl, mellyek az tjabb idok ta-
lalmanyai; mindazért, hogy még azoknak haszonvétele, f4j-
dalom wugyan! nem olly ko&zonséges mint kivanni kellene;
mindazért, hogy azoknak tokélietes Oszsze-rakasuk utan,
minden azokkal val6 banasra vezérld oktatds sziikségtelen
volna; csak az aftéle tlzhelyekrdl adok tanacsot, mellyek
minden gazdalkodasban sziikségesek.

Ha a kozonséges tlizhely kozepén elég helye van a  lo-
bogd tliznek, hogy a  megkivantaié esetben tobb nyarsakra
is eléggé szolgalhasson: akkor a maésik oldalon is mindenfé-
le fazékaknak, serpenyOknek jut hely: e  szerént, az oldalt
kihuzott partiz  melege sem vesz-el. Egy vizzel mindég te-
le 1évé vas, vagy réz iist (mellynek sziikséges voltat eléggé
le nem irhatom) legjobb ha angra van, mellynek csak a  he-
gye érje az istot felilrdl: nem csak az hogy hely nem fog-
lalédik-el, hanem a tiiz ereje is megmarad, banni is kony-
nyl vele; ennél fogva a réz-fazéknal sokkal inkabb ajanlhato.

B. ) Felesleg volna, a konyhaban megkivantato kiilonfé-
le idomu és haszni cserépedényekrdl, u. ni. fazekakrol, ser-
penyOkrdl, talakrol, tanyérokrdl, tepsikrél, kannakrol —szol-
ni; minthogy azok, kiilonben is a  legkdzonségesebb kony-
ha-késziiletek  ko6zé  tartoznak:  mindazaltal,  kozonségesen
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teszek emlitést, és egy kevéssé bdovebben csak a sziiksége-
sebbeknél ereszkedem ki.

A mi fazekas edényeinken egy igen nagy javitas ki-
vantatnék meg; mert a mellett hogy igen hamar tornek,
dragdk; mas pedig az, hogy olommal vagynak bemazolva,
mellyekben, ha savanyu, vagy csip6s ételt teszen-el az
ember, minthogy a  savanyusag ¢€s csipdsség a  mazt fele-
SZi, s fel is olvasztja, az egészségnek igen artalmasok.
F6zni bennok csak maradhat; ambar erre is jobb a  fejér
agyagbol késziilt edény (gteingut) a melly, hogy el ne
pattanjon, jobb ha réz pléhvel bevonodik. Es minthogy az
illyen edények csak a lassan fovést s id6t kivand tiizhoz
valok, a millyen kivantatik a tehén-hashoz, sddarhoz,
fojtott hushoz, krumplihoz s a t. az efféléknél igen jo szol-
galatot tesznek.

A hol azonban, a tiiz sebesebb melege kivantatik meg,
ércz-edények sziikségesek; u: m: egy mindig tisztan tartott
s jol megczinezett réz edény, melly jobb az Ontdtt vas
edénynél, mellyel mar nehéz volta miatt sem Ilehet konnyen

banni, azonban az igen er6s langnal megreped, s az étel
benndk Oszsze-htzd izlivé valtozik, piszkos, és étvagy nél-
kiili szinGivé lesz. — A  vas edények tehat csak kisebb ha-

szonra valok. A réz serpenyOket, casserolékat és maz f0-
z0 edényeket, joféle czinnel és szalonnaval kell megczinez-
ni, mellyet eleven fényér6l ¢és az eziisthoz csaknem hasonld
fejérségrél minthogy a kevert czinnek szine, kékes bad-
jadt fény(i; mar ha rea nézel is, megismerhetni.

A ezinezetlen réz, vagy sarga réz edényekben csak
ollyan ételt f6zz, mellynek filivesére, és készen Iéteiére nem
sok id0 kell, de ételt még a  czinzettbe se tégy el; hanem
inkabb cserép, vagy fejér agyagbol késziilt edénybe, porczel-
la nba s a t. mellyeknek méazzuk minden artalmas vegyiték
nélkiil, csak a tliz melegétdl vagyon.

A fejér maszlag altal megfejéritett réz-edényt még
a konyhabdl is ki kell vetni. — A régen divatban 1évo
czintanyérokroli evés most mar nincs szokdsban. — A még

talan divatban 1évé salatas talaktol, sotartoktol, és gyerme-
keknek valé ivdo poharaktdl is, minthogy czin 6lommal
vannak vegyitve, j6 megszabadulni.

Minthogy pedig a  cserép-edények nélkiill soha nem le-
het a  konyha, azoknak ismeretérdl és hasznalasarol itt le-
vén helye, egyet kettot szollok.

Ha a maz csak ugy van rajta, hogy nincs az agyag-
gal egyiivé olvadva, gy a a savanyu étel azt felolvasztja,
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€s az egészséget megrontja: minélfogva midoén veszed, probald-
meg a kormoddel, lehamlik-e a mazza vagy nem! vagy, a
mi jobb, toltsd tele vizzel, és vess bele az edény nagysaga-
hoz képest egy vagy tobb marok sot, melly hadd alljon ben-
ne 24 oraig, ennek el-telése utan még egy oraig f6zd; ezen
proba altal ha valami arthatna is benne, nagy részint elke-
rilheted.

Tudva van, hogy a cserép edények drotoztatds altal to-
vabb tartanak, err6l hat nem is sziikség szollanom.

Egy jol elintézett konyhaban sziikségesnek latom a
rendes edényeken kiviil:

1. ) Hogy a mar felebb emlitett réz, vagy mas fiiggd
istben mindég viz alljon az edények vagy apré marhdk hir-
telen megkivantat6 tisztitasara.

2. ) Legyen egy jo pecsenye-forgatdo, a mellyre kisebb,
nagyobb nyarsak rea iiljenek.

3. ) Egynéhany kiilonféle nagysdgi rostélyok, mely-
lyek ha fel6l ki vagynak tisztitva, mind az étel jobb izli raj-
tok, mind csinosabbak.

4.)Ha a tilizel6-helyen nincsenek kis kandallok; tobb
harom labu vasmacskak kivantainak, hogy az edények cas-
serolok arra helyheztessenek. *

5. ) Egynéhany pl ¢€li tal és kiilonféle szegeletu inas
pléhek.

6. ) Kobol, érczbdl és fabol késziilt mozsarak. — Ha
valami olajos vagy zsirost tdrsz, u. m. makot, mandolat, ka-
vét, szerecsen-diot: inkdbb ko6-mozsarat végy el6, mint re-
zet; mert igy a grispantdl (rézrozsda) nem félhetsz.

7. ) Kiilonféle finomsagi reszeld, hogy ne egyet hasz-
nalj mindenre.

8. ) Kiilonféle jol megczinezett réz formak, hogy a tész-
tas ételek formaba Ontessenek, vagy abba késziiljenck. Az
ollyan ételeknek, mellyek hideg altal jonnek formaba, mint
a  fagylaltok, legjobb az {iveg minta (model), mert ebben
mind szinét mind tisztasagat, mind strtiségét jobban lehet
latni, mint a réz vagy cserép edényben.

9. ) Ha nem volna marvany tablad, mellyen minden
tésztat készithess, csindltass fiibol tészta-gylarot nyujtd-faval.

10. ) Gyalud legyen finomabb is durvabb is, mellyen
kaposztat, almat, ugorkat gyalulj; a finomabban pedig a
szarvas-gombat szalakra.

1 1.) Tobb szoér-szitak és egy 1 a s ka-s z i r 6 pléh-,
b6], mellynek nyele czinnel, nem o6lommal legyen forrasztva.
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12.) Vésett formak, a gyimolesok  tagjai lehanta-
sara,és mas aprosagok  bizonyos formara vald kivagasara. —
Vago-deszkak  kemény — fabol.  Két  nyeli  gorbe,  to-
r6, ¢és vagd kés, azonban a rendes konyha-késeken ki-
vill egy mészaros kés, a mivel a sodart vagy szalamit vék-
nyan vagod, pléh fogok és formak.

Végtére a  nagyobb konyhaba kell egy par eziist casse-
role, egy Papin leveses fazékja, és egy angol gbz-iist.

Nem sziikség azt emlitenem, hogy ezen edényeknek
mindég tisztdn kell 4allani, és minden hasznalas utan tiistént
wra meg kell mosni. — A tisztasag mellett a konyhaban
kellé rendnek, valamint az ott dolgozd Cselédeknek is csino-
soknak kell lenni, hogy szennyességdk altal mar az étva-
gyat el ne rontsik. Orémmel léphetni az olly tiszta konyhé-

ba, a hol minden edények fénylenek, ragyognak, ¢és a
portol tisztdk. A tObbszor kiseprett konyhdbol nem szall-fel
tobbé a rothasztd, levegét megvesztegetd géz, — ¢és a tisz-

ta Oltozet s tisztdn megmosott kéz mindég bizonyos jele a
konyhéban 1év6 rendnek és csinossagnak.

Még egynéhany sort kozlok a  szakacssagot kezdokkel és
asztalteritokkel, t: 1: minekelofte az ételt feladnak, mos-
sak-meg a  zsirtol, portdl, vagy hamutol a  talakat, késeket,
poharakat, villakat, kanalakat, tanyérokat torl6é  ruhaval,
¢s mikor megmostak, szaraszszak-ki ismét, mellyekJia télen
altal a konyhabol a szobaba szallitddnak, izzadnak. — igy
van a dolog a gylimdlcsokkel is, mellyek minekel6tte
feladodnak, mas szobaba tétetnek és megtord!tetnek.

Ha fii s t6 1 6 vagy melegité hozatnék a szobaba, vi-
gyazz hogy semmi fiist616 fa ne Jegyen a szén kozt.

C) Az ¢ g 6-s z e re k n e k igen nagy befolyasuk van a
szakacssagba. Ezek kozt legels6 a  bikkfa, csak hogy mar
egynéhany esztendds legyen, mert a fris fa nem jol ég, s
némelly ételeket el is ront.

Minthogy pediga  felhasogatott fa tobb meleget admint
a darabokban 1év6: tehat hasogatottal kell tlizelni. Egy god-
rocske a  tiizel6 helyen, melly korlii 4 — 6 f6z6 edények al-
lanak, ¢és a meleget magok kozott tartjak, kivalt ha mindég
egy két darab tevddik red, kisebb gazdasagban is igen jo;
mert ezaltal a fa megkimélédik, mellynek mennyiségét ugy
tekinthetni mint egyet haromhoz.

A hol igen nagy melegli tliz kivantatik, mint az angol
modra  készitett tehén-husnak, Rostbeufs: ekkor a ko-
szén mindennél jobb, kivalt a Coaksz, mellytdl mar a
blidoské ki wvan tisztitva. A barna vagy anyagszén, a
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mit hamisan koOszénnek 1s mondanak, nem arra valdé; mert
anyagos lévén kisebb meleget ad, lassabban ¢g, és kig6zolt
rosz szaga egyesill az étellel. A tariénak vagy gyep-
tézegnek a szene jobb a kdzelebb emlitettnél.

A szaraz fabol s tiszta, nem szeles id6ben késziilt fa-
szén a coaksz utan elsé rang; de ha nedves fabol, s sze-
les idO6ben késziilt: ugy fakadozik, s ha a  tiizet flavoéd,
pattog, melly altal a fazékakba a por és szén beleszall.

IL.
A vizek alkatrészeinek kiilonbsége.

Igen nagy befolyasa van a viznek a fOzésbe; mert nem
minden ivé vizzel lehet jol f6zni, valamint nem minden f6z-
ni valé viz, jo inni. Egy gyenge vagy all6 vizzel konnyebb
foézni, mint az erls vizzel, mert ez a magaban 1év0 savanyt
¢s sOt hamar felolvasztja és az étellel elvegyiti, az alatt mig
mas a rothadt ndvények részeit a  fovésben részszerint le-
szallitja, részszerint a tajtékozas altal kiveti.

Ha altaljaban véve, jobb is fozni a gyenge viz, mint az
erds, vagynak mindazaltal némelly eledelek, mellyek az er6s
vizben jobban megkészitddnek mint a gyengében, p . o . ha
a halat gyenge vizben f6z6d, vigyaznod kell, h<>gy szellyel
ne f6jon. — A zoldségek pedig inkdabb megtartjak sziniiket
az er@s vizben mint a gyengében.

Nem mindegy azonban, némelly ételt meleg vizzel vagy
hideggel feltenni a tlzhéz. — Némelly ételekben a, tiz se-
bes melegsége ellenkez6 kovetkezést csindl, mint a szakacs
var, az az: keménnyé lesz a helyett hogy megpuhulna. —
igy van a dolog a fozelékekkel, marha-htisokkal, srégi
aszalt husokkal, mellyeket mindég hideg vizben kell a tiiz-
hoz feltennii — Ha a bab, borsd, lencse csak idei, nem
kell vizbe beaztatni egy nappal elétte, melly allal tulajdon
iz0k elvész; de azért hogy felfuvd erejiikknek egy részit el-
vedd, az els6 fott vizét toltsd-lee. — Az ollyan borsora pedig
a melly tobb egy esztenddsnél, onts ra fiivese elolt egy
¢jszakaval hideg vizet.

A z0ldségeket elébb forrd vizzel Ontsd-meg, azutan
mindjart s6zd-meg ¢és ugy tedd-fel a  lassan-lassan melege-
dé tlzhoz, puhdk lesznek wugyan, de sziniikket es erejliket
elvesztik.
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I1I.

A fiiszerek, és azoknak hasznalasanal valo figyelem.

A kils6-orszagi fliszerek kozott nevezem eldszor az Uj
fiilszerszamot, vagy angol b 6rs ot, mellyet pimen-
ti  borsnak 1is mondanak, melly nem bors, hanem egy
Pimenti nevli mirtus bokornak bogyo6ja. Ez kedves egy fu-
szerszam, melly az izlést nem szerfelett izgatja.

A gyombér, melly kivalt a régibb idokben igen szo-
kasban volt, elésegiti az emésztést; azért jO egynéhany da-
rabocskat a hussal megfézni, van haromféle: fekete, bar-
na, és fejér.

A szerecsendid mellynek két faja van, 0. m.
az ugy nevezett him vagy koczos szerencsen-di6, melly hosz-
sz, de erejére nézve a kerek vagy nydstény szerecsen-
didhoz nem is hasonlithato. Ennek kemény boritékja egy
hal6 forma borrel van bevonva, mellyet szerecsen - did - vi-
ragnak neveznek. — Magaban a didban sok olaj van, melly
draga. — Ereje szeleket hajto.

A bors nalunk igen szokasban 1évd fiiszerszdm, melly
minthogy igen izgatd, mértékkel kell vele ¢élni; a mikor
elésegiti az emésztést, akkor nagyobb mértékben gyomor-

¢getést okoz. — A fejér bors épen az, a mi a fekete, csak
hogy érettebb és simdbb, a  tengervizbe is be van inartva,
azért megy-le a haja. — A kubeben vagy malozsa-bors egy

faj vele; de a spanyol-bors, nem is atyafi hozza.
Ebben is megcsalodik az emberek telhetetlenségé; mert

a meghamisitok agyagot kevernek Oszsze borsoliszttel — s
nem hinné az ember hogy a vele valdo banast megérdemle-
né — de még is megfizetodik.

A joféle safran egy kevéssé keserti, erds, hatal-

mas, de egyszersmind kellemes ¢és fiiszeres izii, ha tapintod
kévéres, ¢és szine homalyos barsony szin, a  vizet arany-
sargava festi. — Minthogy draga, sokféleképen hamisitjak
meg, u. in. vadsafrdnnyal, és a  husbdl csinosan elvagdalt
hus-szalakkal; meg lehet tudni a  csalast, ha tinis6t olvasz-
tasz-1él vizben, melly altal a safran bepaczolodik. — Men-
nél szintelenebbdl van megfestve a ruha, annal roszszabb
a safran. — Jol meg kell a leveg6tdl Orizni, mert az altal
sok ereje elvesz.

A fa-héj vagy canella, terem némelly napkeleti in-
diai tartomanyokban, leginkdbb pedig Ceylon szigetében.
A legjobb igen vékony, kevéssé hajlos, édes, a nélkiil
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hogy wvalami izt wvagy csipOsséget hagyna maga utdn; az.
alabb vald sorsu vastagabb, barnds csipés és keserli izii. A
fahéj igen kevés olajat 4d, a melly draga és igen tiizel.

A fejér fahéjt is hasznaltdk ez el6tt, melly sok
esetekben azt tette, mit a jo féle fahéj tett. — Ez, egy
keserli, szagos, csip6s izii héj, mellyet az emésztés  hibaja
¢s szelek ellen haszndltak, de azonban mas nemi novény
mint a fahéj, a melly napnyugoti Indidnak kiilonbféle
szigeteiben terem.

A szegfii-bors ~ Hindostannak némelly  szigeteiben
terem, de mar Cajennaba, Izle de France ¢&s Burbon
szigetekben is van iltetve. Ezek nem egyebek, hanem zdld
bimboi a  fanak, mellyek olly tiizesek, hogy friss koruk-
ban a leger6sebb fliszerszamhoz szokott észak-indiai sem
birja meg; azért elére leszedddik, hogy az id6é miatt szer-
feletti erejét elveszitse, néha elébb fiiston, azutan a  napon
szaritjak meg; erejekbodl a tengeren is sokat elvesztenek.

Az 06szve zsugorodott és ranezos szekfli-borsok semmit
sem érmek, — a jonak vaskosnak és konnyen toredékenynek
kell lenni, valamint megkivantatik, hogy a virdgja, bim-
boja is a vastagabb végén rajta legyen.

A mi hazank elég ndvényeket terem, mellyek nem
csak fliszerszamozni, hanem enni valok is. — Ha azt akarod
hogy jo izii gyokereid legyenek; ne legyenek azok régiek,
mellyre nézve az esztendd kiilonféle szakaszaiban &sasd-ki;
fiszerszamos erejiik ugyan leginkabb tavaszkor van meg, ¢és
mar a nyaron altal szagos erejekbdl vesztenek, kivalt a  pet-
rezselyem, nem csak hogy erejét elveszti, lidnom ha ré-
gen allott, a gyomornak is nehéz.

A tarkony, egy a  leghathatdsabb fiiszerszamok ko-
zii; modjaval kell hat az ételhez adni. — Egy gazdasagbeli
kénlést teszek itt fel, t. i. hogy a tarkony-levéllel meg-
dorgolt hus, a bekopni szokott legyektdl épen marad-e,
vagy nem? — Latszik talan valaminek benne lenni.

A bors fli is szagos flivek kozzé wvald, s leginkabb
az emésztést segiti-elo.

A tobb hazai fliszerszamokrol, magvakrol, fiivekrdl
nincs mit megemliteni, hanem hadd legyen itt szabad egy
kérdést feltennem, t. i. Mi az oka hogy a mi szagos kal-
musunkat és angelikankat a konyhakban nem hasznaljak?
holott szaga nagy, a gyomrot erdsiti, €s mindennemii gyen-
geségekben hasznos, valamint a  keserii kerti salata és tor-
ma sincs még elegedendOképen szokasban, mellyeknek pe-
dig kellemes és gyogyito kesertiségiik vagyon.



Franczia mustar.

Tord-6szve a  sarga jO mustart egy mozsarban, és egy
tepsiben melegitsd mind addig, mig beldle az twjoddal az ola-
jat ki nem nyomhatod; ekkor tedd prés kozé, és tord fino-
mul porra. — Onts red eczetet, a melly ha megfagy, még
er0sebb lesz, ¢és két itczéhez tégy egy lat majorannat, fél
lat tarkonyt, egy lat kakukfiivet és zsallyatkét lat térok
fokhagymaval egyiitt. — Azutan kiteszed a napra, 5 — 6 napig
hadd parologjon, majd lesziirdd, és a  felebb emlitett mus-
tarmag porabdl adsz hozza 2 fontot — egy negyed rész font
czukrot — a fahéjbol, gyombérb6l 1uj borsbol térve egyfor-
man egy és fél latot, egy kénting édes kapor magot, 3 fe-
nikkelt, ¢és hajoi 0O6szve keverted eczettel tészta ~mod-
jéra gyurd-meg, s jo helyre tedd-el.

Idegen nemii, vagy egymassal ellenkezd fliszerszamo-
kat soha sem keverj egyiivé; mert azoknak, vagy kedvet-
len iziik lesz, vagy egyik a masikat feliilhaladja, és bar en-
nek nyomos szabalynak kellene lenni, fajdalom mindazal-
tal hogy meg nem tartodik. Vagynak kész szakacskonyvek,
mellyekben receptek vagynak, mimddon kellessék a gom-
bat, a mogyoro-hagymat, czitrom-héjat, basilikomot mas
kisebb szagu fliszerszamokkal elegyiteni.

Minden fiiszerszamok kozott legelker(ilhetetlenebb a  so,
mellynek eléggé ismeretes voltarol és hasznalasarol, min-
den mas utasitas  elmellézése mellett csak azt az észrevételt
teszem, hogy a  vad hushoz csak fél annyi s6 kell, mint
ugyanannyi szelid allat hasdhoz, mert mar a  vadban ter-
mészetesen tobb sos részek vagynak — a kovér hus is tobb
sot kivan mint a sovan.

Hogy a  fliszerszamokban tulajdon cz€lt érjiink; melly
a gyomor erOsitése, melegitése és az emésztés eld-segitése;
ehhez képest nem kell szerfelett vele gazdalkodni. Ez a
hibaja sok szakacs-konyveknek is, hogy a  kiilsé orszagi fii-
szerszamokrol  igen  zsiros  recepteket irnak. Zenker a
maga ,,Theoretisch partiche Einleitung ur Kochkunst nevii kony-
ve altal igen érdemessé lett, hogy & az indiai fiiszerszamok-
kal valo ¢élést nem csak mérsékli; hanem gyakran a  hazai
altal is potolja. Ezen nyomos példat koveti a  pragai sza-
kacsné is, és Ohajtani kellene, hogy ezen a  mar egyszer
elkezdett tuton szorgalmatosai! jarnank; mert hazankban nem
hibazik az ollyan fliszerszam, melly e kiils6-orszaginak
minden tulajdonsdgival kisebb mértékben és erdben ne birna;
a nélkil, hogy a vért felzavarna, gyulladasba hozna, vagy
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pedig er6s izgatasa altal veszedelmesen hatna. — Eg ha a
mi telhetetlenségiink sem émé-be a  hazai fliszerszamokkal
u m. a petrezselyemmel, czellerrel, zsalyaval, turbodjaval,
soskaval, kakukfiivel, majorannaval, mogyor6 s fokhagy-
maval, édes kaporral, korianddal, fenyd, komény, anis-mag-
gal, safrannyal, borsfiivel, basilikommal s a t. legalabb az
indiaiakat hasznaljuk kisebb mértékben j mert azok a  gyo-
mornak veszedelmesek. —

A pragai s z a k 4 ¢ s n é egy flszerszamozni valo port
ajanl, kivalt télre, a mikor semmi zO0ldség nincs, t. 1.Végy
a kakukfiib6l, petrezselyembdl, borsfiibdl egy-egy részt,
a Dbasilikombdl kett6t, csinald finom porrd és €lj vele; mond-
hatom hogy mind a leveshez, mind a husos ételhez, mind
a szalonnahoz igen jo.

A kiils6-orszagi fliszerszamokkal valo élésbeli figyelem
mas taplalo eledelekre is kiterjed, u. m. a  gombdkra, mely-
lyeket vagy magad jol ismerj, vagy olly bizonyos ember-
tél végy, a kiben bizhatsz. — Sok szakdcsndé a Dbiirkdt sem
tudja a petrezselyemtél jol megkiilonboztetni, annyival in-
kabb hogy a  biirok a petrezselyem kozt is né és igen ha-
sonlit hozza; de ha még kicsiny, megnézi hatilsé lapjainak
eziist szinét, s Wjai kozott eldorzsolvo kedvetlen szagardl
megismerheti; ha pedig nagyobb, még konnyebben, a  melly
vegyitve lévén a  petrezselyemmel, ha nagy veszedelmet nem
okoz is, de altala elvesz a petrezselyem ize, és kisebb ve-
szedelem nélkill nincsen. A  krumplikban is van valami artal-
mas ¢, melly részszerint a gyakori mosas, ¢és tObbszori viz-
zel valo kioblités altal enyészik-el, a  mi pedig még hatra
marad, a gyenge tliz altal elrepiil. — Az articsokaban is van
valami epés anyag, melly szinte tObbszori mosas altal ve-
vod ik-el.

IV.

A bevasarlasnak rendes ideje.

Ha az asztalra megkivantaié dolgok megvasarlasanal,
mind a  sziikséges mennyiségre, mind a rendes idére tekin-
tesz, nem csak a pénzzel gazdalkodtdl, hanem az idében is
nyertél; mert addig mast csinalhatsz, holott pontos {igyes-
ség a jot a  rdész enni-valoktdl, valamint araljaban, ugy
egyenként is megtudni kiilonboztetni; erre pedig megkivan-
talik hogy jol megnézd, megszagold, megtapogasd, ¢és néha
meg is kostold; ezen érzékeknek tehat meg kell lenni a
szakacsnéban.
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Ar 1d6 és a marha élete moddja, mindenféle husnal
meghatarozza annak josagat, valamint némellyeknél a nem
¢s az. esztendd rész.e azt elarulja, mint a vadhusoknal. —
A gyenge hus kiterjed a  fozés altal, megpuhul és meg-
lagyal. A vén hus pedig kevesebb lesz, és kemény, s
szivos marad.

A marhahts alatt a  németek az Okor-hust értik, de
nem csak Okrot, hanem tehenet, bivalt, és bikat is vagnak.
A tehénnek husa, hajéi megvolt hizlalva, még talan jobb
iz mint az 6koré. — A bival-hust megismerheted, zavaros
barna szinér6l. A  bikahis pedig igen kellemetlen szagli és
kedvetlen izi, — legjobb a marhakat6. esztendds korukban
levagni, ha kivalt soha jaromban még nem voltak.

A Dborju-hust megismered fejér szinér6l, —  mennél
tobb tejet szopott, anndl fejérebb és jobb izli a  husa. Leg-
alabb is legyen hat 14 napos mikor levagjak, ha ifjabb,
vereses a szine €s petyhedt.

A sertéshus, mellyet ha fris koraban akarsz f6zni,
sem kovér, sem két esztendosnél Oregebb ne legyen; mert
akkor szivos és kedvetlen izli a husa, — sok fligg miud-
azaltal, mind husara, mind zsirjara, mind izére nézve at-
tol, hogy tartodik és hogy hizlalodik a sertés.

A juhhus jo, mig jo legelén van; de mara  kos,
vagy heves juh  husa, mind szagira, mind izére nézve.igen
kedvetlen. — A  baranyokat mig csak hiusuk a t&jt6]l meg
nem fchéredik, le ne vagd.

A szérnyas allatokra nézve, a  régieknek észrevételiik
figyelmet érdemel. — A ludak, hat hoénapos korukban leg-
jobb iziiek; de ha mar esztendosek, a legjobb hizlalds mel-
lett sem lehetnek sz.ivosak. A vénet meg lehet kiilonboztet-
ni a  gyengétdl barnas és Oszveranczosodott lab-fejérél, —
a  gunarnak, mellynek hiisa nem ollyan j6 mint a n&stény-
nek, hoszszi a  teste, vastag a  feje, hoszszii erds a nya-
ka, valamint a  kidltdsa is hangosabb és erd6sebb — egész-
séges koraban az orranak is pirosnak kell lenni.

A kacsak, mellyek kivalt magok keresik élelmiiket,
és ha a mellett a vizen is laknak, hal-zsir iziiek. —  Sziik-
ség azért a levagas elétt 11 nappal otthon kukoricaéval tar-
tani. — Legjobbak ha L — 6 honaposok.

A p 0 ka, ha esztendds igen jO pecsenye, ha mar vé-
nebb, szii os €s kemény a husa.

A csirkék, novésik  fele pontjan, mihelyt t. i. mar
egészén tollasok, legjobb Izfiek; a kovér tyukok, inkabb
f6zni valok mint siitni, csakhogy akkor ne verdjének, se
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pipjok ne legyen, sem kotlosok ne legyenek. A  kakas hu-
sa tobbnyire veres, és nem ollyan jo iz(i mint a tyuké,
a  kappanok, ha esztendések még nincsenek és nem verdé-
nek, mindenkor a legjobb pecsenyék.

A galambok csak ugy jok, ha még. gyengék, azok
kozt is a vad galambok jobbak mint a haziak.

A vadhs b an jobb a fiatal néstény vadak husa, mint
a himeké. A  szarvas hevesedése kezdddik Sz. Egyed nap-
jan, az O6zeké ¢és vad sertéseké pedig novemberben, a = mi-

kor husuk szivos és izetlen. — A nyutlak legjobbak hamég
csak fel novésokben vagynak, mert ha vének, eczet-pacz
nélkiil nem enni valdk. — Konnyen meg lehet a vén nyalat

a fiataltol kiilonboztetni az altal, hogy a  vénnek egy len-
cse forma kindvése van az elsd lab-hegye kiilsé részén,
mindjart a csiklo felett.

A fajd tyak, a parosodas ideje alatt izetlen, és in-
kabb a  miatt becses hogy ritka, nem pedig kiillonds jo ize
miatt; mert ez mindig kemény étel. A nyirfajdokat tobbre
becsiilik.

Az erdei szalonkak  (Schnepfe) csak  dszszel jo
iztiek, tavaszkor a sar-szalonkak legjobbak.

A gyenge foglyoknak fekete vagy homalyos bar-
na orruknak s ugyan ollyan labuknak kell lenni. — Meg-
lehet esmérni szarnyuk  els6é tollarol is, melly hegyes. —
Két Honapos korukban legjobb izik.

A nagyobb madarak, mint a feny4-rigo, és min-
den rigofajak, wvalamint a kisebb madarak is, leginkabb
pedig a -pacsirtak, 0szszel legjobbak.

A halaknal leginkdbb az ivas idejét kell tekinte-
ni, mikor enni nem lehet, — azt is jo tudni, all6 vizekbdl
valo-e, vagy folyokbol vagy is forrasokbol. — Az allo vi-
zekbdl és tokbol valdknak konnyen petyhed az izdk, mellye-
ken mar a konyhaban segiteni kell.

A pisztrangok koziii a veresbol sargaba atmeno,
puha hust pisztrangoknak elsOségilk van a  feketén pettyeg-
tettek felett. =~ —  Legjobbak a  galdcza-pisztrangpk, mellyek

ha masfél arasznyi hoszszak, legjobb iziikk. ivnak septem-
berben, a tengeri pisztrangok pedig novemberben.

A csukak legkovérebbekés legjobb izikk februarius-
ban, azutan juliusig nem enni valdk. — ivnak majusban, és
igen sok békat megesznek, — a majuk igen jo falat.

Az angolna, hogy jolegyen, egy par r6f hoszszinak
¢s kar vastagsagnyinak kell lenni. — Legjobb izli majusban
¢€s augustusban.
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A. menyhalak ellenben legizletesebbek, ha kicsi-
nyek, ¢és koOzép nagysagliak, legjobbak kés6é Oszszel, ja-
nuariusban &és februariusban. Ezeknek is igen felséges a
majuk.

A potykdk legjobb izlik, mellyeknek rovid sziirkés
fejok, kemény ¢és sargas hasuk, feketés testok vagyon, ¢és
3. 4. fontosok. Ivasok juniustdl augustusig esik-meg.

A rakok legjobb izlik juniusban. — Az anya-rakok,
mellyeknek tojasuk van, igen felségesek; mellyeket a  far-
kuk alatt 1évé lapos szivképli paizsocskajukrol lehet mégis-
mérni, azomban szélesebb és simabb testik is mint a  hi-
mek, mellyeknek a  paizsocskdjuk helyett két bajuszuk va-
gyon. — A tengerben és folyd vizekben lévok, némeliy no-
vények  szagjait magokba veszik —  sokkal tisztabbak és
¢desebbek, mellyek a  forrasban vagynak. — A  melly hona-
pok neveiben r fordul el6, azokban asztalodra ne tétesd-fel.

A fozelékeknek is van tulajdon idejiik, mellyek
utan mar iztiket elvesztik.

2V kolarabé annal jobb, mennél hamarabb eheto,
mar Mihély nap utan megfasul.

A sparga legjobb aprilisban és majusban, csak-hogy
a hoszszas allas miatt el ne hervadjon.

A zold-bab igen jo étel marad, mig az éjszakai dér
meg nem csipi.

A torma csak Mihaly nap utan jo, mert addig fii iz{.

A sarga-répa akkorj6, ha gyenge, s egy Ujnyi vas-
tagsagli, ambar ha vénebb is, igen kedves étel, minthogy
sok benne a czukor-rész.

A kék-kaposzta csak a  fagy utan lesz jo izli, az-
ért nyaron nem is enni valo.

A karé-répa martiusig is j6 izl marad, hajé6 he-
lyen tartod.
A fejes-kaposztit —  ha legjobban bansz is vele,

még sem tarthatod-el tovabb februariusnal, hogy a  volt jo
izét el ne veszitse.

Az ugorka, mellybdl salatat .csinalsz, zold, nem sar-
gas s ne igen nagy legyen. — Legjobbak az gy nevezett
hoszszas, nem igen vastag kigyo-ugorkak.

A besavanyitandd  ugorkaknak  kozépszerii  na-
gyoknak és keményeknek kell lenni. — A telrebecsinall
ugorkaknak pedig csak a legkisebbek valok.
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A némelly enni valdknak jol eltartdsarol vald észre-
vételemet egy kiillonds ragasztékban adom eld, t. 1. mimo-
don kelless¢k a  hus  kiilonb - kiilonbféle nemeit befiistol-
ni, valamint a ndvények  magvait is Oszve-szedni, azokat
becsinalni, és arra felvigyazni. Itt legyen elég, a min-
den gazdasagra sziikséges, s ugynevezett hideg kony-
harol szollani, a hol a hus nemei legjobban elallnak,
¢s ha onnan kikeriilnek, sokkal jobb iziik 1észnek.

Mind a f6zni, mind a  siitni vald hus sokat elveszt
josagabol, ha mindjart a  levagas utdn tizhoz teszed; —
hadd alljon azért egy darab ideig, hogy a  nyulés részitdl
jobban megszabaduljon. Mar a halaknal megforditva van
a  dolog, mellyek annal jobb izik, mennél frisebben sza-
badultak-ki a vizbél. — Azt hiszem hogy sok olvasdéim ta-
pasztaltak, az ebéd vagy vacsora eldtt levagott apro-marha
izét, vagy az allott kozotti kiilonbséget. —  Csak hogy ha
all, vigyazz az esztend0 részére, az apro-marha  vénségére
¢s annak nemére, — hogy a sok ismét ne artson. — Ko-
zOonségesen nyarban, a tehén, sertés, juh, bornyl- vagy
barany-hust harmad napra fo6zetjiikk, vagy siittetjik-meg. Té-
len altal két nappal is tovabb lehet tartani. — Minden vadat,
mellynek petyhedt ize van, nyarban legalabb is egy nap,
télben pedig 4. 5. nap. — A fajdtyakot 14 napnal toxabbis
el lehet tartani; de a  mellett szorgalmatoson megkell néze-
getni, mert a  lagy 1d6, a  helynek kiilonbsége, az allat
ideje, sokszor hamarébb is parancsolnak. —  Vigyazni kell
tovabb, hogy télen a has a sokd tartds miatt ki ne sza-
radjon, erejét el ne veszitse, szagos ne legyen, és a rajta
1év6 kovérség hamarébb rothaddsba ne menjen mint a  so-
vany hus. — S utoljara hogy meg ne fagyjon.

A hol a hus nagyobb mennyiségben van, annak el-
tartdsara, puhava vald tételére egy kevésbe keriild készi-
letet ajanlok, a melly kivalt Német-orszag északi részén
igen szokasban van, de még nalunk kevesen vették-be. —
Tudniillik 1.) egy pinczébe, holtba, vagy arnyékos kama-
raba becsinalt horog, mellyre a hus felakasztodik, vagy
valamelly fiiggd kapocs vagy karika, melly 0gy van csi-
nalva, hogy reda a hust fel s leereszteni lehessen, a  hol
azonban a szell6 is jarja, legbizonyosubb a  macskak, ege-
rek, ¢és patkanyok ellen, bar nem egészen bizonyos a  fér-
gek  bekopése, s mas bogarak és pokok ellen. — 2). Egy
négy labnyi magossagli és harom labnyi szélességii alma-
riom, mellynek kiils6 oldala ¢s ajtaja altallatszé léczhez
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szegezett szunyog-hald neml anyagbol van csinalva, melly-
nek belsé tetején elegendé kapcsok, és ha a  szikség ki-
vanja, a kapcsok kozt nénielly keresztill tett palczacskak
is vagynak, mellyekre a huas felaggatodik: — nem egészen
megvetni  vald. Zenker, emlékezik a munkajaban ezen
hideg konyharol: de ugy latszik, hogy & mar felteszi hogy
ezen késziiletek ismeretesek ¢és mar mindeniitt is vagynak.
— Epén az indit engem ezeknek itt bévebb leirasara, mi-
vel tapasztalasbol tudom, hogy sok jeles hazaknal egyik
sincs kozolok, — a mi pedig olly helyen, valamint az étel-
f6z6knél is igen sziikséges volna.

V.

Ezen bevezetés vége felé egynéhany észrevételeket
teszek, az ételek talalasanal valé rendrol, és azok-
nak felcsinositasarol.

A szakacssagnak, a  mellett hogy sziikséges, kelle-
mesnek is kell lenni: sziikséges voltdt teszi az ételek nél-
kil valéo el nem lehetés; —  kellemessé lesz pedig két mo-
don, 0. ni. midéon a  felebb mondott czél  elérésére igye-
kezik, mert minden taplaldo és egészséges ételek tobbnyire
jo iziik is, azonban minden taplald eledelekhez valamelly
fiilszerszam 1is tevédik, a  melly azoknak egy tetszOs szint
ad. — Ez az utolso az, leginkabb mellyrdl szollani kivanok.

Valamint kiilonb6z6 az eledelek  talaldsa, ligy ataijaban
véve, a sz&p izlés és ligyesség a legjobb tanacs-adok; mely-
lyek ezen kiilonb6z6 bands modjat a {0 szabalyok szerént
hafarozzdk-meg. Minden ételnek, vagy annak minden részé-
nek ugy kell a talba feljonni, hogy a szemnek kellemes Ie-
gyen, mellynek széle petrezselyemmel, metélt hagymaval, re-
szelt zsemlye-porral, czitrom-hasdbocskakkal s a t. csak
azért van felezifrazva, hogy az ¢étel pompésabbnak lattas-
sak. — El6hordom azért itt az étel jelesebb nemeit €s tulaj-
don észre-vételemet — a tobbit a maga tapasztalasabol ki-
ki meg fogja tanulni.

A leves talalasarol, melly a leveses talba tevodik-fel,
talin semmi megjegyzés nem volna sziikséges; — némellyek
metélt-hagyméaval vagy petrezselyemmel hintik-be levesoket,
ti mi nem mindeniitt szokds és nem is sok helyen szeretik —
tulajdon szinének meg kell lenni, mellyben ha piritott zseni-



16

lye hasdbok, vagy vajban pergelt koczkdk vagynak, minek-
elétte még a  flszerszamot bele tennéd, jol aztasd-be, hogy
szarazon a leves tetején ne uUszszanak. — Legjobb fliszer-
szdm beléjok a gyombér. — A safran megfesti ugyan, de
jova nem teszi, a mint ezt némellyek hiszik.

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

Meleg-martasnak, a leves zsiros tetejébdl veszink,
a melly azt felékesiti, valamint az olaj, az eczettel készitett,
hideg martast. A  czékldhoz Ilehet egynéhany darab koczka-
ra metszett tormat is tenni, — az ugorkdhoz kaprot, ha pe-
dig mar tonnabdl vald, egy kevés medgyfa-vagy szolldleve-
let aldlra.

A vastagételekre teszszilk a vele fott hust, a
melly ha hideg, u. m. sodar, nyelv, szalami, vagy valami
fistolt kolbasz, jobb ha maganosan 4aszétlinek adodik-fel,
— a barna kelre piritott gesztenyét, a borséra piritott sza-
lonnat, a lencsére szint azt vagy hagymat tesziink; a néme-
tek reszelt zsemlyével hintik-be. — A  spargat ha megfott,
csomonként  szedjik-ki a vizbol, mellynek, kicsepegése
utan, elvagdaljuk a szalait, és egy lapos talban befelé a he-
gyivel elterjesztgetjik s 0gy Ontjik reda a levet, melly ha
olvasztott wvaj, behintjik reszelt zsemlyével minden fiiszer-
szadm nélkiil.

A becsinal tak nal leginkabb arra kell vigyazni, hogy
az apré marhanak belsé oldala benn fekiidjék a  tdlban, ¢és
hogy a rosz csontos része ki ne latszassak a talb6l. — Ha
gyenge galambok volnanak becsinalva, mellyek négy részre
vagynak darabolva: akkor az egyik szarmmy kozé a maj, a
masik kozé pedig a gyomor vagyis zlza ugy csinalddik-be,

hogy fele mind a kettének a talbol kilatszassék. — A  szar-
nyak altal-ellenbe tevédnek a  talban egymadssal, a ezombos
részek pedig a tal szélén. — Ha kartifiollal, vagy apré ga-

luskakkal van készitve a  becsinalt, mar elég, ha kivalt a
kartifiol  rozsai csinosan vagynak elrakogatva. A nyul, lad
s  kacsa  aprolékjaibol is készitnek ugyan becsinaltot, de
ezek mar inkabb kis asztalokra valok; illendébb a  két szar-
nyas allat aprolékit, a hol a gyomor aprora elvagdalddik,
a levesbe beletenni. — Nincs ki ne tudja, hogy a lud-m4j
ha jo nagy, igen jo iz siilt.

A tésztas ételekrol csak azt mondom, a mit felebb
mondottam. Ezeknek felsé részeiket behintjik czukorral ¢és
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a pastétomot csak czukorral. — Ez alda valamelly
szagos-viragot ne tégy, valamint mas ételhez sem, csak épen
utoljara, mert a  szag elvegyll vele, és senki, vagy kevés
ember eszik beléle. — A  soédart fézd lassan vizben, vagy
mi jobb, siisd-meg kenyérben, s mikor meghilt, vedd-ki,
nyuzd-le a bort hoszszaban, mellyet vagy vagj-le, vagy
felgdngyolgetvén tlzz-fel peczekkel. A kovérjét  hintsd-be
tort borssal — mellyet ha hasabokba vagva teszel az asztalra,
adj-fel hozza eczetet, olajat, borsot is, hogy minden a maga
izlése szerint ellesse.

A felbontott vagy eldarabolt nagy halakat, ha talalod
ugy tedd a talba, hogy a bels6, nem igen csinos oldala be-
161r6l, hatas része pedig felil fekiidjék, err6l megtudhatod
azt is, micsoda nem(i a hal. — A vastag vége mindig a
tal széle felé, a feje pedig, ha kivalt a hal egy keriiletet csi-
nal a  talban fejlii esik, minthogy a  legcsinosabb rész, és
mas darabok kivétele altal is kdnnyen Oszve-rontsolédik. —
A forron f6tt halakhoz, tégy veres-hagymat és gyokereket,
mellyekkel egyiitt fottek, némellyeket czitrom - hasabbal; a
s0s ¢és siilt halakat pedig zold petrezselyemmel ékesitik-fel.

A tengeri csigdk mellé egy kétfelé vagott czitro-
mot tégy-fel a tal kozepére, és Ugy rakd a  csigat kords-
kérol a  tal  szelére, hogy a nyilt oldala husdval egyiitt fel-
felé alljon.

A nem toltott rakoknak fejok és ollojuk  kifelé
fordulva Jegyen; ha toltve vagynak, ugy a  paizs nyilasa
esik felfelé.

Az ar ti csokak kozii, ha elobb kicsurgattad, min-
dig a  legszebbet tedd a tal  kozepére, és koros-korlii a
tobbit, ugy ontsd rea a levet.

A fojtott  gylimdlcs6t mindig czukorral hintsd-be,
— a jol megtisztitott koriveket szaraval allitsd felfelé.

Ha pedig almat vagy fott szilvat adsz salata helyett, tehetsz
a czukor k6zé egynéhany czitrom-héjacskat is.

Ha a pecsenye szarnyas allat, annak dereka lefelé,
mejje pedig felfele allva megy az asztalra, mejjerdl lehet
megitélni kovér-e, hlisos-e, s e szerint jO izli-e a  pecse-

nye. — A mas pecseny€knél is mindig alol fekszik annak
a belso oldala épen a pragai s z a k & < s né szerint. — A
borji vese-pecsenye nem, mellyet 6 uUgymond a szem

figyelmének meg kell nyitni; de én ebben sem térek-cl ko-
zonséges elvemt6l, hogy t. i. a  husnak belsé oldala min-
dig lefelé legyen forditva.
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A siilt nyal ugy kedves, ha epékéivé van, — a borju
czombot egynéhany czitrom hasab jobb iziivé teszi — red is
lehet egynéhany szal petrezselymet hinteni.

A hideg saldta. Feladdsanal igen egyszeri figye-
lem kivantatik meg: t. i. A  hasabos salatinak torzsas olda-
la kifelé all, az altal konnyebb is kivenni — a kisebb zold
salatdk vegyitve vagynak zellerrel, krumplival vagy czékla-
val, — ha mas noévényeket adsz salata gyanant, hintsd-be
czukorral.

Ha az ételek utan gylimdlesdt teszel asztalra; a  szép
€s nagyobb gyiimodlcsoket jol rendeld-el. A szbéros, és sar-
ga baraczk ala, valamint a  szOll6 ala is, tégy leveleket,
mellyeknek szaruk befelé és sima oldaluk felfelé legyen.



ELSO SZAKASYZ.

I. Levesek. (A. Husos, B. Bojtos, C. Betegnek ¢és
gyogyulni kezddknek valé levesek.)

II. Méartasok (hidegek, melegek).
III. Leves utan feladni szokott ételek, vagy aszétlik.
IV. Tchénhus.



L.
A) Tehén-hus levesek.

Emlékcztetés.

Minthogy az ebéd a levesen kezdddik, sziikség ezekre figyel-
inezni: —  altaljaban jo tehénhus-levest késziteni nem nagy
mesterség, faradsag sem sok kell hozza: ennélfogva, sem
strlin, sem higan vagy rosz izin nem kelletik annak az asz-
talra feljonni, melly miatt az ebéd nagyobb részint elromlik.

— Ajanlom azért az ezen emlékeztetésre vald iligyeimet min-
deneknek, kik akar a z0ldséghez s becsinalthoz, akar a
martashoz megkivantaté, vagy magaban is erés ¢és jo izl
levest akarnak f6zni.

A husnak elébb allani kell, hogy puha legyen, azutin
egy vizzel mar szinig toltott edényben a  tlizhdz kell tenni;
— s a tajtékjat lassan lassan hanyd-le. A viz, lehet egy jo
darab hushoz 6 font, az az 3 itcze, ha pedig a hus mellett
jo csontok is vagynak, lehet 7 itcze. — A sot csak két ora
mulva tedd a htshoz a fazékba, az altal minden piszkos ré-
szek feliilre vetddnek-fel, mellyeknek lehanydsa utan a  gyo-
kereket, ti. m. zellert, sargarépat, kelkaposztat, porhagy-
mat, petrezselymet add hozzd; hogy ezeknek hozza-addsa ql-
tal, a kevesebbé lett leves ismét az edény széléig érjen. En
vereshagymat nem szoktam bele tenni, minthogy az féve az

egész levesnek kiilonds izt ad. — Tovabba a levesnek szant
els6 levet, masodikszori hozza-ontés altal ne szaporitsd,
ez altal egy izetlen zavarék lenne beldle, — sem pedig a

gyokereket jokor bele ne tedd, mert ugy a szagos iz, melly-
nek a  levessel egyesiilni kellene, egészen elf6; végre vi-
gyazz, hogy kozma s és fiistds ne legyen.

Minden husnak ereje és jo ize nevekedik a husok vegyi-
tése altal; legjobb leves készll ugyan a  marha-husbol, de
azért mas hus neméhez is adhatod, a mellybdl levest akarsz
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fézni. — Az iri, barany, kecske, sertés, lud, kacsa s
a t. és mas efféle hisokbol jo levest nem készithetsz; sziik-
ségb6l mindazaltal az irid-huslevét is megehetévé teheted,
ha olasz moddra, riskasat, s véknyan hasitgatott sargarépat
f6z0l kozzé; mert egyiknek kellemessége a  masiknak avas
izét elveszi.

A mészarosok nyomtatékjat és a  gazdasagban -el6for-
dul6 nyers hus és csont-darabokat, tord Oszve és tedd a  hus-
hoz, ezek az leves erejét igen nevelik, s mikor mar az en-
ni valo his és leves a  fazékbol Jti van véve, egy ujonnan
hozza ontott viz altal tokéletesen kifonek, a  cselédeknek —
vagy martdsnak, vagy vastag ¢étethez adhatsz beldle. — E
szerint, mindig legyen készen levesed, hogy az elsé leve-
sedet, az el6fordulo sziikség  alkalmaval ne kellessen potol-
gatni.

Egy kotet petrezselymet, és egy darab gyombért, csak
akkor tégy a fazékba, mikor mar f6ni akar a  hus, azutan
leszlirod a levest egy finom szitacskdn egy kisebb fazékba —
s ha sok a zsir rajta, leszedsz beldle, és ugy f6zol bele va-
lami tésztat, vagy a mitakarsz, a melly legyen bar akéarmi,
ha sokd all a levesben, az izét elveszi és megsiiriti, honnan
lagygya, és étvagy nélkiil valova lesz.

Valamint minden valamire val6 konyhaban készén kell
lenni mindig a  tehénhts-levesnek (Bouillon) , épen ollyan
szilkséges a nagyokban a fekete leves is, a fejér vagy bar-
na szirt leves, Coulis és az Aspik, mellyek a leves leikébdl
késziilnek.

1. Fekete leves.

Vagj egy darab nem igen fiistds szalonnabol, két ujnyi
szeles és egy kés-foknyi vastag darabokat, tedd egy lapos
réz-serpenyonek az aljara egymas mellé, azutdn vagj a  sza-
lonna tetejére vereshagymat, majd sovany tehénhusl, ¢és
egynéhany szeletet borjuhusbol, két wujnyi vastag darabok-
ban, s tégy hozzd mas maradékot is, 0. m. szeleteket s mas
cilelet s a t. Azutdn tedd a réz serpeny6t jol betakarva kis
tlizhoz, hogy lassan, és addig f6jjébn, mig a  huasnak leve
vilagos barnan a serpenyd aljara le nem szall. — Majd Onts
red annyi vizet, vagy még jobb kész tehénhtis - levest; a
mennyi levest akarsz késziteni, vagy a mennyit a hus ki-
van, hogy erGs és jo legyen. — Most szedd-le a tajtékjat,
s huzd-ki a tiizet aldla hogy inkabb allapodjék mint f6jjon,
igy a leves megtisztul. — 1 (6ljara tégy hozzd egynéhany
tisztitotl  fej  zellert, petrezselymet, sargarépat, kelkaposz-
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tat, egy kevés szerecsendio-viragot, ezekkel hadd f6jjon
ujra mind addig, mig a hus egészen meg nem puhdi, azu-
tan a  levest szlrd-le egy asztalkendon vagy szitan keresztiil
fazékba, és tedd el szikségedre. Egy illyen levesbdl, jo
roulist (azaz barna levest) készithetnek azok, a  kik érte-
nek hozza, valamint a  husos ételekhez megkivantatdé min-
denféle barna martast is.

Hasonlét, az ollyas huas-darabokbol is készithetsz, a
mellyeket a  maga leveben megf6ztél, melly egy kozonséges
étel-készitésben jobb is, mintha egy barna leves pergelt czu-
korral van készitve: — annak, a ki jol tud f6zni, sem egyik
sem masik nem volna elég.

2. Egy mas erdos leves.

Végy egy font vese kovért, s végy egynéhany vereshagy-
mat karikara vagva, tégy egy réz serpeny6be 4 font borjuhust,
annyi tehénhus-csontot, és egy vén tyukot, — tedd fel par
tizre, Onts red egy itcze vizet, hogy pezsegjen mig sarga
lesz, azutan toltsd tele bouillonnal, vagj bele zellert, pasz-
tindkot, és sargarépat, szedd-le gyakran a  tajtékjat, és fozd
addig, mig egészen puhavd nem lesz; azutan szedd-le a  zsir-
jat, és sziri! altal egy vékony asztalkenddn a  consommeét,
vagy strGl levest, (a mirdl majd aldbb szo lesz) s sziiksé-
gedre tedd-el.

3. A la Braise.

Végy egy fél font sovany sodart egy font jo vese koOvé-
rét, (vagd mind a  kettot darabokra) két itcze zsiros [touil-
hmt, egy babér-levelet, egynéhany szegfii-virdgot, egy ke-
vés borsot, s szerecsendid - viragot, es tedd egy réz edény-
ben a  par-tizre majd tovabbad adj hozza egynéhany nagy
,ereshagym;t  zellert,sargarépat, egy kotet petrezselymet, ¢és
egy fél font széles darabokra vagott szalonnat, hogy a  hust
vagy az aprolékot, mellyet készitesz, vele betakarhasd. A
fedd a  caswroten (azaz: a  réz-edényen) épen ahhoz valo
legyen: mert feliil és aldl szén-tliz jon hozza, hogy a men-
nyire lehet lassan f6jjon. — Ha néha néha itt vagy amott fel-
buzog a  hus, mellynek ugy sem kell igen puhanak lenni,
sokkal puhabba lesz, mintha hirtelen féne, — azomban arra
is kell vigyazni, hogy az a darab hus, vagy akarmi legyen
az, a mibdl ez a leves késziil, egészen meglelje a cassero-
1ét, mellynek kiilonben 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 jo erds, siri leved legyen,
mellyet a hideg pastétomhoz vagy mashoz adsz; még egy par
borju-labat, egy darab sodort, szekfli-virdgot, borsot, sze-
recsendio-viragot, gyokereket, s egy kotet petrezselymet
(mind egészben) egy pohdr fejér bort, és egy kevés borecze-
tet tégy hozza; ezenkivil ugy banj vele, mint az alabraise
levessel, végre pedig azt a mi alaszalt, vagy a  daubetol
valé bouillont szlird altal a szitan és a consomméval keverd
egyive.

5. Fejér szurt leves, v. Coulis.

Vagdalj-el egy ' font nyers sovany sodort és annyi szép
borju hust vékony darabokra, valamint vereshagymat, zellert,
¢s petrezselyem-gyokeret is a  szerint, a mint tobbet, vagy
kevesebbet akarsz késziteni.

Majd olvaszsz-el fél font wvajat, ahhoz egy fakanallal
keverj annyi lisztet, hogy meg ne keményedjék, hanem jol
elkeveredjék és gyenge tizon mind addig keverd, mig nem
kezd fejéren tajtékozni, azutan add hozza a  felébb mondotta-
kat, u. m. soédart, borjuhust, és egyéb mast, Ggy Onts rea
fejér bouillont annyit, a mennyi coulist akarsz késziteni és
keverd vele, (ha egyszerre sok bouillont Ontesz az izzadt
lisztre, galuskas lesz) azutdn f6zd lassan oldalt kis tliz mel-
lett, mig elég stri lesz. — A fovés alatt szedd-le mind a
felszalt zsirt, mind a  tajtékot, sziird-meg a  szitan, de ne
nyomd kanallal allal, mert a  f6zott hustol és zoldségtol fe-
kete lesz a leve. V fejér coulis, sokféle martdshoz és vas-
tag  ételekhez, sziikséges, mellyeket sziniikr6l inegesmér-
hetsz, ha p. o. sok kiilonbféle izi barna martasaid vagynak,
azok kozilii mindegyiknek masféle szintinek kell lenni, ——
ha egy martashoz egy kanal fejér, és 2 kandl barna couliszt
veszel, még ekkor nem lész egészen setétes szinli, kevés gon-
dolkozas utan kiilonbféle martasokat adhatsz-fel az asztalra,
mellyek azoknak tetszhetnek, a kik értenek hozza.

C. A barna szurt leves, vagy barna Coulis.

A barna és fejér coulis, egynehanyakat kivéve, a leg-
megkivantatobb részei minden leveknek, mellyeknek neve-
zete, a hozza adattak utdn lesz, u. m. a jo zOldségtdl, rak-
tol, szarvas-gombatol,  csiperke-gombatol, tengeri  csigatol,
kucsma-gombatol, és mas elféléktél. — A jo coutlis készi-
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tése nem nagy mesterség, hanem csak figyelem ¢és izlés ki-
vantatik hozza. Ha a tobb masféle foglalatossagok miatt
csak kétféle coulist, de elegendot készithetsz; azokbdl mar
konnyen csindlhatsz kiilonbféle martast is, s ha egyenként
hozza teszed a felebb emlitetteket, mellyek kiilonbségiik
miatt a nagy asztalokra megkivantainak. — Minden tapasz-
talt szakacs tudja, mennyit nyert az 4altal, ha elegendd cou-
list készitett, és millyen jo hirre, névre kap akkor, ha a
bouillon ¢és martdsok hiba nélkill vagynak készitve; ennél
fogva, ezen tanacsomra vald figyelmet minden mesterségé-
ben jaratosnak merem javasolni. —  Ha jo levest foztél,
igen konnyen csinalhatsz jo izii coulist is. Egy jo barna cou-
lishoz, végy két itcze jo levest, fél font koczkara vagott
sovany sodart, f6zd mind addig, mig ollyan stri nem lesz,
mint a  szirup, vagy a  felolvasztott enyv; azutdn keverj
belé 2 vagy 3 kanal lisztet, tégy hozza ismét annyi jO levest,
hogy a negyed része lef6jjon és elég strii lehessen. — Ka-
vard majd a levest a tizon mind addig, mig nem f6, azu-
tan hadd allapodjék oldalt a gyenge tliz mellett; szedd-le ka-
milla!, mind a felszallt zsirjat, mind a  tajtékjat, és mind
addig szalljon, mig elég sirivé nem lesz, azutan szird-le
szitan (de nyomd-ki; mert ha zoldséget fiztél benne, nem
maradna tisztan) s tedd el sziikségedre.

7. Egy mas moédon készitett sziirt leves, barna
coulis.

Készithetsz egy barna coulist, az alabb leirt modon is.
Végy egy fél font vajat, vagy tobbet is ahozképest, a mint
tobb vagy kevesebb coulist akarsz csinalni; olvaszd-fel azt,
¢s tégy hozza annyi lisztet, hogy konnyen elkavarhasd, de
kemény ne legyen — s a mérsékelt (liznél kavard mind ad-
dig egyfolytdban, mig vilagos barna szint nem kap: most
tégy bele 1/2 font koczkara wvagott sovany sodart, egyné-
hany karikara vagott vereshagymai, ¢&s petrezselyem-gyoke-
ret, hogy siiljon mind Oszve egynéhany szempillantasig. —
Tovabba tégy hozzd annyi jo levest, még pedig barnat, a
mennyi coulist akarsz késziteni, ezzel egyiitt f6zd lassan
azt oldalt, és a felfort zsirt, s a tajtékjat szedd-le kanal-
lal. — Ha mar addig f6tt, hogy a coulis elég surd, sziird-
le szitan, és hasznald.

Ezen alkalmatossaggal el akarok a szakacsokkal egy
nagy hibat keriltetni, mellybe esnének, ha egy coulist (a
mellyet nemcsak martashoz, hanem fézelékekhez, és egyéb
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masokhoz is haszndlni akarndnak) valami savanyaval, mint
borral, eczettel, vagy czitrom-lével 0Oszve kevernék; melly
eloszor a  fozelékekhez nem vald, masodszor, ha a  sava-
nyusag miatt készitetted, annak édeses savanytl s kellemet-
len ize 1évén, mind a nagyobb mind a  kisebb asztalokra
csupa savanyu levet vagy martast adhatnal-fel, a mi nem
minden ételhez vald. — Mindenféle hus, és apré marha, tu-
lajdon készitést kivan; nem lehet hat minden [é, vagy mar-
tds savanyq, tobbféle izinek is kell lenni; és ha savanyua-
sdg kivantatnék valamelly léhez vagy martashoz, adj hozza
czitrom-levet. — A sok fliszerszdm sem j6 a coulisba, an-
nak lelke csak a jo bouillon és j6 izii leves.

8. Kocsonya-leves Aspick.

Egy jo aspickot vagy kocsonyat készithetsz a  szarnyas-
allatokbol,  borju-szeletb6l, erés bouillonbdl, vén  tytkok-
bol ¢és valamelly hozzd teendd zoldségekbdl, mellyek mihelyt
puhara megfdttek, és a tajték s a felszalt zsir le van szedve,
sziird-le egy asztalkendon altal, és egy mas rézedénybe tedd
erés szén-tlizre, a hol sziintelen kavarva, hogy meg ne
kozmasodjék, mind addig f6, mig ollyan sfirit nem lesz, mint
a szirup. Ha latod hogy készen van, tedd fére, hadd hil-
jon-ki. — Arra hogy az ételeknek ereje és jo kinézése 1é-
gyen, az aspik-fozésnek tudédsa, csaknem elsé a szakécs-
mesterségben, mellynek haszna az iton is eléggé esmeretes.

9. Kenyér-leves.

A legkonnyebb készitésti leves, — melly késziil, ha a
forr6 erds hus-levest pergelt zsemlye-karikdkra 6ntod, —
mellyet reggeli gyanant, s betegeknek kivalt haszonnal
ad hatsz.

Egy kozépszeri buza-lisztbdl siilt, s karikdra vagott
¢s a levesben egészen szélyelfott hazi kenyér, mellyhez jo
izl zoldségek is sziikségesek, taplalo ¢€és konnyen emészt-
hetd leves — melly a csecsemdknek is jo.

Sokan a  gabona lisztbdl siitott jo izt kenyeret, eleibe
teszik a tiszta buza-kenyérnek, csakhogy az savanyl ne.
legyen, — mellybdl szelj vékonyan, piritsd-meg jo szdrazra;
tedd a  leveses-tdlba, adj hozzad zdld petrezselymet és me-
télthagymat, s Ontsd reda a  mar rendesen megfétt levest,
takard-be, és add-fel az asztalra.

Ha pedig még jobb izlivé akarod tenni ezen levest,
adj hozza egy font hiivelyknyi hosszisagra clvagdalt és jol
megsiilt kolbaszt, €s tojast annyit, hogy minden személyre
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egy jusson, melly, ha a leves f6, egy szempillanat alatt
megkeményedik. — Némellyek a kenyeret a levessel egyiitt
szoktak megf6zni, de ollyankor nincs meg a  rendes szine
a levesnek.

A kenyér utan kovetkeznek a lisztes magvak; mint a
riskasabol,  daralt-arpabol, tiszta buzabdl, zabbol, tatarka-
darabol, kukuriczabdl, s mas effélékbol késziilt levesek. —
Ezeket nem kell sokda f6zni, ha csak szitan 4ltal nem aka-
rod szlirni, és a  szemek szalait egészen el nem akarod a
liszttdl valasztani.

10. Szago-levcs.

Mosogass-ki egy fél font szagot fris vizzel tobb izben,
forrazd-meg egy fél fertalyig, Ontsd-ki egy szOr-szitara, ¢és
hiitsd-ki fris vizzel. — Tedd a szdgot egy casseroléba, Onts
jo levest red, — adj hozza pasztinakot, kel-kaposztat, turbo-
lyat és csinosan vagott soskat, mellyel egyiitt fozd fél oraig,
ontsd piritott zsemlyére és add-fcl.

11. Kartifiola-levcs.

Forrazz meg egynéhany jol megtisztitottt kartifiola — r6-
zsajat, és fozd puhara jo levesben. —  Hat latnyi Kkartifiol-
hoz, végy egy 1/4 font vajat, a mellyben, a mint azt a
levesbol kivetted, fojtsd be és azutan tedd a  leveses talba,
— a levest habard-fel egynéhany tojas sargaval, sozd-meg,
¢s adj hozza egy kevés szerecsendid-viragot — s Ontsd a
kartifiolra; mellyhez vagy piritott zsemlyét, vagy csinos ga-
luskakat készits. Jobb izlivé is teheted ezen levest; ha apré-
ra vagdalt (faschirt) tyGkot, vagy borji-mejjet, rak-farka-
kat, és egy kevés rak-vajat adsz hozza.

12. Sparga; oszvevagdalt (faschirozott) salata, os
kucsma-gomba-leves.

Viigd-cl a  sparga  fejét egy iznyire; tisztits-meg egy
hasabos vagy  endivia salatat, s forrazd-meg a  spargaval
egyiitt, — szlrd-le és tedd fris vizbe — vagdalj ala egyné-
hany salata-fejet, és kucsma-gombat, s sziird-meg a  spar-
gat egy szitan.- — Majd tégy a casseroléba vajat, s tedd bele
a  felébb  irottakat; fojtsd-be egy kevés ideig, adj hozza
szerecsendi6é - viragot és tedd oldalt. — Ha a leves ki van
fozve, szlird-meg, és a  mas rendbeli jol Oszvevagdalt sa-
lataval fozd egyiitt. Egy fertallyal a  kitalalas el6tt adj hoz-
74 piritott zsemlyét, és fézd-meg. Igy késziilnék a zeller,
¢s mas faschirozott zoldség-levesek is.
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13. Bekotéssel késziilt leves.

Vagdalj el fojtott wvagy silt borju-hist, stilt kappant,
¢s pujka-mejjet aprora; aztass tejbe zsemlyét, és nyomd-
ki — csindlj harom tojasbol egy habarékot, és vagj zold pet-
rezselymet apréra egyiivé —  dorzsolj 4. lat vajat, mig tajték
formava nem lesz, keverj hozza minden &szvevagdaltakat;
¢s iuss bele 3 tojast egymas utan, —  sot, borsot, zsemlye-
morzsat, 2 kanal jo téjfelt keverj egyiivé, és add hozza. Azu-
tan kenj-be egy asztal-kenddt jol vajjal, s tedd bele az egész
keveréket, kosd egyiivé, ¢és fozd egy ordig forro soés viz-
ben. —  Mikor kivetted, tedd a leveses talba, és Onts rea
barna levest.

14. Agyvelé-lcves.

Miutan tehénhus-lébe megf6ztél egy Dborju-fejet, szard
altala  szitan, vagj 15 vagy 20 csiperke-gombat egyilivé s
tégy apréra vagdalt petrezselymet a casseroléba; mellyen mar
egy darab elolvadt vaj van, ebbe hadd fojtodjék egy kevés

ideig a csiperke-gomba, hintsd-be fél kanal liszttel — tovabb
is fojtsad még, — tedd bele az agyvel6t, és toltsd tele te-
hénhus-lével, adj hozza borsot, szerecsendio - viragot, f6zd

egy kevéssé vele egyiitt, és talald ki piritott zsemlyére.
15. Tort - maj - leves.

Siiss meg 14 borju-majjat zsirba, s tégy hozza 3 rész
zsemlyét és két tojast, — tord egy mozsarba egyiiveé, tedd
egy fazékba, toltsd tele joO levessel, mellyben szerecsen-
dio-virag is van, fézd fél oraig, szard egy szitdn altal, Ontsd
vissza ismét a fazékba és f6zd még egy kevés ideig.

16. Maj-rétessel késziilt leves.

F6zd meg puhara a  borju-tidét, szivvel egyiitt; vago-
¢i téle a  nyeldeklét, és a  tobbit aprora vagva tedd egy
casseroléba, mellyben mar egy darab vaj fel van olvasztva és
petrezselyem is van benne; s6zd ¢és borsold meg, azutin
hadd piruljon egy keveset; iiss hozza két egész tojast ¢és
egy tojas sargajat, kavard jol el és hiitsd ki. — Gyuarj azu-
tan egy rétesnek vald tésztdt, nyudjtsd ki finomul ¢és toltsd-
meg vele a  tésztat, ugy hogy a  kinyujtott tészta, mintegy
masfel araszra, a  kdzepén iiresen maradjon: mellyel akkor
a kozepén vagj-el; azutan tekergesd Oszve mind a két olda-
lon a  tésztat, hogy annak Ossz része, a  toltott részt egy-
néhanyszor betakarja; majd egy lisztbe martott konyha-ka-
nal nyelével egy ujnyi hosszan egymadastol benyomogatod a
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egy késsel el is osztod, és egy vilagos szinli levesbe az asz-
talra felteszed.
17. Rantottas maj-leves.

Nylzd-le a ludmajrol a  felsé boritékot, és vagdald ap-
rora, dorzsolj tajtékzéasig 4 lat vajat, vagy olvasztott vajat
Oszve; verj belekét egész tojast, és még két sargajat egymas
utan, — reszeld-le két zsemlyének a héjat, s aztasd-be a
két zsemlyét tejbe, és adj apritott petrezselymet, sot, bor-
sot, s apr6 zsemlye-morzsat hozza, kavard-fel jol, és csi-
nalj hozza két tojas  fejérébol havat: azutdn kenj-be egycas-
serolét wvajjal, hintsd-meg zsemlye-morzsaval, ¢és tedd beld
a felebb mondottakat. — Mellyeket vagy a kemenczén vagy
a  par-tizon stliss-meg, —  vagdalj-el darabokra, ¢s Onts
rea tort maj-levest.

18. Ragout *) galuskaval vagy gombdczczal késziilt
leves.

Forrazz-meg egypar borju-szeletet ¢és egy tolgyet kevés
ideig, vagd-el koczkdkra, olvaszsz-el egy darab wvajat, s
tedd belé a mondottakat, kucsma-gombaval egyiitt, és fojtsd-
be. — Verj bele harom tojas sargajat, s egy kevés tejbe
habard-fel jol, ontsd reda és keverd-el soval és szerecsen-dio
viraggal. — Vagdalj ostyakat 4 szegeletre; s kend be azokat
tojas fejérével, oOnts kanal ragout rea, gombolgesd Osz-
ve, forgasd-meg a felhabart tojasban, azutan finom zsem-
lye-morzsaba, és siisd-meg forré zsirba; — tedd a leveses
tdlba, s Onts red tort csontokbol s tyukokbol készilt fejér
levest; —  BGjti napokon a borju - szelet, és tolgy helyett
végy hal bélét, s6s vizben fozve.

19. A kiilonb6z6 szinii pudding-leves.

Aztass-be egy héjatol megtisztitott zsemlyét téjbe, dor-
zsolj-el 1 rész vajat, vagy olvasztott vajat, add hozza jol
kinyomva a zsemlyét; verj bele hat egész tojast és két sar-

gajat egymas utan, s egy kevés koczkara vagott nyers
veldt; azutdn csindlj kétféle keveréket, — egyet vereset

rak-zsirbol, mast zoldet a  lecsepegtett spenat-Iébol, a  mint
le lészen irva, vagdald-el mind a  kettét nagy koczkakbaés
vegyitsd hozza lassan keverve, hogy a  keverék szélyel ne
menjen. Hints hozza az 5 ujjaddal kivehetd lisztet; azutan
kenj-be egy asztalkend6t wvajjal, és tedd bele, kosd Oszve

*) Mi legye» a Ragout, lasd a 270-dik szamu étel nemet.
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egy fonallal, igy hogy el ne oldodjék, tedd egy sos vizzel
tele leve fazékba, hadd-benne egész egy oraig, vedd-ki, o6ld-ki
¢s tedd a puddingot a talba, mellyhez onts levest és add-fel.

20. Franczia modra késziilt gyokér-leves.

Tisztits-meg  egynéhany  sarga-répat, zellert, pasztina-
kot, por és veres-hagymat, vagd hoszszara, ¢és fojtsd-be a
mar feltett olvasztott vajjal puhan, mellyhez adj kel- ¢és

fejes-kaposztat, turbolyat és soskat hosszira metszve — ha
mar puhdn be van fojtva, tdltsd tele jo levessel, és forrald-
fel mind egyiitt, — a talalas el6tt pirits barnan,egynéhany

hasab  zsemlyét, és egynéhany szempillantasig forrald-lel
vele egylitt, s rendesen megsozva talald-ki.

21. Vagdalt siilt fank-leves.

Az olasztésztatol elmaradt hulladékokhoz keverj egy kis
lisztet egy késfoknyi vastagsdgnyira, és csinalj a felmara-
dott husbol egy jo vagdaltat; verj bele, egy tojast, és kend-
fel egy késfoknyira a tésztara, tedd a tésztat kettOsen
egylivé, ¢és egy kanallal vagdald-el kis fank formaba; siisd-
meg zsirba, Onts rea levest.

22. Muszka leves.

Vagj fejes ¢és kel-kaposztabol 6 wvagy hét tisztan meg-
mosott hasdbot, — s tégy a tlizhoz egy 4 fontos tehén mejj-
hust és egy vén tyukot 10 itcze vizben, — s fozd egyiitt
nehany o6raig. — Azutan fojts-be egynéhany vékonyan vagdalt
kelkaposzta-fejet, egy kanal finom liszttel egy darab vajban,

s Ontsd rea a husrol a levet. — Most, add hozza a hust

apréora vagdalton a  tyukkal, fott kellel és kaposztaval e-
gyltt, s vagj hozza két font nyers, sovany s kis darabok-
ra vagdalt sodart, melly a  tobbivel egyiitt f6jjon s forr-

jon-fel, azutdn so6zd és borsold-meg; — a talalds eldtt ad-
hatsz hozza egynéhany kanal savanyu-tejfelt, a hussal, s
sodorral egyiitt az asztalra tedd-fel;, — a kinek tetszik bor-

eczetet is tehet hozza.
23. Julienne leves.

Ehez igen erds, rendesen megf6tt, és minden zsirtol
megtisztitott leves sziikséges; mellyet még egy asztal-ken-
don altal eresztve, elegendbképen s6zz-meg ¢és tégy-el me-
legen. —  majd, egy, mind tollatol, mind belétdl jol meg-
tisztitott foglyot, vagy szalonkat belivel egyiitt nyersen torj-
meg egy mozsarban, adj hozza egy talalo kanal levest és I
tojas sargajat, s mikor ez jol meg van egyiitt torve;
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nyomd - altal egy szitan, ¢és tedd-el, melly ha slrli volna,
adj hozza egy kevés bouillont. — Ha a leves meleg, és soval,
szerecsendio-virdggal meg van készitve, talald-ki ¢és keverd
kozé egy folytdban a kinyomott stirtiséget.

24. 7.61ld borso-leves.

Végy egy csomo zdld-borsot, tedd egy casseroléba, s
Onts annyi vizet rea, hogy azt egészen ellepje, adj hozza
két szal por és egy veres-hagymat és fozd, ha mar minden
leve elf6tt; tord Oszve egy mozsarban, s olvaszsz-el % font
vajat, vagy olvasztott vajat, s keverd azt egy kanal liszttel
mind addig, mig nem tajtékzik, azutdn vagj hozza Y kocz-
kéra vagott sovany sodart, kavard vele 6szve a tort borsot,

— Onts rea annyi bouillont a mennyit a borsé kivan, hogy
elég suri légyen. — Fo6zd majd egyiitt csendes tlizon fél ora-
ig, s torj Oszve egy maroknyi tisztdn megmosott spenatot
mozsarban; és ha a leves elég slrli, szird altal egy szor-
szitan a  tort spenattal egyiitt; — majd ismét egy finomab-
ban, s adj hozza eclég sot, és a talalasig tartsd forron. —
Majd rants-meg finom koczkara vagdalt fejér kenyeret vaj-
ban; mig az keménynyé nem lesz, s szedd-ki egy Ilyukas
kanallal, tedd papirosra, hogy a zsirja lefusson, és Ontsd

red a levest. — Tehetsz egy maroknyi gémbolii zold-borso
szemet is hozzd, — s a kemény borsobol is fozhetsz efféle
levest.

25. Tortue leves.

Ez igen jeles leves, azok eldtt kivalt kik azt esmerik;
azért hat a készitésére is figyelmezni kel — Ha mar a fe-
1ébb mondott mod szerint jO levest készitettél, tégy egy-
néhany megtisztitott zellert, pasztinakot, vagy petrezselyem
gyokeret, sarga-répat, kevés  kakuk-flivet, és  majorannat
hozza, s a bouillonnal f6zd egylitt, mig a két hiivelyknyi
vastagsagra vagott tehén, ¢és borju-hus-szeletek félig meg
vagynak féve. — Most, végy egy két fontos potykat, mosd-
ki jol a vizben, vagdald-cl darabokra, és add a leveshez.

— Mikor mar a hus egészen puha, sziird-le egy finom szi-

tan ¢és tartsd melegen. — Csindlj azonban egy fontos csuka-
bol egy fasc/iet; azaz, vagdald-fel; valamint egy fél font
borju-hisbol is mind a  kettdt, kiilon-kiilon. —  Vedd-ki két

fott tolasnak a  sargajat, tedd egy casseroléba, s adj hozza
vajat a mennyi kell, és eldorzsdlvén finomul, sézd-meg s adj
hozza lisztet, és egy tojas sargajat. —  Végre tisztogass-meg
egy megfott borji labat, mind csontjatél, mind porczogdja-



32

tol; s vagdald-el a  borét csinos vékony szeletekre, mely-
lyeket egyszersmind tégy mindjart a levesbe. — Azutan vag-
dalj-el a csukabol, s valtoztatva a vagdalt borju-husbol is,
egy evO kanallal, gombolu galuskacskakat; ¢és tedd azokat,
valamint a  tojasbol csinaltakat is a  fové bouillonba, melly-
nek jo melegnek kell lenni, —  borsold-meg és adj hozza
egy messzely ménesi, budai, vagy egri jo bort, mellyel
ismét fézd-fel, de ugy hogy ne forrjon, és ugy talald-ki. — -
A kilonbkiilonbféle galuskakat szedd-ki egy szitara és tedd
a leves kozé.

26. Zoldségbdl keésziilt leves.

Mosd-ki jol a por-hagymat, turbolyat, petrezselymet,
spenatot, soskat, gyenge vereshagymat, gyenge keseri ker-
ti-salatat; vagd egy gorbe vagdald késsel egylivé. — Verj-fel
egynehény kanal lisztet wvajjal, vagy olvasztott wvajjal, fojtsd-
be egy darab ideig az Oszvevagdalt zoldségeket, toltsd tele
jo tehénhus-lével, fozd egyiitt, de ne soka, hogy a zold-
ség szinét el ne veszitse. — A talalas eldtt, 6 itczényi le-
veshez adhatsz 6 tojas sargajat, mellyet habarj-fel egyné-
hany kanal hideg vizzel egy edényben, hogy az altal a le-
ves fricussirozva legyen; azaz: folyvast valé kavargatas
kozt ontsd a leves kozé, és keverd mind addig egyiitt, mig
a leves stirti nem kezd lenni.

27. Krumpli-leves.

Vagdalj-fel 10. 12. kozépszeri nagysagi  krumplit
apré szeletekre; tedd egy casseroléba elég zsirral, egy ma-
rok vereshagymaval és petrezselyemmel egyiitt, fojtsd jol
be, hints red két kanal szép lisztet, s Onts red nem sokara
jo levest, tégy hozza egynéhany piritott zsemlye-hasabot
¢s fozd jol egyiitt. — A talalas elott szlrd altal, és talald-
ki koczkasan vagdalt zsemlyére.

28. Nem igazi kucsma-gomba-levcs.

Vagdalj 0szve egynéhany nyers csirke-majjat €és gyom-
rott zold petrezselyemmel egyiitt keverd Oszve egypar tojas-
sal, adj hozza zsemlye-morzsat, sot és szerecsendid - viragot.

Ezekbdl gdmbdlygess Oszve kucsma forma darabokat, for-
gasd-meg felvert tojasban ¢és hintsd-bé zsemlye - morzsaval;
majd siisd-meg nem igen meleg zsirban, tedd a  leveshez,
vagy fekete leveshez, fézd még egyszer vele és add-fel az
asztalra.
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29. Zo6ld borsu-leves csirkével egyiitt.

Tisztits-meg egy par csirkét, és fozd-fel fovésig a le-
vesben; végy két meszely zo6ld-borsot, fojtsd-be egy casse-
roléba a  javat egy darab wvajjal egyiitt, a  mellyhez egy
kevés czukrot is adhatsz; azutan tégy hozza egy evoOkanal
lisztet, keverd-el egy itcze jo bouillonnal, vess hozza egy
csomoO petrezselymet, bors-flivet és csirkéket is; s«fbzd
puhdra. Majd a  tobbi borsét fojtsd-be bors-fiivel, sarga fe-
jes salataval, U font wvajjal és liszttel egyiitt, toltsd tele
* bouillonnal, fézd egy oOrdig, adj egynéhany sarga-répat hoz-
za; ¢€s utoljara egy szér-szitdn nyomd keresztil. —  Mihelyt
puhdk mar a  csirkéket tedd talba és a zOold borsot a tob-
bivel egyiitt Ontsd rea; so6zd-meg, ¢€s szerecsen-diot is adj
hozza.

30. Borju-tiidovel, és szivvel késziilt derelye-leves.

Ha a tiido és sziv megfott, s jol Oszve van egy veres-
hagymaval egyiitt vagdalva, fojtsd-be vajjal egy serpenyébe;
adj hozzd egy par elvagdalt tojas-sargdjat, apritott petre-
zselymet, so6t és borsot, hiitsd-ki, azutan végy tésztahoz vald
lisztet, sozd-meg, iiss-bele egy tojast, adj hozza egy kevés
vajat, s gyurd-meg meleg vizzel, hogy magaba elvaljék a

gyurodeszkatol, azutdn nyujtsd-ki a hengerrel, és kézzel
is segits rajta, hogy mennél vékonyabb legyen. —  Majd
kend-be a kinyujtott tésztat felhabart tojassal, — tégy bele

a  toltelékbdl annyit egy kandllal, a mennyi egy derelyé-
nek elég; vagdald-el derelye-vagoval, és fakard-be masik
tésztaval. — - Azutan tégy a tlizhoz rézedényben vizet, tedd
bele a  derelyét: ha forr, szedd-ki Iyukas kanallal, csurog-
tasd-le rola a  vizet, azutdn tedd egy talba, Onts rea levest,
de hogy a derelye el ne rontsolodjék, hintsd-be apritott pet-
rezselyemmel, borssal és szerecsen-dioval, végre vajba per-
gelt zsemlye-morzsaval.

31. Olio-levcs.

Hogy ezt készithesd, legyen jo levesed készen, mellyet
6 itezés casseroléba tégy, s adj hozzd 3 font borju-hust
vagy csontot, 3 font inas vagy sovany tehén-htst, egy font
sodert, egy (eben-, ¢és borjulabat, egy vén tytkot; petre-
zselymet, pasztindkot, sarga-répat két két szalat, fo6zd négy
oraig, sziird-Ic, és add ftndzsakba innia.
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32. Gerstli-leves.

Fézd-meg a levessel egyiitt a megmosott gerstlit, s a
fozés alatt egynéhanyszor keverd-fel, hogy hozza ne égjen,
¢s ne tedd tobbé kozel a  tlizhoz: ha talalod, adj hozza 3
vagy 4 tojas  sargdjat, hintsd-be metélt hagymaval s egyke-
vés szerecsendio-viraggal. —  Egy mas tanyéron, egy ketté
vagott czitromot is adhatsz hozza.

33. Griz palacsinta-leves.

Csinalj egy habarékot 4 lat zsirbol, vagy vajbol, (mely-
lyet dorsdlj-el tajtékzasig) s adj hozzd két egész tojast, két
tojds sargajat s egy par kanal-tejet, sot és grizt a mennyi
kell. —  Olvaszsz-fel egy darab zsirt egy serpenyOben; tedd
bele a habarékot; piritsd-meg mind aldl, mind feldl szén-
tizon, és f6 a  tehénhus-lébe, (bojti nap pedig borsod-lébe)
mikor kitalalod, hintsd-be szerecsendid-viraggal.

34. 35. Riskasa-leves.

Moss-ki egy wm font riskdsat elébb hideg, azutan lagy
meleg, majd forré vizzel: Onts reda egy itcze jo hus levet,
sozd-meg keverés nélkiill; fozd lagyra, ha fekete levest akarsz
beldle késziteni; mihelyt tojassal fricasszirozod, fél is ke-
verheted. Mivel pedig a  felontott levet felitta a  riskasa,
ontsd azt egy talba, és az elsG esetben Onts rea egy itcze fe-
kete levessel vegyes levet; sozd-meg, és add-fel az asztalra,
a hova egy tanyérra reszelt parmai sajtot is adj-fel.

Ha pedig masfélekép akarod a levest, — dorzsdlj-el a
hozz4-ontendd levesben egy kanal vizzel elhabart 3 tojast,
mig az slrit vé nem lesz, azutan talald red a  riskasat, és
hintsd-meg, valamint a fekete levest is szerecsendio-viraggal.

36. Riskasabol késziilt galuska-leves.

Keverj-el S font kiszemezett, kimosott ¢és tehén-his
Iébe fott riskasat vajban; sargds barndn rantott zsemlye-
morzsaval ¢és 4 tojassal, vagdalj galuskakat bel6le, és {6zd-
meg levesben.

Sziikségtelennek tartom a  tehén-hus levesek  készitése
modjarol  adott recept-formakhoz, a kisebb figyelmii leve-
sek készitése modjat is hozza adnom; — a ki a nevezete-
sebbet megtudja f6zni, nem fel az a konnyebbtdl. — Csak
annyit mondok itt, hogy a  tesztds ételt, soha egy fertaly-
nal tovabb ne f6zd, melly ha megf6tt, felszall a fazék te-
tejére. — Sat.
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37. Szaraz tehénhis-leves, vagy tabla-formakba
ontott bouillon.

Végy jo erds tehén-hust, vagy 12 fontot, a melly
nem igen kovér; egy csomé csont-velt, egy par, mozsarba
Oszve tort, vén tyukot, egy Dborju-ladbat, egynéhdny szere-
csendio-viragot, egy kevés gyombért és borsot.

Foézd 12 oraig egy cserép edényben széntlizon jol befed-
ve; néha-néha forgasd-tneg, ¢és a  tajtékjat szedd-le, szlrd-le
egy szor-szitan, szedd-le e zsirjat és hitsd-ki.

Majd 0jra melegitsd-fel a kocsonyat a  széntlizon; hadd
stiridjék-meg, ontsd egy czin-edénybe, ¢és mikor meghiilt,
vagdald-fel 3 Ujnyi hoszszi és széles darabokra, azutan tedd
egy cserép-talba, a mikor mar a kenyeret kiszedted a
kemenczébdl, hogy hadd szaradjon-meg, ¢és ha megszaradt,
tedd-el.

Ha varatlanul, vagy uton kell levest csinalnod, ez igen
nagy jotétemény; mert ha spendtod, turbolydd, és egyebed

van, f6zz vizet a tlznél, sozd-meg s a t. — Ha két tanyér
levesre van szikséged, tégy hozza egy latnyi bouillont, és
készen van; — ha tetszik Ujra is megfészerszamozhatod.

B) Bojti levesek.

A valamire valé konyhaban, bdjti napokon coulis he-
lyett borsdlevest foznek: sziikség azért, hogy ez mindig ké-
szen legyen. ... ..

Az édes vizben noétt halak  lejébdl bojti levest készit-
hetsz ha kivalt nem sok vizben, és nehany gyokerekkel
egylitt f6zod, s fel oraval készen lelte elott joféle zoldsé-
geket is adsz hozzd. — Olaszorszagban az illyen levest egy
darab tiszta buzakenyérre Ontik, s ugy eszik. — Az effé-
lére a  halak nemei kozt legalkalmatosabb, mind tiszta ize
mind nyalkassadga miatt, a csuka.

Valamint a tehénhusbol, 1gy halakbdl is készithetsz
altal nyomott levest, ha egy siilt hal-ikrat, bemartott zsem-

lyét, egy tojas-sargajat, és fliszerszamot adsz hozzd; — ha
mindazaltal vegyiteni akarnad a tehénhus-levest hal leves
sel: — adj a hal-leveshez borju-labat, ¢és egynéhany sze et

sodart, — ez leginkabb egyiivé illik.
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38. A bdijti levesek s ételek készitésére valo
borso-leves.

Tégy egy meszely szaraz borsot 3 itcze folyovizbe; f6zd-
meg, adj hozzd petrezselymet, zellert, és sarga-répat; egy-
néhany zsemlye-szeletet, egy kevés borsot egészen ¢&s sze-
recsendié-viragot, f6zd lassan, sziird-le a levét és hasznald.

39. Hal-leves.

Tégy egy casseroléba egynéhany eldarabolt potykat,
vagy csukat, tojasba stilt zsemlyét, és toltsd tele botiil-
lonnal, vagy borso-levessel; sozd-meg, adj hozza zoldséget,
fézd puhara, szird-le, ¢és adj bele piritott kenyeret, és
szerecsen-diot.

40. Hal-gombdczczal késziilt borso-leves.

Tisztits-meg a szalkajatol két potykat, vagy két csu-
kat, huzd-le a boérét, s vagdald-fel aprora, keverj kozé 4
lat vajat tajtékzasig, két kisded téjbe martott zsemlyével,
két evo-kanal téjfellel, egy egész tojadst 3 tojas  sargajaval,
szerecsendio-viraggal és soval egyitt; és add hozza a ki-
csinyre vagdalt halat, mellybdl a tésztaval jol Oszve-ve-
gyitve csinalj kis galuskakat, mellyeket zsirban siiss-meg;
vagy borsod-levesben f6zz-meg. A  talalas el6tt Ontsd rea a
mar elébb elkészitett, kinyomott borso-levest; a mellybe
tehetsz piritott zsemlye - szeleteket is. — Ha a  felebb em-
litett vagdalt hal meg van torve, és egy szitdn ki van nyom-
va, sokkal jobban iit-ki.

41. Szarcsa-leves,

Ezt gy lehet késziteni mint a tehénhus - levest, mint-
hogy egy szarcsat egy font husra lehet tenni, —  huzd le
azért a borét, — tedd a tlizhoz vizbe, adj hozzd petrezsely-
met, kelkdposztat, zellert, poérhagymat, ¢és mindenfele fi-
szerszamot, mint a tehénhus-leveshez; — szlrd-le, es csi-
nalj vajjal egy vékony rantast, toltsd tele és f6zd a leves-
sel, — tégy a talba siilt krumpli-galuskakat; vagy maéas oly-
lyast valamit, és toltsd rea a levest.

42. Vereshagyma-leves.

Egy " font vajba fojts-be hamozott és kétfelé vagdalt
vereshagymat, partlizon casseroléban, mig barnas nem [esz,
azutan toltsd tele bouillonnal vagy vizzel, fézd egy fél ora-
ig, so6zd és borsold-meg, s talald-ki koczkara vagott piri-
tott zsemlyére.
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43. Szago tejjel.

Végy egy fél font szagot, mellyet tobb izben nioss-ki,
— s tedd a tiizhéz harom meszely tejjel, czukorral és fa-
héjjal — Ha mar a szagd jo sirire fott a tejben, habard-
fel tojassal, és talald-ki melegen vagy hidegen.

44. Csiperke gomba-leves.

Megtisztitott s apréra vagdalt csiperkét, tégy hideg
vizbe, hogy fejér legyen; fojtsd-be egy casseroléba széntii-
zon a  vereshagymat ¢és petrezselmet; adj hozza borsot, sot
¢s szerecsendio-viragot, toltsd tele borso-lével vagy erés leves-
sel, és fozzed; —  minekeldtte kitdlalnad, piritott zsemlyét
adj hozza.

45. Ikras-leves.

Keverj-el egy fott hal-ikrat, és f6zd altal-nyomott bor-
so-levesbe, adj hozza borsot, gyombért, szerecsendiot ¢és
vajat: — talald-ki koczkara vagdalt vajban piritott zsemlyére.

46. Kitisztitott belseji hal-leves.

Végy egy tisztan megmosott s aprora vagdalt hal bel-
sOjét, ikrajaval egyitt, tedd két itcze vizbe, fél meszely
eczettel, két babér levéllel, czit rom-héjjal, kakukfiivel, 1
szelet  vereshagymaval, soval, szerecsendio-viraggal, bors-
sal és kevés safranynyal egyiitt a  tlizhoz; fézd két oraig,
csinalj egy vékony rantast vajbol, vagy olvasztott vajbol,
fozd a levest egy fertaly oraig vele, utolja felé vedd-ki a ka-
kukfiivet, vereshagymat, €s a  babér-leveleket beldle, s adj
rea egy par kanal jo tejfelt, és talald-ki piritott zsemlyére.

47. Ragouttal késziilt rak-leves.

Forrazz-meg 30 rakot, vesd-ki a felének az epéjét,
mellyeket torj is meg, a tobbinek tisztitsd-meg a  farkdt és
ollgjat. Torj oOszve két siilt csuka-fejet, egynéhany zsirba
piritott zsemlyét, mellyhez adj borso-levest ¢és f6zd egyiitt,
— majd szird altal egy szitdn, adj hozza szerecsendié-vi-

ragot, és tort borsot. — Tovabba készits-el egynéhany spar-
ga-fejet, fojtott kucsma-gombat, egy csuka-majat, egy sza-
lakra szaggatott csukat és rak-farkakat. —  Tégy egy casse-
roléba rakvajat, hints lisztet hozza, és keverd koze a fe-
1ébb mondottakat. — Ontsd hozzd a  kinyomott rék-levest,

€s még egyszer fozd-fel, azutan talald-ki piritott zsemlyére.
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48. Tekenos-béka-leves.

Vagd-el fejét, labat és farkat a  tekends békanak, for-
razd-meg, vagdald apréra, és fojtsd-be serpenydbe vajjal
¢s z0ld petrezselyemmel, hintsd-megliszttel, és oOnts red bor-
so-levest, végtére adj hozzd borsot, szerecsendio-viragot,
két kanal tejfelt, —  f6zd egyiitt, és talald-ki piritott zsem-
lyére.

49. Kucsma-gomba-leves.

Mosd-ki jol a  kucsma-gombat, vagdald aprora, ésfojtsd-
bé vajjal, s petrezselyemmel, hints red egy kanal Ilisztet,
¢s tijra fojtsd-be; azutdn adj annyi borso-levest hozza, a
mennyi kell, soézd, borsold-meg, s forrald ujra fel szere-
csendid,-virdggal. — A talalas eldtt adhatsz még hozza egy
kandl tejfelt; és ugy zsemlyére talald-ki.

50. Szegfii-gomba-leves.

Mosd-ki a szegfli-gombat jol, és fézd-meg borso-le-
vesben, azutan sziird-le a levét mas fazékba, — fojtsd-be a
gombat vajjal, és z0ld petrezselyemmel, hintsd-be egy sza-
kacs-kanal liszttel, Ontsd rea a  felebb mondott borso-levest,

sozd és borsold-meg, ¢és tégy hozzad szerecsendio-viragot, s
egy kanal tejfelt, — ugy, talald-ki piritott kenyérre.

51. Bor-leves.

Fozz-fel egy itcze j6 bort, egy findzsa vizzel, egy da‘“
rab czukorral, fahéjjal, czitrom-héjjal és szekfii-viraggal fél
ordig, majd késébben szedd-ki a filszerszamokat beldle,
— iss 4 tojas-sargajat egy fazékba, s tégy hozza két kandl
¢des tejfelt, habard jol 6szve, s Ontsd red a  bort, mikor
forr, — s talald-ki. — Adj feliilre csinosan vagdalt s cza-
korral behintett, és tlizes lapattal besiitott zsemlye-szelete-
ket, és hamar add-fel az asztalra hogy a zsemlye meg ne
puhtljon.

52. Béka-leves.

Fojtsd-be a  békakat wvajjal apritott zold petrezselyem-

mel, hints red egy par kanal lisztet, —  1jra fojtsd-be, és
toltsd tele borso-levessel, adj hozzad sot, ¢és szerecsen-did-
viragot. — Ha a leves megf6tt, és a békak puhdk; adj hoz-

74 két kanal tejfelt, és talald-ki piritott zsemlyére.
53. Csokoladé-leves.

Reszelj-el 4 tablacska csokoladét 3 meszely tejbe; f6zd
czukorral és egy darab vajjal, —  habard-fel 3 tojas-sarga-
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val egy fazékban, Onts rea levest ¢&s talald-ki aprora wvag-
dalt piritott kenyérre.
54. Ser-leves.

Fézz-meg harom meszely sert fahéjjal, czitrom-héjjal és
czukorral hogy elég édes legyen, — 1iss 8 tojas-sargajat egy
fazékba, oOnts hozza egy fél meszely jol fovo tejfelt lassan
lassan, habard-e! egyiitt; azutan Ontsd red a sert, —  Qjra
még egyszer habard-fel, es talald-ki hosszan metszett pi-
ritott zsemlyére.

55. Hecsepecs-leves borral.

Ha 12 személyre valdt akarsz késziteni, végy egy fél
font hecsepecset; tedd azt egy 3 meszelyes fazékba, adj fa-
héjat s czitrom-héjat hozzd ¢és f6zd, mig csak egészen pu-
hava nem lesz, akkor nyomd keresztil egy finom szitan
adj hozza czukrot, és még egyszer két itcze borban for-
ral d-fel, és talald-ki piritott zsemlyére.

56. Csiga-leves.

F6zd-meg a csigdkat soval vizben, mig héjuktol el nem
valnak, a  honnan villaval kihuzvan, vagd-el a  farkat, tisz-
titsd-meg barna boOrétél; mesd-el az eldl alldo hegyét; és a
tiskét vesd-ki: azutan tedd egy talba, hintsd-be soval, hogy
a nyalkassaga felolvadjon, ¢s ujra hideg vizben mosd-ki.
azutan vagdald-fel kemény tojassal, veres-hagymaval, zold
petrezselyemmel, ¢és téjbe martott zsemlyével igen aprora,
— csindlj egy serpenyOben rantast egy kanal lisztb6l; — tedd
bele s Onts lassan-lassan borso-levet rea, so6zd es borsold-
meg, és ha megfott, talald-ki piritott zsemlyére.

57. Gyapjua-szal-képii leves.

Végy 5 kanal szép lisztet; kavard-fel édes téjjel, hogy
a tészta a rongyos levesnek vald tésztdhoz hasonld légyen,
iss 5 — 6 tojast hozza, és jol keverd-el, akkor ereszd-be a
fové borso-levesbe, és mindig kavargasd, mig csak meg nem
gtfrddik Ibi talalod, tehetsz hozza fiiszert is, a mint
tetszik.

58. Nem igazi tehénhus-leves.

Tégy egy felbontott, de pikkelyétdl meg nem tisztitott,
de megmosott czompo6t, egy marok borsoval, vereshagy-
maval, petrezselyemmel, zellerrel egész darabokba, kevés
zsirral, egy fazékba, Onts rea vizet és f6zd kel 6rdig, — szurd-
le; lesz egy levesed, mellybe tésztat fozhetsz, — talald-ki.
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	Emlékeztetés.
	265. A  fricászszé.
	266. Braise, (olvasd: bréz)
	267. Stofladé.
	268. Grillade vagy rostélyon-siílt.
	269. Fasché haché.
	270. Ragout.
	271. Face vagy fasche.
	272. Becsinált borjú-fej.
	273. Borjú-fej glacéba.
	274. Spárgával, rákkal, és zöld-borsóval töltöttborjú-inejj.
	275. Bárány-hús, tárkony-mártással.
	276. Füstölt nyelvvel spékelt borjú-ezomb.
	277. Spékelt borjú szelet vagy schnitzel.
	278. A  borjú, reczéjébe faschirozva.
	279. Faschírozott nyúl.
	280. Nyelv fricandeauxban.
	281. Nyárson stílt nyelv, szárdelli mártásban.
	282. Borjúhúsból készült ragout.
	283. Nyelv lengyel módra készítve.
	284. Nyelv hecsepecs-mártásban.
	285. Spékelt borjú húsból készült fricasszé.
	286. Bárányhúsból készült fricasszé.
	287. Galambból készült fricasszé.
	288 Borjú-pecsenye-inaradékból készített fricasszé.
	289. Egész marha-tölgy, faschirozva.
	290. Tölgy, czukorral fényesítve, narancs-mártással.
	291. Rostélyon sült tölgy-szeletek, zöldség-már-tásban.
	292. Ragout vagy becsinált, a  tál  szélén lévő fejérkarikával.
	293. Zöld ragout veres karikával.
	294. Veres becsinált vagy ragout zöld karikával.
	295. Fejér ragout vagy bccsinált sárga karikával.
	296. Borjú-braisenból (brczli) készült ragout.
	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.
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