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TARTALOM.

Levek.
Zeller leves.
Ris leves.
Ris leves, más módra.

Lap.
Vert szalonás gombóta- 

1 leves.
_  Szalonás gombótás le-

15

Semlycgombóez leves.
Siiltgrisz gombócz leves.

2

Árpakása leves.
SiHt ris leves. 
A’ la reine leves. 
Barna leves. 
Kenyér leves. 
Burgonya leves. 
Franczia leves. 
Velő leves. 
Császár leves. 
Kartifiol leves. 
Rak leves.

3

4

ö
7

Daragombóczos leves, — 
Írósvajas gombóczás le.—■
Bekötöttél leves. 
Kriimpligombóczos lev. 
Más mód.
Húsgombóczos leves.
L ú d a p r ó I é k o s leves. 
Baselié fánkos leves. 
Velőgombóczos leves. 
Rakaprólékos leves. 
Májgombótás leves. 
Májpités leves.
Al kucsmagombás lev, 
Velő leves.
Velőgombótás leves. 
Más mód.
Lisztpités leves. 
Risgombotás leves. 
Zsemfyépités leves. 
Spárga leves.

8

9

10

11

12

13

11

vés közönségesén. 
Szalonás gombolás le­

ves , máskép.
Olasz Riso leves. 
Champignon leves.

B ő j t ö s levesek.
Sörleves.
Csokoládé leves.
Borsóleves.
Hüvelyes leves.
Borsóviz, mellyet böj- 

tös levesekhez és éte­
lekhez lehet használni,

Burgonyaleves.
Békaleves.
Rákleves.
Rákleves , Ragouval.
Zöldségleves.
Mandnlaleves.
Kncsmagom baleves.
Tejlevés.
Szárcsaleves.
Tekenősbéka leves.

16
17

18

19

20

21

22

23
Borleves.
Asiettek Akcióéi kel 
I éídmáj, írósvajmartass. 2', 
Carbonadok. _
Frikandók. 25
Kolbász, pörkölt vörös­

hagymával. _
Rántott krumpli.
Békacotelettek, krum­

plival.

26
15



— II
Lúdmáj, riskarikában

Lap.

Borjú croquettek. 
Cotelettek sardellával. 
Krnmpli-Purée.
Veló-Purée.
Pástétomotskák Hadié­

val.

- Lap.
27 Marhahús , angolosan. 41
28 Marhahús, francziásan.—-
29 Fojtott marhahús. 42 

Párolt marhahús. _  
Marhahús, papir-bori-

tékban. 43
Marhahús, meggy-jege- 

zettel. _
Barnára párolt hús. 44

30

Kappanmell osztrigával._  
1 öltött kucsmagomba.
Vegyített Kagout.
Sódaros és krumplis 

Kagout.
Champignon tekercsek

(Roulettpn). _
Rántott krumplitekercs.33 
Szalonka (Schnepf) hol­

landiai lével. _

31

32
Mártások, marha-

S ód árpás tétomotsk ák pi­
rított krumplival. 34

Galamb, papirosborit. — 
Fojtott fürjek ríssel. —

húshoz.
Almamártás. 
Köszmétemártás. 
Tormamártás.
Kucsmagombamártás.
Franczia martás.
Champignon mártás.
Krumplimártás.

45

Kapormártás. 
Vgorkamártás. 
Olasz, mártás. 
Czitrommártá$. 
Kaprimdrtás.
Torma, mandulával.

Csukamáj osztrigával. 35
Halcarbonádok. _
Krumpliétek. _  
J^mtíny tojás,vagdalttal.3ö 
tojás, krumplival. _  ... , . .
Rántotta, spárgával és ",..rs“l">“"'ártas.

rákkal. _ Yoros répamártarákkal. 6 es_ Vörös répamártás. 
Tojás, piemonti módra. 37 ^i?,‘,el,i'"lartás. 
Töltött tojás. Soskamartás.
Sütött tojás. 
Tükörtojás, 
Tojás., heringgel. 
*e borított tojás. 
Tojástekercsek (Rou- 

letten).
Tojás, sóskamártással, 
Töltött csiga.
Csiga, tormával.

_  Hideg nuistármártás.
38 Píilolt •'W'namdrtás.

-10

47

48

4U

— Hüvelyes szem , zöld- 
— seg. gomba e's gyökér- 
39 ételek.
— Articsóka. 59
~ ^'.tlesóka, zöld borsóval — 
40 Hüvelyes zöld borsó. —

 ......... ^'’^efótt sárgarépa. 51 
Marhahús, lengyelesen — J-^emikek. _
Bocuf a la ModZ J^r«be, marhahúshoz. 52

— fejet répa. _

Marhahús



— III —
Lap. 1

Spárga v. nyulárnyék. 52 Kelkáposzta, sodarral 
Fris kucsmagomba. —■
Sárgarépa. , 53
Sárgarépa ’s zöld borsó. 
Paszuly.
Zöld bab tejben.
Spinét.
Fejérkáposzta. 
Sabaudiai kel.
Virágos káposzta (kar­

fiol) savanyú mártás­
sal.

Savanyú kel, csukával

e's rissel.

Lap.

61
Barnára párolt kalerábé. 62
Töltött kalerábé. —
Kalerábé, csirkével. 63
Lencse, fogollyal- —
Sárgarépa, kalerábéval. —
Keverék zöldség. 64

— Spárga, írósvajas lével.—

54

Virágos káposzta , sa­
vanyú mártással. 65 

— Fejér bab , szalonéval. —

és osztrigával. I
Párolt czukor borsó hil-

55

velyestiil. —
Pastinák gyökér, éczet- 

t el. —
Közönséges savanyú ke). 56
Kőgomba.
Töltött hagyma. 
Töltött czitrom. 
Fejér bab.
Cseh borsó.

57

Borsó, árpakásával. —
Párolt savanyított ká­

poszta. 66
Savanyított káposzta, 

rissel. —
Párolt- savanyított ká­

poszta, kappannal. 67
Töltött káposzta. —
Vagdalttal töltött fejér 

káposzta. _ —
Savanyú káposzta, tőke 

hallal. 68
Lencse.
Andívia. - —
Krumpli, mustárral. —
Sós krumpli. 58
Krumpli, írósvajniár- 

tással. —
Krumpli, rostélyossal, 

ángolosan. —
Fejes saláta , írósvajjal 

és savanyú tejföllel. 59
Vagdalt paszuly. —
Gyökerek, magyarosan. —
Virágos káposzta, írós­

vajas mártással. 00
Barna káposzta, gesz- . 

tényével.
Sitit káposzta.
Vagdalttal töltött kel. 61

Becsinálttak.
a) Apró m ar b á b ó 1.

Töltött csirke, mártás­
sal. 69

Csirke á la tartare. —
Csirke, bajor módra. 70
Csirke, fejér mártással 

és virágos káposztával.—
Csirke, vagdalt már­

tással.
Csirke, zöldborsóval. 71
Csirke, rákkal töltve. —
Faschirozott csirkék. —
Csirke , tojással habart 

mártásban. ^2
Forralt csirke, sava­

nyú lével. 73
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— IV —

Ugyanaz, más módra. 73 
Csirke, savanyú tejföl­

lel és czitromszele- 
tekkej. _

Csirke, narancsmártás-
sal. 74

Csirke , au gratin. ■— 
Kappan , kagylócskák-

kai. 75
Kappan , osztrigával. — 
Kifejtett, vagdalttal bé­

lelt pulyka. 76
Pulyka, Fricandeanval. — 
Pulyka, kocapnyávaí. 77 
Galamb á la Crapaudine.— 
Fojtott galamb. • 78
Galambokat fogoly mód­

ra készíteni.
Récze , rissel, angol 

módra.
Vad récze, párolva.

b) Borjúhús.
Borjúszegy, czitrom- 

mártással.
Barnára párolt borjú­

szegy, súgóval.
Borjúszegy egyveleggel. 
Bélelt borjúmell.
Borjúkarbonád , barná­

ra párolva.
Borjúkarbonad, közön­

ségesen.
Spékelt borjúcarbonád.
Borjúczomb , füstölt 

nyelvvel spékelve.
Töltött borjúczomb.
Párolt borjúczomb, bar- 

na lőve!,
^"'júfő, tojásos lével. 
Borjúfö , kocsonyában.
Rántott bqrjúveló, czi* 

trommártással.

r-sp.
Borjúhús, osztrigával. 84
Borjúbuktá 85

c) Bárány hús.
Bárányhús, kaprival. — 
Borjúczomb spékelve és 

kocsonyázva. —
Rántott báránybús. 80
Báránymell , kocsonyá­

val. —
d) Ürühús.

Bili karbonádok. —
Párolt iirilmell. S7
Spekelt ürüczomb. —
Ürüczomb, angolosan, — 
Ürüczomb, rjssel. 88
Urünyelvek. —

e) M a r h a h ú s.
7.9 Vesepecsenye, fűszeres 

fűvekkel. 89
Vesepecsenye , párisi 

módra. -r
— Vesepecsenye szeletek. 90

Marhapecsenye , ango«
-— losan. —
80 Párolt hús, mellyet hi- 
— degen is lehet feladni.—

Rostélyos pecsenye, «a- 
81 vunyú tejfellel. 91

• Bélelt rostélyos pecse- 
— nye. —
— Bélelt tekercsek. 92

Marhahús szeletek. —
82 Beefsteaks. —-
— Culyásos hús. 93

OkÖrnyelv, lengyelesen. — 
83 Spékelt ökörnyelv, sar- 
— dellaval. _
84 Bélelt ökörnyelv, —

Ökörnyelv, csipkebogyó 
— mártással. 01



— V
Lap.

Tépett csuka, sardellá- 
val. 105

Tépett csuka, savanyú 
káposztával. —

Forralt csuka, tormával.— 
Csuka, osztrigával. 105 
Sült csuka. —
Tűzött csuka, rostélyon 

sütve. —
Angolna. —
Sörben főtt angolna. 107 
Marinírozott v. olaszo­

san készített angolna. —
Nyárson sült angolna. 108 
Angolna, mártással. — 
Kecsege, csitromlével. — 
Tűzött harcsa. —
Harcsa, rostélyon sütve, 

kaprival és savanyú 
tejföllel. 109

Czompó , borral. — 
Czompó, kapor-és tejjel.— 
Meny hal, rántva 110 
Süllő,’ krumplival. — 
Szemlény, oroszosán. — 
Rántott szemlény. — 
A’ gadócz .—
Kilenczszemű hal. Ili 
Pisztráng, kékre főzve. — 
Bélelt pisztráng. — 
Pisztráng, angolosan. 112 
Paprikás hal, v. halászlé —• 
11 olaszos halétel. —■ 
Halak, gyökerekkel. — 
Tőkehal, sardellával. 113 
Tőkehal, francziáson, — 
Tekenősbéka, tojásos 

mártással. —
Rántott tekenősbéka. 114 
T e k e n ő s b é ka, t e k e n ő s t ü I — 
Tekenősbéka, vagdalt, ■— 
Béka, knesmagombával

és rakkal. 115
3

La/.
Pirított ökörnyelv. 91
Ökörfark. —

f) Sörtéshús.
Párolt disznólapoczka. 95
Sörtésderék , nyárson 

sütve. —
Kocsonya, disznóhúsból—
Borjúláb, szarvas gom­

bával töltve. 90
Vad sörtésfő. —
Vad sertéshús. —•

g) Vadhús.
Özczímerbül vagdalt. 97
Őzderékből szeletek. —
Bélelt nyúl. —
Fáczán, vagdalttal. 98
Sarvas gombával töltött 

fáczán. ■—
Fojtott fáczán. 99
Fogoly, mogyoró hagy- 

mával és gesztenyével.—
Fogoly , narancs már­

tással. —
Bélelt fogoly. 100
Fiatal fogoly vagdalt. — 
Császármadár, kaprival 

’s olajbogyóval. —
Pacsirta vagdalt. 101
Pacsirta á la miniite. —
Töltött pacsirta. —■
Szarvas gomba- vagdal­

ta! töltött szalonka. —
II a 1 a k.

Kékre forralt potyka. 102 
Potyka, cseh módra —
Potyka, vörös borral és 
' vérrel. —
Potyka, sóskamUrtásha 103
Potykakocsonya. —
Marinírozott ponty. 104
Hántolt ponty.
Sült ponty, ostrigával. —
Csttka-Huché. —



Békaczomb, tojásos 
mártással.

lyemlével.
Töltött rák.
Párolt rák.
Osztriga.
Kagylók.

Kolbászok.
Fűszerkolbász.
Fejér kolbász. ' 
Véres kolbász.' . 
Kolbász.
Kol bász, borjúhúsból.
Lűdmáj kolbász.

Békaczomb , petrezse-

Tésztás ételek.
Francziás laska. 
Féleit laska. 
Közönséges laska. 
Laska bukta. 
Pofiadt laska. 
Olasz laska.
Makaróni.
Puftadt tészta dara. 
1 ojásdara, párolva. 
Laska, rákvajjal és sava-

nyű tejfellel. 
Sódaros tészta. 
Sódaros tészta, más 

módra.
írósvajas gombóczka 
, rákfarkkal.
írósvajas galuska, czu- 
, kor-hóval.
Írósvajas galuska, 

niliával.
Tejszínes galuska.
Derellye.
Ris mór ing, 
Lisztmoring. 
Zsemlyemoring. 
Tésztamáglya. 
Tejfeles bukta.

va.

- VI -
Lap.

Rákbukta. 
115 Polenta.

Olasz ris.
— ^.'jj^sKpény' 
— Zöld tészta.

Lap.
127

128 
kék, töltve. —

116 Káposztás galuska. 
— Sült dara.

12Ü

— Tejszín dara, krumpli 
liszttel. _

117 Liszt gombócz. I30 
_ Kruinpligombócz. _

118 Krumpligombócz,parmai 
_ sajttal. _
_ Túrógombócz.

119 ^'.ógombócz, sülve.
Májgombóca.

131

Kávéfánk. 232
lön »Telt tészta> puffadtan— 
1-0 Puffadt alma. _

Ugyanaz, más módra. I33 
~ Dió, almával, puffadtan__ 

1-1 Puftadt tészta, czitrom-
~ mai.

■"23 Rís, puffadtan,
131

Almapép. 
Rispép. 135

123 Töltött rispép. _  
Rispép, csokoládéval. —
Darapép. 
Krumplipép. 
Kenyérpép. 
Csokoladépén.

1^ Kávépép. 
Czitronátpép. 
Piskótapép. 
Habpép.

136

137

138

Málnapép.
Kperpép.
Birsalmapép, ’ 

ion ^^resznyepép.
Tojásszíkpép.
Lisztpép.
Czitronpép 
Mandulapép

139

140

141



— VII —
Mandnlapép, almával. 
Narancspép.
Fahéjpép, 
Rákpép.
Velőpép.
Sarasakkal töltött sód 

ralék.
Kávé-consummé.
Dararétes, bajorosan. 
Rist étes.
Mákos rétes.
Szilvás rétes.
Almás rétes.
Tejfeles rétes. 
Rákrétes.
Lisztpép-rétes. 
Czitronadrétes.
Csokoládérétes. 
Habrétes.
Kru mpli-rétes.
Táros rétes.
Tojáslepénykék, tojás 

sál.
Tojáslepéuykék, ten­

geri szőllőve).
Tojáslepénykék, mán- 

dulatész tóval.
Pndding, chapd-eaitval 
Ris pudding.
Angol pudding 
Egű pudding.
Krumpli pudding, só­

derral.
Császár pndding.
Fagyott pndding, maró 

nival.
Alma pudding.
Sárga répa pudding- 
Rák meridon.
Czitron meridon. 
Ris meridon.
Közönséges rántott 

zsemlyeszeletek.

141 Rántott zsemlyeszele-
142 tek, vörös borral. 155 

— Töltött zsemlye. 156
143 Profit sodralék. —
— Piskóta, chattd-eatival. 157 

■ Rántott rózsa. _
—• Tészták olbászkák. —

444 Dorongfánk. —
— Tolófánk. 158

145 Csöröllye. _
— Töltött czukorüvegets- 
—■ kék , risbül. —

446 Töltött fahéjfánk. 159
— Rántott bodzavirág. —
— Rántott medgy. 160

147 Rántott szilva. _
— Rántott gesztenye. —
— Farsangi fánk. 161

148 Vert farsangi fánk. —
— Nagy dorong fánk. 162
— Piskóta fánk. —

uo Pecsenyék.
Sliketfajd, senyvesztvc, — 

_ Süketfajd, sülve. 163
Fáczán. _

150 fogoly- 164
_  Császármadár. _

Szárcsa. —
Vad része. —

_ Szalonka; —
Szalonka, más módra. 465

it2 Férjek. _
_ Fenyves madár. —

Vad galamb. 166
1 ti Pacsirta, rostélyon sütve— 
j_ Csirke, sülve. —.

154 Csirke, más módra. —
1 Töltött csirke. 167

Rántott csirke. —
.Koppány, tűzve. —
° Kappeny, csigával töltve — 

Pulyka. 168
Sült galamb. _



— Vili —

Töltött galamb. 
Sült lúd.
Malacz , sütve. 
Őzderék.
Őzczomb.
Nyúl, 
Borjúczomb.

Lap. 
168 
169

Lap.
Compote, gőzben főtt 

gyümölcsből.
Süteme'nyek.
a) Bukták.

_  Cseresznyebukta.
_ Medgybukta.

170

Borjúczomb, vesepecse- Almabukta, 
nyével együtt töltve. 171 Alagyaros almabuktá.

Főtt borjúczomb. _  Diobhkta.
Hideg borjúczomb.
Borjúszegy, sülve.
Báránylapoczka vese­

pecsenyével együtt 
töltve.

Ürü sült.

' Darabos bukta.
]72 Port agai liai bukta.

“ Rácz Bitta. 
Czitronbukta.

179

180

181

182

183

Saláták es

__ Maudulabukta.
__ l,aska-bukta.

Bukta á la Madelaine. —

184

OÜÍpÓtok. .fí Élesztős sütemények.

Spárgasaláta. 
Articsókasaláta, 
Ugorkasaláta. 
Fejessaláta. 
Pasznlysalata.
Zellersaláta.
Káposztasaláta.
Olasz salata.
Más módra ugyanaz. 
Almacompote.
Más módra ugyanaz. 
Mas módra ugyanaz. 
Almakocsonya.
Körtvély-compote. 
Mas módra ugyanaz. 
Birsalma-compote.

Élesztős sodralék. 185
173 Straszburgi fánk. —
— Finom élesztős tészta. 186
— Vert élesztős tészta. — 
— Kavart élesztős tészta. ~ 

174 Hideg élesztős tészta. —
— Közönséges élesztős té:187 
— Vanília szarvas. —-

Baraszk-compote.
Őszi baraszk-compote. 
Cseresznye-compote. 
Medgy-compote.
Szilva-compote.
Más módra ugyanaz. 
Kőszméte-compote. 
Vegyített compote.

— Anis szarvas.
175 Szarvas befőttel.
— Más módra, ugyanaz.
—- Anis kenyér.
— Tyrolisi kenyér.

176 Koczkás lepény.
— Karlsbádi perecz.
— Élesztős pereczek.
— Kavart bukta.

177 Más módra , ugyanaz.
—- Császári bukta.
— Töltött bukta.
—■ Gőzlaska.

188

189

190

191

178 Arany laska. 192
Arany laská,rákvajjal. — 

— Jő kalács.
— Finom mák szarvas. Kocsonyás compotek. 179 Bécsi kenyér.

193
191
195



— IX
Lap.

ej P á s t é tp m o k.
Koszorúkra, ékesítések- 

re ’s pástétomokra al- 
kalma»ható írósvajas 
tészta. 195

írósvajas tészta, mellyet 
a’ tésztás ételekre bo­
rítékul lehet hasz­
nálni. 196

Parázs tészta. —
Morzsa-tészta. 197
Pástétom, vagdalékkal. — 
Galamb pástétom. 198 
Tekenősbéka pástétom — 
Hideg pástétom. 199 
Parázs pástétom, egy­

másra hajtva. —
Apró pástétomotskák. 200

Crémek és kocsonyák.
Mandula creme. — 
Csokoládé creme. 201 
Eper creme. —
Baraszk erőmé. —
Tej creme, hólaptával. 202 
Vanília creme. —
Kávé creme. —
Bor creme. 203
Narancs creme. —
Tejszín creme, bisquit-

tel. . —
Ananós creme. 201
náromszínű creme. —
Eper kocsonya. —
Maina kocsonya. 205
Ibolya kocsonya. —
Tengeriszőlo kocsonya.2011 
Baraszk kocsonya. —
Narancs kocsonya. —
Czitron kocsonya. 207
Töltött czitron kocso­

nya. —
Borkocsonya, almával. —

Muskotálykor kocsony.207 
Muskatalyszőlő koca. 208 
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Levet

I. Zeller leves.
FJgy Casserolban felolvasztanak egy darab 
írósvajat, egy kanál lisztet vetnek belé, ’s 
megsárgulni hagyják; ezután egy zeller gyö­
keret apró koczkákra vagdalva tesznek be, 
egy fertály óráig pirulni engedik, ’s azután 
annyi levet öntenek rá, a’ mennyi szükséges. Ha 
a’ zeller meglágyult, nehány kanál téjfölt, 
kevés czukrot, szerecsendióvirágot adnak hoz­
zá. Most a’ leveses tálba pirított zsemlyét ké­
szítenek ’s erre reá öntik a’ levet.

2. R i s leves.
Egy negyed font rist tisztára mosnak, 

egy fazék vízzel felteszik és lágyra főzik, de 
úgy, hogy egész, és széthullott ne legyen. 
Ha tálalni akarnak, tehát a’ rist egy kanál 
vajjal és sóval jól felkeverni kell, tálba tévén 
tiszta levet kell reá tölteni.

3. Ris leves, más mód szerint.
A’ rist nehány pillanatig forró vízben fő­

zik ; azután darabka vajat feleresztenek, ap-
1 
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róra vagdalt petrezselymet, a’ rist skevés sa- 
fránt tesznek hozzá két kanál levessel. Ha a’ 
ris lágy, négy tojás’ sárgáját kell habarni ke­
vés tejföllel , ezt a’ forró levesbe öntvén, 
azonnal tálalni lehet.

4. Semlyegombóez leves.
Három semlye aprítassék apró koczkára, 

áztassák egy kevés tejben, ’s maradjon úgy; 
egy kanál vajat könnyűre dörzsölvén, négy 
tojást, vagdalt zöld petreselymet, sót, zsem­
lyét és egy kevés lisztet kell bele tenni, ösz- 
sze keverni, ’s gombóczot csinálni, ’s forró 
levesbe befőzni.

5. Sült grisz (dara) gombócz leves.
Egy messzely tejbe a’darát jól sűrün kell 

befőzni, megsózni’s kihőteni; azután két to­
jást kell beleverni, ’s megczukrozni, ’s egy 
deszkára lisztet ’s egy rész darát tévén, a' 
griszt a’ kezével gömbölygéti a’ lisztben , egy 
újnyi vastagságú kolbászkákra. Ezután egy 
késsel hosszas darabkákat vagdalunk, forró 
vajba vetjük, és sárgára sütvén a’ leveses tál­
ba barna levest öntünk reá.

6. Árpakása (Gcrstl) leves.
Egy negyed font árpakását tisztára kell 

mosni és sűrűén vízben megfőzni. Ha tálalni 
kell, a.’ kását a’leveses tálba tévén , vajjal, 
sóval és három főző kalán savanyú tej föllel 
össze habarván, kanálonkint öntött lével fel­
kevervén az asztalra adhatni..
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7. Sült ris leves (DteUfcijőbcrí Suppc).
.... Egy negyed font ris egy icze tejbe sűrűre 
főzetik i most egy kalán nős vajat fel kell 
verni, hozza hat tojás sárgáját zöld petrezse- 
lyemet, a kihűlt rist e's egy kévés szerecsen- 
dio-viragot teszünk bele. Most egy vaspléh- 
tablat megkenünk, azon massát beletesszük ’s 
világos sárgára megsütjük a’kemenczében; az­
után kifordítjuk, négyszegű darabokra szel­
jük, s vagy barna lével vagy tiszta levessel 
adjuk asztalra.

8. A la reine (királyné) leves.
Egy kevés vajban egy fél kanál lisztet 

apróra vagdalt zöld petrezselyemmel kell pi­
rítani , ’s azután levet reá önteni; Most 5 to­
jás" fehéréből havat verni, egyszerre 5 tojás’ 
sárgáját, sőt és kevés lisztet bele tenni. Fgy 
vas plehot vajjal megkenvén, a’habartat reá 
kell tenni, s a kemenczében megsütni csil­
lag formával kiszúrni , ’s a’ tálba tenni. Négy 
tojás sárgáját tejföllel felvervén a’ fenn em­
lített levesbe kell önteni’s. felforralván a’ 
falba tölteni.

9. Barna leves.
Szalonadarabokat vékony,de nagy lapok­

ba metszvén, egy casseroleba tenni 5 ehhez egy 
darab húst, máját es jő csontokat, mellyek 
darabokra vaunak törve, három vagy négy 
hagymát, egy pár sárga répát, kalerábét, kel­
káposztát és zellert, mind darabokra aprítva, 
ehhez még egy kis borsot, szegfűt tenni, ’s 
a’ casserolet befedni kell, ’s mind ezt széntű­

1*
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zön addig engedni pirulni, mig megbámul. 
De hogy oda ne égjen , néha néha egy kevés 
lével megnedvesítetik, de meg nem forgatják. 
Egy órával a’ tálalás előtt megtöltik lével; 
azután főni engedik, hogy a’ leves megerősöd­
jék, leszűrik; azután húsz gombóczot, vagy 
a’ mi tetszik tesznek belé.

10. Kenyér leves.
Jó házi kenyeret vévén, igen vékony sze­

leteket kell belőle metszeni, a’ kasserolba egy 
kevés vajat tenni, ezt megmelegülni hagyván, 
aprított hagymát kell belevetni, ’s feldagadni 
engedni: azután az aprított kenyeret hozzá­
tenni, ezt szinte egy keveset pirítni kell, ’s az­
után vékony szeletekre vagdalt kolbásszal a’ 
leveses tálba vetni. Most tiszta levet Szűrnek 
egy csuporba, egy kévés tört borsot vetnek 
hozzá, "s szerecsendió-virágot; jól felforral­
ván, minden személy számára egy tojást be­
vervén , néhány perez múlva a’ forró leves á’ 
kenyérre öntetik.

11. Burgonya (krumpli) leves.
Három vagy négy nagy burgonyát veszünk, 

megfőzzük és meghámozzuk , azután reszelőn 
megreszelvén, csuporba tesszük; egy zsemlyé­
nek három részét vesszük, apróra vagdaljuk, 
vajba kirántjuk, úgy hogy egy kévésé kemény 
legyen ugyan, de nem felette barna, ezen ki­
rántott zsemlyét mozsárban öszvetörni kell ’s 
szinte a’ megreszelt burgonyához vetjük, reá 
három messzely marhahús levet öntünk , ’s az 
egészet jól felforrni hagyjuk, azután szitán 
átszűrvén feladhatjuk.



12. Franczia leves.
Szép kemény kelfejet kell választani, kale- 

rábét és sárga répát, mindenikébül egyfor­
mán, ezeket metélt gyanánt felvagdaljuk, 
hozzá négy vagy öt Champignont (peczérke 
gomba) Casseroleba egy darab írósvajat vagy 
lúdzsírt vetünk, ’s az aprított holmit bele, ’s 
cgy jó félóráig izzani hagyjuk; azután egyke­
vés szerecsendió-virágot ’s borsot vetünk hoz­
zá, lével feleresztvén addig hagyjuk főni, míg 
a’ zöldség lágy lesz, ’s pirított zsemlyére ki­
tálaljuk.

13. Velő leves.
Borjú velőt marhahús lébe megfőzünk, ’s 

ha megfőtt szitán áttörjük; ezután középnagy­
ságú tizennégy vagy tizenöt darab Champi­
gnont darabosan felaprítunk, egy darab vajat 
felolvasztunk, ’s a’ Champignont apróra vag­
dalt zöld petrezselyemmel belevetjük, egy da­
rabig izzani engedjük; azután fél kanál liszt­
tel meghintjük ’s pirulni hagyjuk, most hoz­
zá tesszük a’ velőt ’s jó marhahús levet reá, 
előre egy kis szerecsendióvirágot és borsot vet­
vén hozzá, apró velő gombóczokra tálaljuk.

14. Császár leves.
Egy Casserolt vajjal ’s nehány szelet sza­

lonnával szénre teszünk, hozzá két vörös 
hagymát szeletekre vagdalva, ’s egy egész, 
szekfűvel megfurdalt hagymát; ezuinn felaprí­
tunk egy fél font marhahúst, fél fontborjú­
húst, egy pár répát, pastinákat és zellert, 
ezt mind a’ Casseroiba vetjük ’s mind addig 
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hagyjuk izzani míg bámulni kezd, gyakrabban 
felrázzuk, liszttel meghintjük, azután izzani 
engedvén lével feleresztjük, egész borsot és 
.szerecsendióvirágot bele vetve'n , forrásnak bo­
csátjuk, és sűrű szitán átszűrjük, a’ tálalás 
előtt négy öt tojás’ sárgáját beleütünk ’s-pirí­
tott zsemlyére öntjük.

15. Kartifiol (virágos káposzta) leves.
.Három négy rózsa szép fejér kelt ve­

szünk, megtisztítjuk, ’s darabokra aprítjuk, 
jó marhahúslében megfőzzük; azután egy da­
rab vajat Casserolba vetünk, feleresztjük, két 
kanál lisztet hozzá vetünk, ’s aziW án a’ kel 
levet ráöntjük, ha a’kel meglágyult, apróra 
tört szerecsendióvirággal megfűszerezzük, ’s 
két kanál savanyú téjfölt töltünk hozzá, mi­
előtt zsemlyére kiöntenénk, egy pár tojás sár­
gát ülünk bele.

16. Rák leves.
Mintegy hat személyre * harminc/, rákot 

tisztán meg kell mosni, ’s marhahúslébe meg­
főzni, kitisztítani, ’s héjastul egy ^mozsár­
ban megtörni; most egy darab vajat fel 
kell ereszteni, a’ megtört rákot bele kell 
vetni, ’s egy darabig izzani engedni, er­
re egy kanál lisztet vetni, ’s még egy ideig 
pirulni ; végre ezen rákvajat leszűrik , kendőn 
at, ’s a’ megmaradt aprólékot ismét ugyan 
azon lébevetik, mellybe a’ rákot főztek, ’s 
ott férni kell engedni. A’ kisajtolt rákvajat 
megmelegílik, azután a’ levest, mellyhen a’ 
rákokat főztük, reá öntjük, pirított zsemlyé­
re szilán átszűrjük.

A’ rákfarkak és ollók, mielőtt a’ rákok 
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a’ mozsárba vettetnének, megtisztulva héjok- 
túl a’ levesbe tétetnek.

17. Tavasz leves.
Az, e’ végre szedett tavaszi fűszeres fü­

veket, mellyek közönségesen ismeretesek, 
megmossák ’s apróra vagdalják, ’s forró vajra 
vetvén, izzani engedik, egy kis liszttel meg­
hintvén, a’ levet ráöntik; azután megsózván , 
fűszerezvén , főni engedik. Most három tojás’ 
sárgáját felhabarják, hozzá tévén egy darab 
írós vajat ’s egy kevés savanyú tejfölt, erre 
á’ levet ráöntik, újra a’ tűzhöz teszik ’s mind 
addig habarják, míg sűrüdni kezd; végre 
zsemlyére a’ tálba öntik. •

, 18. Daragombóczos leves.
Négy lat Írós vajat jól összedörzsölni kell, 

hozzá két egész tojást vetvén , mindet jól ősz- 
szekeverni ’s megsózni. Most a’ gomlmczokat 
tetszés szerint nagyobbra vagy kissebbre lehet 
formálni, a forró levesbe bevetni, ’s egy fer­
tály óráig beborítva forrni engedni kell.

19. Iros vajas gombóczával leves.
5 együnk négy lat írós vajat, ezt könnye- 

vlcn összedörzsöljük, ’s egymásután négy to­
jás sárgáját ütünk bele, négy tojás’ fejérét 
hóvá habarjuk, ezt hozzáadjuk, nyolcz kanál 
linóm lisztet; megysózzuk, ’s egy ideig pihen­
tetjük. Eiőpróbául egy gombóczát forró leves­
be vethetünk, ha széthull, még egy kevés 
lisztet kell hozzá adni ; ezután a’ gombóczákat 
evő kanállal a’ forró levesbe kell verni, bebo­
rítani a’ csuprot, ’s egy fél fertály óráig forr­



— 8 —

ni hagyni ’s az asztalra adni, elébb finoman 
összetört szerecsendióvirágot hozzáadni.

20. Bekötötte! leves.
R Sült borjúhúst, kappant vagy pulyka mel­
let kell venni, ezt apróra vagdalni, egy zsem­
lyét tejbe áztatni, kinyomni, három tojásba! 
habartat kell csinálni, négy lat vajat össze- 
dorzsölnl, zöld petrezselymet apróra vagdalni, 
’s a’ húst a’ vajba tévén, rá egymásután há­
rom tojást törni, sót, borsot ’s egy kevés 
zsemlyemorzsát, két kanál savanyú tejfölt, 
egymással jól összekeverni; egy asztalkendőt 
vajjal megkenvén, ezen keveréket együtt rá- 
terítni; összekötik ’s forró sós vízbe teszik, 
’s egy fél óráig főni engedik. Most vigyázat­
tal kivevőn a’ leveses tálba teszik, ’s a’ barna 
levet ráöntik.

21. Krumpligombóczos leves.
Egy fél font főtt, megtisztított burgonyát 

reszelőn megreszelnek , egy fél font vajat meg­
dörgölnek, hozzá négy egész tojást vernek, ’s 
egy fél zsemlye bélt hozzá tesznek, egy kevés 
liszttel meghintik, zöld petrezselymet ’s apróra 
vagdalt hagymát vetnek bele miután megsóz­
tak; azután apró gombóczokat csinálnak belő­
le, ’s jó marhahús levesben hefőzik. Elébb 
próbául lehet egy gombóczot bevetni, ’s ha 
szét találna esni, lisztet kell még hozzá ke­
verni.

22. Más mód. - •
Négy nagy lisztes burgonyát meg kell 

főzni, ’s reszelőn finoman megreszelni, egy 
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tojás nagyságú vajdarabot össze kell dörzsölni, 
’s egy kevés zöld, apróra vagdalt petrezsely­
met bele vetni, egy egész tojást és baromnak 
sárgáját összevegyíteni, ’s ehhez sóval együtt 
a’ Burgonyát, ezután dió nagyságú gombóczpt 
kell csinálni, zsemlyemorKsával meghinteni, 
vajba kirántani, a’ leveses tálba tenni ’s a'le­
vet ráönténi.

23. Húsgombóczos leves.
Egy fél font szép borjúhúst kell venni, 

jó apróra összevagdalni, ehhez egy kevés ve­
lőt ’s a’ tejhelágyított két zsemlyét tenni, 
mind ezt szinte összeaprítani, egy mozsárba 
vetni ’s addig törni, míg minden jó finom; 
azután vajat kell venni, ezt könnyűre felver­
ni, ’s két egész tojást — egynek pedig sárgá­
ját hozzátenni, ehhez, a’ húst vetni, megsóz­
ni , összekeverni ’s ha még lágy találna lenni, 
kevés zsemlyével szaporítani, ’s ezután apró 
gombóczot belőle készíteni, mellyeket zsem- 
lyemorzsában hengergetvén, írós vajba kirán­
tani, ’s barna levest ráöntvén az asztalra adni.

X

24. Lúd aprólékos leves.
Egy Casserolleba írós vaj darabot kell 

vélni, aprított zöld petrezselyemmel és hat pe- 
ezérke gombával (Champignon) szénre lévén, 
egy óra negyedig pirulni hagyja az ember, ’s 
két kalán lisztet vet bele ’s ismét pirulni en­
gedi, utóbb egy kevés lével felereszti, a’ híd- 
aprólékot, jó levesben lágyra főzvén, dara­
bokra kell szeldelni, a’ gyomrot, vagy a’mint 
köznyelven hívjak a’ zúzát hosszas darabokra 
metélni, egy kevés szerecsendióvirágot hozzá-

• 
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tenni, ’s rövid forrás sátán a’ levet ráönteni a1 
hossziíra vagdalt zsemlyére. A’ lúd májat ki­
rántani kell ’s apróra vagdalni. Ezt a’ levet 
champignon nélkül is lehet adni.

25. Hasclié fán kos leves.
Egy darab maradék pecsenyét, legjobb 

e’végre aJ pulyka mell, egy pár peczérke 
gombát, egy fél tejbenáztatott zsenijét, zöld 
petrezselymet ’s szerecsendióvirágot kell ven­
ni, mind ezt apróra vagdalni, egy kevés sót, 
’s két tojás’ sárgáját hozzátenni, ’s összeve­
gyíteni. Most egy deszkára zsemlyemorzsát 
kell hinteni, a’ vagdaltat (Hasclié) rátenni, ’s 
újnyi vastagságra szétterítői, ’s egy gyűsző 
nagyságú formával kimetszeni, barnára kirán­
tani, ’s barna levest öntvén reá, az asztalra 
adni.

26. Velőgombóczos leves.
Egy borjú velőt vévén , tisztára mossák , 

és sós vízben megfőzik , a* hártyát rula lehúz­
zák , zöld petrezselyemmel Összevagdalják. 
sót, borsot hozzá tesznek, ’s gyönge széntű­
zön megpirítják, azután egy fél tejbenáztatott 
zsemlyével mozsárba vetik ’s apróra összetö­
rik, vajjal jól felkeverik, két egész tojást, 
kettőnek a’ sárgáját hozzáütik, egy kevés 
zsemlyebélt vetnek hozzá , gombóczot formál- 
ván] befőzik, ’s azután barna lével feladják.

27. Rákaprólékos leves.
Egy negyed font főtt borjúhúst vesz a’ fő­

ző, egy zsemlye’ héját lereszeli, tejbe áztat­
ja ’s jól kinyomja, ’s annyi velőt ’s rákfarkat 
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vesz a’ mennyi a’ hús, mindent összeaprít e's 
megsóz? ezután egy darab rákvajat Összedől'' 
zsöl, az aprítotlat és két egész tojást apróra 
tört szerecsendióvirággal belevet, ’s összeke­
veri mind; egy asztalkendőt megken vajjal, 
’s a’keveréket beleköti, ’s egy fertály óráig 
jó marhahúslében megfőzi. Ez alatt a’ követ- 
ző módon Champignon levet készít; 12 Cham- 
pignont öSsze kell vagdalni, miután megtisz- 
títattak ’s apróra vagdalt petrezselyemmel meg- 
pirítatnak vajban , egy főző kanál lisztet adván 
hozzá, erre húsleves öntetik, ’s végtére sava­
nyú tejföl. Ezután a’ rákvegyiték ’s pirított 
champignon a’ tálba tétetik , a’ leves ráönta- 
tik ’s így feladják.

28. Májgombótás leves.
Egy borjií májnak felét kell venni, a’ 

hártyát rula lehúzni; azután egy fél vörös­
hagymát, kevés zöld petrezselymet, majoránt, 
’s két tejbenáztatott zsemlyét, mellyeket ki­
nyomván , mind együtt összevagdalni kell, eh­
hez valami kevés velőt vagy szalonét kell ve­
gyíteni , két egész tojást béleütni ’s még két 
zsemlyékéit, hogy elegendő kemény legyen, 
.ezt egy kevés megtört borssal fűszerezni, ’s 
megsózni; ezután jól összevegyítvén, apró 
gombótákat kell csinálni, ’s levesbe befőzni.

29. Májpités leves.
Egy lúd’ máját vékony hártyájától meg­

tisztítván, apróra vagdaljuk, négy lat vajat 
összedörzsölvén, egymásután két tojást és meg 
két tojás sárgáját kell bfeleütni, két zsemlyé­
nek bőrét lereszelik, tejbe áztatják, ’s egy 
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kevés aprított zöld petrezselymet, sót, bor­
sot ’s áztatott zsemlyét vesznek, ’s mind ezt 
jól összekeverik ; ha mind ez összevegyítetett, 
két tojás’ fejéréből vert hó hozzáadatik, egy 
Casserolt kifenvén és zsemlyemorzsával meg­
hintvén, bele a’ keveréket öntik ’s kemenczé­
ben vagy szénen megsütik; ezután darabokra 
szeldelik és a’4evest ráöntik.

30. Ál kucsmagombás leves.
Lágyra főtt borjútüdőt zöld petrezselyem­

mel és két tejbenáztatott zsemlyével összevag­
dalnak , egy negyed font vajat feleresztenek , 
ebbe egy maroknyi zsemlyemorzsát vetnek és 
sárgára pirítják; azután a’ vagdaltat sóval, sze- 
recsendióvirággal ’s borssal vegyítve bele te­
szik, ’s egy kévésé pirulni hagyják; azután 
egy tojást ’s három tojásnak sárgáját beleütik, 
összekeverik és a’ tűztül azonnal elveszik. AJ 
gomba szárának lágy tésztát kell készíteni , 
késhátnyi szélességre kinyújtani ’s két ujjnyi 
szélességű darabokra metszeni, egy főző ka­
nál’ nyelére tekergetni, egy kis tojás’ fejéré­
vel hogy együtt maradjon megkenni, "s az ösz- 
vevagdalt tüdőből ezen szárakra kucsmagom­
bát formál az ember , ’s vert tojásba mártván , 
és zsemlyemorzsába hengerget vén, vajba ki­
rántja ’s levest önt reá.

31. Velő leves.
Három zsemlyét szeletekre kell metszeni 

miután a’ haját lereszelték, tejbe áztatják . 
egy negyed font velőt kiszednek a’ csontok­
ból , felét apróra vagdalják és csuporba teszik, 
egy negyed font írós vajat összedörzsölnek. 
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három egész és három tojásnak sárgáját hoz­
závegyítik , valamint a’ megáztatott zsemlyét 
is. A’ velőnek másik fele koczkára aprítatik 
’s megsőzatik, három tojás fejéréből vert hó 
hozzaadatik, ’s egy vajjal kifent Casserolba 
tétetik , ’s minekutána három negyedig párában 
főtt volna, az egész a’ leveses tálba fordítatik 
’s felibe barna leves öntetik.

32. Velőgombótás leves.
Egy fertály font velőt megtisztítván a’ 

csontoktól, egy harmada koczkára aprítatik, 
a’ többi szeletekre; azután csuporban feleresz­
tetik egy kévésé, összedörzsöltetik; azután két 
lereszelt tejbe áztatott zsemlyét adnak hozzá, 
valamint két egész és két tojás sárgáját, sót 
és zsemlyemorzsát, ebbül azután kis gombó- 
tát formálnak, levesbe befőzik, azután felad­
ják az asztalra.

33. Más mód.
Másfél zsemlyét hideg tejbe áztatnak, 

hat lat szalona apróra vagdaltatik ’s egy kevés 
aprított petrezselyemmel összevegyítetik; két 
egész tojás és kettőnek sárgája hozzátétetik s 
megsőzatik, a’ zsemlyét jól kifacsarni kell, 
apróra vágni ’s hozzátenni, végre annyi zsem­
lyemorzsa járul hozzá , a’ mennyi összeállítja, 
a' rászánt velő megtisztítatik azon közben; 
kimosatik és darabokra aprítatik. Most apró 
gombőtát kell csinálni, mindenekének közepé­
be egy darabka velőt tenni, forró lében be­
fűzni, ’s így mikor azt gondoljuk hogy a’ ve­
lő jó, feladhatjuk.
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34. Lisztpités leves.
Egy fertály font vajat jól össze kell dör­

zsölni , két egész tojást és kettőnek a sárgá­
ját egyikét a’ másika után belekeverni, ’s hoz­
zá annyi lisztet, hogy belőle könnyű tészta 
legyen, ehhez négy tojás fejérének havát kell 
venni, megsózni ’s lapos laposba iros vajat 
tenni, ezt forróvá olvadni engedni, ’s bele a’ 
tésztát tenni, midőn szép sárgára sült egy 
deszkára teszik, és apró metszővel kimetsz­
vén , rá kelkáposzta levet tálalnak.

35. Risgombótás leves.
Egy negyed font rist, lágymeleg vízben 

megmosván, egy kevés levessel és iros vajjal 
a’ tűzhöz teszik, ’s mind addig engedik pirul­
ni míg meglágyul, azután négy lat vajat ösz- 
szedörzsölnek, hozzá három egész tojást és 
háromnak sárgáját adják, ’s a’ kihűlt rist be­
leöntik ’s hogy összeüljön egy kis lisztet is 
adnak hozzá. Apró gombótákat formálván, 
marhahús levesbe befőzik, ’s hajók, barna 
levesben feladják.

3G. Zsemlycpités leves.
Egy negyed font írósvajat összedörzsölnek, 

két egész tojást és kettőnek sárgáját hozzá­
ütik, három zsemlyehajat lereszelik, tejbe áz­
tatják, kinyomják ’s zsemlyemorzsával a’ vaj­
ba vetik, sóval és négy tojás’ havával. Ez­
után egy Casserolt vajjal kikennek, zsemlye- 
morzsával meghintik ’s a’ keveréket belevetik , 
Megsütik ’s rá forró velőlevest öntenek.

‘ I
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37. Spárga leves.
Egy fél font borjúhúst összevagdalnak, az 

ereket és inakat kiszedik belőle, s fris velőt 
koczkára aprítanak, két tojás habartját 's tej­
be áztatott ’s kinyomott zsemlyét hozzá, 5 lat 
íros vajat összedörzsölnek, bele egy egész to­
jást és három tojás’ sárgáját ütik, borssal 
megfűszerezik, mindent jól összevegyítyen, 
valami formát vajjal megkennek ’s a’ vegyitek­
kel megtöltik ’s gőzbe teszik ; azután főtt spár­
gafejek champignonok és kucsmagomba vajba 
megpirítatik, ’s a’ főtt vegyitekre egy sor spár­
ga , egy sor gomba tétetik , ’s marhahús le­
vesben az asztalra adatik.

38. Vert szalonás gombótaleVes.
Négy zsemlyét kell venni, a’ haját ezek­

nek lereszelvén koczkára vagdaljak; azután 
négy tojásnak sárgáját adják hozzá, egy fel 
messzely tejfölt, mellyet a’ tojással jól össze­
habarnak és a’ zsemlyére öntenek; ezután 12 
lat fris vajat vesznek, apróra vagdalják és egy 
csuporban két egész tojással és kettőnek sár­
gájával összekeverik, az áztatott ssemlyebelt 
lassankint hozzáadván, egy kis maroknyi lisz­
tet vetnek bele, ebből gombóczát csinálnak es 
jó levesbe vetik. Ezen gombóczát mellék ete­
kül káposztához is lehet adni.

39, Szalonás gombótás leves, közön­
ségesen.

Egy negyed font szalonét apró koczkára 
vagdalnak , ' ’s három zsemlyét, a’ s’yalonát 
Casseroiba vetik ’s csak annyira olvasztják föl,
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mig üveg színű lesz; azután zöld petrezsely­
met és a’ zsemlyét vetik hozzá, ’s folyvást­
tartó keverés közben mind a' kettőt feldagad­
ni engedik; azután elveszik a’ tűzrül, lapos 
tálra öntik ’s kihűlni hagyják. Most egy me- 
szely lisztből ’s egy fél meszely tejből, egy 
egész tojásba! és egynek sárgájákul tésztát 
csinálnak, ’s a’ kihűlt zsemlyét belevetik, 
megsózzák, összekeverik ’s gombólát csinál­
nák belőle ’s marhahúslevesbe befőzik.

Ugyan ezt máskép is lehet készíteni: hat 
friss zsemlyét koezkára kell vagdalni, három 
egész tojást és báromnak sárgáját egy meszely 
tejjel össze kell habarni, a’ zsemlyét bele kell 
áztatni ; azután egy negyed font szalonét apró 
koezkára kell aprítani, széntűzön megpirítják, 
’s apróra vagdalt zöld petrezselymet vetnek 
bele, ’s ezzel leforrázzák a’megáztatott zsem­
lyét, megsózzák és egy meszely liszttel meg­
hintik; mi előtt befőzetnének a’gombóczák, 
egyet meg kell próbálni, ’s ha nem állanak 
össze, még lisztet kell beletenni. Azután va­
lamint az előbbieket jó marhahús levesbe be­
főzni kell, vagy sós vízben, ezután zsemlye­
morzsát kell zsíron pirítani, ’s ezzel leöntvén 
a’ goHibótát, hozzá füstölt húst adni.

40, Szalonás gombóczás leves, máskép.
Egy negyed font szalonét koezkára vag­

dalnak, ’s egy zsemlyét is, a’ szalonét felol­
vasztják egy keveset s a’ zsemlyével megpi­
rítják, addig míg ez sárgulni kezd; azután fél­
re teszik hogy kihűljön, az alatt vajat vagy 
zsírt egy tojás nagyságú darabot összedörzsöl­
nek, ehhez apróra vagdalt petrezselymet, sót,



— 17 —

két egész tojást is egynek a’ sárgáját, zsem­
lyét és a’szalonét összekeverik; végre egy zsem­
lyét vízben áztatnak, ezt kinyomjak, apróra 
vágják ’s hozzá vegyítik, mind ehhez annyi 
lisztet adnak, a’ mennyi szükséges. A szo­
kott próbát itt is előre kell bocsátani.

41. Olasz Riso leves.
Minekutána öt fertály font rist tisztara 

mosnak, egy Casscrolét vajjal vagy ludzsir- 
ral jól kikennek, azután két sárgarépátokét 
kelt, ’s két kalerábét egy spanyol hagymával, 
metélt formára összevngdalnak, egy kappan- 
nak mellét és czombjait, egy font borjúhúst; 
miután sós vízben megabárlották, nagy kocz- 
kára aprítják. Ha mind ez el van készítve, 
egy sor rist tesznek a’ Casserolba, egy
sort a’ húskeverékből a’ vagdalt zöldseggel, 
ezt megfűszerezik tört borssal és szerecsendio- 
virággal; azután ismét egy rét rist , ’s ezt így 
kell folytatni mind addig, míg a’ Casserol te­
lidnél jobban megtelt; ezután rissel bebont- 
iá°k, egynéhány darab vajat tesznek reá, s 
'beborítatik, így izzó szénre tétetik s másfél 
óráig izzani kell hagyni, — ez alatt néha né­
ha levet kell rá önteni, hogy a’ ris oda ne ég­
jen, ezután a’ Casserolt csinosan asztalken­
dővel körülkötik, Inpostáira teszik, a jöle­
vest külön a’levcses tálba, ’s így csak az .. 
tálnál vegyítetik össze.

42. Champignon leves.
Ebhez nehány poezérke gombát vesz a 

szakács, apró szeletekre vagdalja, egy kis 
vajon megpirítja apróra vagdalt petrezselyem­
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mel. azutan liszttel meghinti, ha ez is meg­
pirult, annyi levet kell ráönteni, hogy olly sű- 
ríí legyen mint a1 ritka becsinált mártás, eh­
hez szerecsendió virágot, sáfránt-és egy főző 
kanál savanyú tejfölt adnak, egy keveset főni 
engedik, ’s hozzá zsemlyét vagy más alkalma­
tos mellék készítményt adnak.

Bojtos levesek.
43. Sörleves.

Három messzely fejér sört keik venni _ - 
kevés fahéjat, czitromhéjat és annyi czukrot 
hogy édes legyen, mind ezt együtt felforral­
jak , nyolcz tojásnak sárgáját egy csuporba 
’iük , ’s lassanként egy fél messzely- forró tej- 
síirút i ntenek bele, mind ezt ŰSszehabarják , 
s azután a forró sört. meg ismét összehabar­

ják, s hosszasan metszett zsemlyére öntik.

44. Csokoládé leves.
Három messzely tejet kell venni, egy ne­

gyed font reszelt csokoládét, egy kevés ezuk- 
rot ésúós vajat , mindent együtt jól felforral­
ni kell, s forrás közben mindig habarni - az­
után három tojás sziket ütik egy csuporba 
’s erre a’ levest öntik, ’s így pirított zsemlye- 
szeletekre tálalják.

45. Borsóleves.
. Egy messzely szép nagy borsót kell ven­

ni , tisztára mossák, három mekszely tiszta 
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folyó vízzel a’ tűzhöz teszik, ’s lágyra főzik; 
ezután egy darab írás vajat felolvasztanak , 
egy jó kanál lisztet tesznek bele, ezt megsár­
gulni engedik , ehhez apr ára vagdalt zöld pet­
rezselymet vetnek, ’s a levest borsóval egy- 
gyütt ráöntik; ezután mikor jól felforrtak a’ 
szitán áttörik ’s kitálalják.

46. Hüvelyes leves.
Fiatal borsót hüvelyestül kell szedni, ’s 

ezeket vajban lágyan izzani engedik , Js egy­
néhány pirított zsemlyeszeletteí ’s két vagy 
három kirántott csukafővel apróra mozsárba 
összetörik , ’s hű ez megtörtént mindent Cas- 
seroléba tesznek, ’s borsólevet öntenek reá, 
azután szitán áttörik ’s valami tésztára vagy 
pirított zsemlyére kitalálják.

47. Borsóvíz, mellyel böjtös levesek­
hez és ételekhez lehet használni.

Egy csuporba egy inesszely borsót kell 
lenni, három itsze vizet öntenek rá, megfőzik, 
azután petrezselyemgyökeret, zellert’s néhány 
pirított zsemlyeszeletet, valami kévés szere­
csendióvirágot ’s egész borsot vetnek bele s 
ezt lassan főni engedik, azután arra használ­
ják a’ mire szükséges.

48. BurgonyaleVes.
Petrezselymet, porréhagymat, sárgarépát 

és zellert egy csuporba vetnek, ezt vízzel meg­
töltik, megsózzák, ’s két óráig főm engedik, 
ezután a’ burgonyát meghámozzák, koczkara 
vagdalják ’s a’ zöldséges vizet leszűrik * főm
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^F^mní S"rga rantast ™nál-
fiénet apIr“*« ^g^'t Petrezselymet 
hintenek, a fennembtett vízzel megtöltik e-v 
kévés szerecsendioviriigot és borsot adnak holí 
LA7VV' inegí<gyult, vajbanpirí- 
tott zsemlyére tálaljak a’ levessel együtt. 1

49. Békaleves.

in-

rs-
íH P'rU "' e,"gedik, egy kis lisztfel ™ 

tik s ra borso levet öntenek ' ‘^nn -reesendióvir^
a leves felforrott es a’ be'kak lágyak tehát 
Let kánál savanyu tejfölt adnak bele ’s 51 
pirított zsemlyére tálalják. h “y

50. Rákleves.
Ez:f ’'gyan azon mód szerint készítik mint 

hah2 k’ ,akíevest> csak hogy a’ mar- 
e'es helyett borsólevest alkalmaznak.

51. Rákleves Ragouval.
Ilarmincz rákot kell venni . r« - 

iá rákot össze kell törni, a’ többi tizen^b 
farkát és ollóját megtisztí ják: azután 2

e»W.jet
tott zsemlyeszelettel, mind er™ iX k -i \ öntenek, és forrni hagyS h0'80'^ 
tan .;if •! । ' fejjai*, azután egy szi-■•n áttörik, kévés szerecsendióvirágot adván 
hozza, most megfőtt spárgafejeket8 pirított 
kucsmagombát, egy csukZmájiít egy d^ h 
•prora vagdalt csukát , rákfarkakat olló­
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kát; ezután egy kevés rákvajat kell egy Cas­
seroiba vetni, egy kévésé liszttel behinteni, 
a1 felül említett vegyitéket beletenni, az át­
tört ráklevet ráöntik, még egyszer felforral­
ják , ’s pirított zsemlyére kitálalják.

5*2. Zöldségleves.'
A’ szokott leveshez való fűszeres fűveket 

kell venni, megmosni, apróra vagdalni, ’s ke­
vés írósvajjal Casseroiba vetni, itt beborítva 
izzani engedik; azután egy kanál lisztet ve­
gyítenek hozzá, lassankint két itsze borsole- 
vel megtöltik, sót, szerecsendióvirágot és bor­
sot vetnek hele, mielőtt kitálalnák , öt tojás 
síikét, két kanál savanyú tejfölt, egy darab 
vajat habarnak össze, a’ forró levest ráöntik 
a’ pirított zsemlyére, lehet rántott potyka 
vagy csukamájat hozzáadni.

53. Mandulaleves.
Két icze tejet, fél font czukrot ’s Vaní- 

lit kell venni ’s felforralják, ezután hét lat áz­
tatott ’s apróra tört mandulát, ezt is fel fór- 
ralják a’ tejben ; mielőtt tálalni akarnunk két 
tojás’szikét kell egy tálba ütni ’s egy kevés vi- 
zet hozzá önteni, azután a forro t ej jel, lefor­
rázni, most pirított zsemlyeszeleteket a leve- 
ses tálba tenni, ’s félét a’ tejnek ráönteni, a 
többit csokoládé habáréval habbá kell csinál­
ni ’s úgy míg a’ tál tele nem lesz , a talba 
önteni.

54. Kucsinagombaleves.
A’ gombát gyakran szorgalmatosán kell 

megmosni, mind addig míg egészen tiszták, 
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ezután apró'darabokra vagdalni, vajba izzani 
engedni zöld petrezselyemmel, ha megpirul 
Jak egy fozo kánál liszttel kell behinteni \ 
ismét izzani engedni; ezután annyi borsoké r 
kellraonfem a’ mennyi szükséges megsózik 
borssal szerecsendidvírággal megfűszerezik ’s 
ftlforrm hagyjak a’találás előtt egy kanál

55. Tej leves.
Három messzely jő telet kell • Maroknyi tiszta áztíti Ía „2 

lat, kevés Vanilit, ’s fttind ezt' f ff 
núeldtt kitálalnák, tetszés szerit "'"’ J”1" ’ 
ezukrozni, tálalás közben három tom"*^ 
kével kell összehabarni V 
^szeletekre önteni. gy 1 üH ZM,UÍ

56 Szárcsaleves.

szarcsat egy font hős helyett lehet venni' 
v z mennyiségére nézve is e’szerint alUl
111 magát, ezután petrezselymet ? T 
porréhagymat, zellert ’s ruii.deníéle SöhE Z 
bozzaadm, azutan megsózzák, ’s addi,. 1 
mint a marhahúst; most leszűrik t aU l 
tust csinálnak, ezt vízzel felereszti én >3^ 
J»k, ezután rántott burgonya Sombort •' 
nalnak, es ezzel adjak az asztalra.

- 57. Tekenőshéka leves.
fejeiket lábaikat •‘ k.1’0* ^kát vévén, 

J tabuikat, farkat levagdaljuk. meg^ 
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forrózzák, és a’ teknőbül kifejtik, összeszel- 
delik, Casserolba vetik egy darab vajra, ap­
róra vagdalt zöld petrezselyemmel, itt izzani 
engedik; ezután liszttel meghintik és borsó­
levet öntenek reá, egy kevés borssal, szere­
csendióval megfűszerezik, két kanál savanyú 
tejfölt bele, ’s mind ezt felforralván, pirított 
zsemlyeszeletekre kitálalják.

58. Sárga leves.
Egy darab vajat a* Casserolban felolvaszt­

ván spárgát és békákat vetnek bele, ’s párolgni 
hagyjak , erre borsólevest öntenek , felforral­
ják , mégfűszerezik , két kanál savanyú tejfölt 
adván hozzá ’s az aprított zsemlyére tálalják.

59. Borleves.
F.gy icze jó fejér bort kell venni, ehhez 

egy kávés findza vizet önteni, ne hogy felette 
erős legyen, most egy darab czukrot, fahéjat, 
ezítromhéjjal ’s szegfővel együtt egy fél óráig 
forralni kell, mi előtt az asztalra adnák, ki­
szedik a’ fűszereket, egy csuporba öt tojás’ 
szikét ütik, két kanál tejfölt összehabarnak, 
a1 forró bort beleöntik, ’s czukm ral meghin­
tett zsemlycszeletekre tálalják.
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Asiettek, vagy eloétkek.

60. Lúdmáj, írósvajmártással.
Két szép lúdmájat megabárolnak, szép 

szeletekre vagdaltatnak felét vajjal megkent 
vaspléhre rakják, megsózzák, és tört szék­
nél megfűszerezik. Ezután két tojás’ sárgá­
ját savanyú tejföllel ’s czitromczukorral össze­
habarnak s ezt a májra öntik és keinenczé- 
ben megsütik. A’ májnak más feléi megsózva 
lisztbe mártják, felvert tojásba ’s*zsemlyemor- 
zsába mártják, vajba sütik ’s folyvást levessel 
Sütögetik. Most egy darab írósvajat felolvasz­
tanak, lisztet és forró tejfölt és czukrot vetnek 
bele, s ha ez a’ mártás megfőtt, a’ lúdmá- 
jakra öntik.

61. Carbonadok.

l ejeire pörkölt lisztbe petrezselymet vet­
nek , czitromhéjat, czukrot, ’s ehhez két to­
jás szikét, levest ’s czitromlevet öntenek és 
felforralják. Ez alatt egy font sörléshúst ’s 
egy kappanynak mellet apróra vagdalnak, egy 
darab tejes kenyeret sűrűre tejbe főznek, eb­
be egy tojást és egy darab írósvajat vetnek 
8 ezt a vagdalt hússal együtt mozsárba teszik 
s tinómra összetörik. Ezekből azután tallér 

nagyságú carbonadokat csinálnak, vajon meg­
sütik, kitaláljak, és a’mártást ráöntik.



62. Frikandók.
Felolvasztott vajba apróra vagdalt hagy­

mát kell vetni, e's zöld petrezselymet, azután 
egy kevés lisztet, apróra vagdalt borjtípecse- 
nyét, ezt pirulni hagyják, most négy tojás’ 
szikét ütik bele, sót és sáfránt adván hozzá, 
ezen Hachét egy tálra teszik. Most a’ Fri- 
kandókhoz való tésztát készítik el. Egy font 
lisztet, félannyi irósvajat, három tojásnak 
sárgáját; egy egész tojást, kevés bort sóval 
és vízzel jól össze kell habarni ’s azután gyúr­
ni, kinyújtani Js mintáz írósvajas tésztát egy­
másra hajtani. Ha elég finom, hosszas négy 
szögletes darabokat metszenek, tojással meg­
kenik, a’ Hachét bele teszik, összehajtják, 
tojásba és reszelt zsemlyébe hengergetik ’s vaj­
ban kirántják, petrezselyemmel ékesítik,

63. Kolbász, pörkölt vöröshagymával.
Hét vagy kilencz hagymát darabosra vag­

dalnak, egy pár kanál ludzsirt megmelegíte­
nek és a’ hagymát belevetik, ’s hozzá sót, 
borsot, szekfűt, széntűzön pirítjuk mind ad­
dig inig arany sárgaszínű lesz a’hagyma, most 
liszttel meghintik, ismét pirítják; egy kávés 
fmdzsa levet öntvén reá, ’s addig hagyják fő­
ni , míg a’ levet egészen beszívta magába a 
hagyma ; azután három négy szál kolbászt hir­
telen megsütnek , lígy hogy megbámuljanak, 
de ne legyenek egészen kisülve, most egy óra­
negyedig a’ hagymában sütik, kitálalják ’s a’ 
tál szélét vajbapirított zsemlyével ékesítik, 
melly háromszögletes darabokra van metszve.
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64. Rántott krumpli.
Maradék borjú pecsenye darabot kell ven­

ni ’s ehhez niég főtt borjúhúst adni, ezt apró 
koczkákra kell vagdalni, ’s egy darab írósva- 
jat olly nagyot mint egy tojás felolvasztani, 
ehh#z egy főző kanálnyi lisztet adni, egy ké­
vésé feldagadni hagyni, egy csésze levessel 
felereszteni, egy kanál savanyú tejfölt hozzá­
adni, valami kevés szerecsendióvirágot, a’ 
vagdalt húst, kevés pirított champignont, koce- 
kára vagdalt spárgát és szép karfiolt, mind 
ezt együtt jól forrni engedni kell, inig a’ le­
vet beszívta, Most közép formájú krumplit 
kell venni, megfőzni, de csak úgy hogy szt ne 
hulljon, meghámozzák, kihűlni hagyják $ az­
után úgy vagdalják meg alól és felől hogy a’ 
tálon megáljanak, a’ mennyire lehet közepük­
ben kivájják, két vagy három tojást csuporba 
ütnek ’s ebbe ináilják ’s így zsemlyemorzsába, 
melly liszttel van vegyítve, most disznózsírban 
kirántják, a’ vagdaltat hogy meg na hűljenek 
megtöltik , fedél helyett rák farkatskákat ket- 
ké vágnak, tálra teszik, zöld petrezselyemmel 
felékesítik , ’s a’ megmaradt. Ragout a’ tál fe­
nekére teszik.

65. Béka-cotelettek krumplival.
Nagy enni való békákat kell venni, a’ 

ezombjaikat levagdalni, a’ csontokat kiszedni, 
’s .egy egy pár czombot együtt összeaprítni ’s 
belőle kis cotelettet készíteni; ezután a’ kivett 
csontocskát oldalvást ismét beledugják, a’ co­
telettet meleg írósvajjal megkenik, finom zsem­
lyemorzsába bemártják, könnyű .széntűzön 
megsütik, hogy zsemlyészínű legyen. Mást 
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apró főtt krumplit vesznek, egy casserolba ne­
hány darab szalonát vetnek, sódart, nehány 
szelet vörös hagymát, sárgarépát, ’s mind ez­
zel a’ krumplit; mind ezt gőzben izzani hagy­
ni kell, levessel öntözgetni mind addig, míg 
pirulni kezd; most kiszedik, liszttel meghin­
tik , feldagadni hagyják , ’s egy kávés csősze 
levet öntenek reá, forrni hagyván , egy czi- 
trom’ levet nyomják bele, a’ krumplit tálba 
teszik, és szitán átszűrik a’mártást. A’ co- 
teletteket köröskörül rakjak tígy, hogy min- 
denikének csontját látni lehessen.

GG. Lúd máj riskarikában.
Egy szép ludmájat kell venni: megmos­

sák, megsózzák és egy casserolba teszik; a1 
máj alá nyolcz, kilencz hagymaszeletet adnak, 
sárga répaszeletekkel. A’ májat szekfűvet 
megszurdalják, egy fel messzely savanyú tej­
fölt, zsemlyemorzsát és egy darabka vajat vet­
nek reá, ’s mind ezt vas fedővel beborítják, 
alul ’s felül tüzes szenet tesznek, ’s egy álló 
óráig sütni engedik, ezután kiszedik, ’s a’ 
zsiradékot leszűrik a’ mártásról, a’ gyökerek­
re egy pár kanál levet öntenek, ’s hamar fel­
forralják, a’ máját tálba, mellyen már a’ ris- 
karika el van készítve rakják, és a levet reá- 
szűrik.

Az ide való karikát illy módon készítik: 
f'gy darabka vajat felolvasztanak, apróra vag­
dalt petrezselymet vetnek bele, ezután fél Iont 
rist tisztára mosnak, ’s a’ vajba vetik; ezután 
spanyol hagymát négy részre vágnak ’s egy 
kis borssal hozzáadják, ezt lassan párolni 
hagyják, 's néha néha egy kis levet öntenek 
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reá, hogy a’ris meg ne bámuljon; mihelyt 
meglágyult, tehát a’ hagymát és borsot kive­
szik belőle, ’s egy darab rákvajat vetnek bele. 
Ezután más Cnsserolban egy darab vajat fel­
olvasztanak, ehhez kevés vagdalt zöld petre­
zselymet vetnek, nehány peczérke gombával ’s 
tört borssal pirulni hagyjak; ha a’ mártás be­
főtt, tehát egy vagy két kakin liszttel meghin­
tik és savanyú tejfölt töltenek bele, az előb­
bi risbiil, egy szép karikát készítenek a’ tálra, 
ezt köröskörül megrakják champignonnal és 
közepébe rakják a’ lúdmájat.

67. Borjú croquettek.
Másfél font borjúhúst kell venni, mellyet 

előbb tisztán megmosni ’s megsózni kell, ezt 
azután nagy darabokra vagdalják; hat lat sza- 
lona, egy közép nagyságú sárga répa ’s két vc- 
röshagymaszeletekre metéltetik, 's egy Casse- 
rolba tétetik, ’s széntűzön lassan pároltatják, 
míg a’ hagyma ’s répa meglágyult, ’s a’ bor­
júhús világosbarna lett; hogy pda ne égjen , 
néha néha egy kis levet kell ráönteni, most 
két egész tojást kell beleütni, a’ tűztiil elten­
ni, a’ nélkül hogy felráznák, kihűlni hagy­
ják; ekkor a’tojás a’ nélkül hogy megkemé­
nyedne megalapul, ’s ha mind meghűlt, tehát 
mindent, szalonét, hagymát, tiszta kenyérre 
öntenek, vagc késsel apróra vágják, casserol­
ba vetik ’s reá jő becsinált levet öntenek, su­
liién befőni hagyják ’s kihűlik; ezután linóm 
ostyát hirtelen vízbe mártanak, egy evő ka­
nálnyi húst rátesznek, összehengergetik ’s to­
jásba és zsemlyemorzsába mártják . és vajban 
kirántják. A’ tál aljára karfiolba!, champi- 
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gnonbul és rákfarkakbul ragout készítenek, ’s 
a’ croquetteket ráteszik és zöld petrezselyem­
mel felékesítik.

68. Cotelettek sardellával.
Egy darab marhahúst apróra vagdalnak, 

’s belőle coteletteket készítenek, és reszelt 
zsemlyével meghintik ’s vajon megsütik. Az 
alatt tizenkét sardellát, zöld petrezselymet ’s 
vörös hagymát apróra vagdalnak, ezzel a’ co­
teletteket meghintik, egy kis casserolba te­
szik, egy czitrom’ levét ráfacsarják, egy fél 
messzely savanyú tejfölt felibe öntenek s ad­
dig pároljak, míg a’ mártás meglehetősen be­
főtt. Most megfőtt velőt, petrezselymet, sót 
és borsot összekevernek, vajban feldagasztják 
’s kirántott zsemlyedarabokat megkennek vele, 
’s a’ cotelcttekre adják.

60. Krumpli - Puréc.
A’ krumplit megfőzik, meghámozzák és 

megreszelik, azután egy casserolban egy da­
rab irósvajat felolvasztanak, egy kanál lisztet 
tesznek belé, a’ reszelt krumplit hozzáteszik, 
két csésze levet ráöntenek, simára dörzsölik, 
és jól összefőni engedik. Ez alatt vesepecse­
nyéből vékony szeleteket vagdalnak , megsóz­
zák , három hagymát és egy maroknyi petre­
zselymet és tört borsot hozzávegyítenek. Az­
után egy lapos serpenyőben mind ezt párolni 
hagyják. A’ tálalásnál a’ krumpli - purée a’ 
tál’ közepére jő, a’ hússzeletek a főszerrel 
meffhintetnck, ’s a’ tál vele ókesítetik.
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70. Velő-Páráé.
Két borjú agyvelőt megfőznek, az erek­

től megtisztítják ’s apróra vagdalják 5 ezután 
egy darab írósvajat felolvasztanak, apróra 
vagdalt zöld petrezselymet és hagymát vetnek 
bele, ’s felpöffedni engedik. Ezután a’velő, 
só, bors ’s zsemlyebél hozzátétetik, párolni 
hagyjak ’s lével feleresztik. Ha jól megfőtt és 
kihűlt, két tojás’ sárgáját ütnek rá, valami 
formát vajjal megkennek ’s zsemlyemorzsával 
meghintik, a’ Pnréet beleteszik, ’s gőzben 
megfőzik. Az alatt egy darab borjúhúst meg- 
aprítanak, belőle apró cotteleteket csinálnak, 
vajjal kikent és zsemlyével meghintett serpe­
nyőbe teszik ’s megsütik. A’ tálalásnál a’ Fu­
ráét , gömbölyű talra bontják s körűié a' co- 
teletteket rakjak.

71. Pástétomotskák Hadiéval
Apróra vagdalt sült borjúhús, czitromhéj- 

jal , borssal vajban pároltatik ; azután czifrom- 
levetés két tojás’szikét teszik hozzá, jói ösz- 
szekeverik ’s kihűtik. Most vajas tésztát kell 
csinálni, belőle kerek darabokat kimetszeni, 
erre egy kávés kanálnyi Hachét tesznek ’s is­
mét tésztával beborítják, ezt tojás’ fehérivei 
megkenik ’s hús kemenezében megsütik.

72. Kappan mell osztrigával.
Egy kappany- vagy pulykamellet szeletek­

re vagdalnak, 24 osztrigát kifejtenek; ezután 
egy casserolt vajjal kikennek, a’ húst és osz­
trigákat vegyítve beleteszik, tört borssial, sze­
recsendióvirággal, czitromhejjal s két czitrom 
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levétel beteszik ; igy zsemlyemorzsát hintenek 
reá, vajjal kövérítik‘s az egészet addig pá­
roltatják , míg egy kevés levet ereszt. *

73. Töltött kucsmagomba.
Egy félfont borjúhúst megpirítanak, egy 

negyedfont kucsmagombával ’s zöld petrezse­
lyemmel vajon, azután, mind a’ kettőt apróra 
vagdalják, mozsárba teszik, megsózzák, bor- 
solják , és szerecsendióvirágot vetnek bele, ’s 
egy fél tejbenáztatott zsemlyét, ezt megtörik 
’s két tojásnak szikét teszik hozzá , ha mind 
ez kemény találna lenni, savanyú tejföllel föl 
lehet ereszteni. Most a’ kucsnmgombákbnl a’ 

''legnagyobbakat tisztára mossák ’s megsózzák, 
megszáritgatják , a’ száraikat kiszedik, vag­
dalt hússal megtöltik ’s a’ száraikat ismét be­
leteszik. Ezután egy casserolba vajat vetnek, 
zöld petrezselyemmel, ehhez belevetik a’ kucs­
magombát, savanyú tejfölt, vajat, reszelt 
zsemlyét hintenek rá, ’s mindent együtt meg- 
sütnek.

71. Vegyített Ragont..
Egy darab sült pulykát, két hmjúfület, 

egy borjúi iidőt, hat peezérke gombát es 20 
ráknak farkát és ollóját apró koezkákra vag­
dalják. A’ rák’ héjából egy negyed font rák­
vajat csinálnak ’s ebben kifejtett zöld borsó- 
szembül egy messzelyt párolgtatnak ; ezután 
a’ vagdaltat belevetik ’s együtt pirítják. Két 
tejes kenyeret megreszelnek, egy messzely 
tejbe áztatják, két egész tojás és kettőnek 
széke hozzávegyítetik. Most valami formát 



— 32 —

rákvajjal megkennek, írósvajas tésztával ki­
raknak ’s a’ rogout beleteszik.

75, Sódaros és krumplis Ragout.
Fejérre pörkölt lisztbe, koczkára vagdalt 

borjúhúst vetnek, pirított champignonnal, zöld 
petrezselyemmel és karfiollal vagy spárgával, 
mind ezt együtt pároltatják. Ez alatt hat 
nagy krumplit meghámoznak és megreszelnek, 
négy lat Írósvajat lágyra dörzsölnek, egy 
egész tojást és háromnak szikét hozzáadják 
a?krumplival együtt, ebbűi gömbölyű lapos le­
veleket csinálnak , azután zsemlyemorzsába ’s 
tojásba mártják és kisütik. Most a5 Ragoura 
két tojás sárgáját habarják, tálra teszik és 
apróra vagdalt sodarral meghintik ’s aJ krum­
pli süteménnyel ékesítik.

76. Champignon tekcrtsek (Roulelten).
Borjú czombrnl vékony szeleteket vagdal­

nak ’s megveregetik. Most egy kevés pecse­
nyét, szalonét, velőt és főtt sódert , szarvas 
gombát, zöld petrezselymet, mogyoró hagy­
mát és sót borssal összevagdalnak, erre két 
tojás’ sárgáját, ütik, ’s még savanyú tejfölt is 
adnak , ezzel a’ szeleteket megkenik és össze- 
hengerítik. Egy casserúléban szalonaszelete- 
ket lesznek, a’ tekercseket reáteszik, szaloná- 
ral beborítják , felülről alólrul széntüzet tesz­
nek ’s két óráig párologtatják. Ez alatt vaj­
ban több Champignont izzasztónak petrezse­
lyemmel, ezt meghintik liszttel, és egy csésze 
fejér bort, öntenek reá, ugyanannyi levet , egy 
kevés savanyú tejfelt, egy kevéssé befőni hagy­
ják, a’ zsirt rula leszűrik. A’ tekcitseket
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most szétvagdalják, tálba teszik és a’ Champi- 
’ gnon levet ráöntik.

77. Rántott krumpli tekercsek.

A’ krumplit megfőzik ’s megreszelik. 
Négy lat vajat csaknem a’ habzásig dörzsöl’ 
nek, bele három tojást ütnek, a’ krumplit só­
val ’s apróra vagdalt petrezselyemmel hozzá­
adják. Azután hosszas tekercseket csinálnak, 
tojásba és zsemlyemorzsába mártják ’s vajba 
kisütik. A’ krumpli közé parmesan vagy par­
mai [sajtot is lehet tenni ’s a’ sült tekercseket 
kirántott petrezselyemmel ékesíteni.

78. Szalonka (Syhnepf) hollandiai 
lével.

Ha a’ szalonkát megtisztították , megkopj 
pasztották, kiveszik a’ belet , a‘ szalonkákat 
pedig szalonaszeletekro borítják és megsütik; 
azután a1 mellről levagdalják a’ legszebb dara­
bokat , a' többit egy zsirbasütött zsemlyével 
mozsárba összetörik, és egy szitán átszűrik’, 
Casserolba teszik; azután levessel, egy kevés 
vörös borral, tört borssal és szekfúvel megtöl­
tik. Most a’ szalonkának bélét összeyagdal- 
ják ’s petrezselyemmel és vöröshagymával iz- 
zasztják vajban; azután zsemlyét szeletekre 
vagdalnak, vajban kisütik és a’ vagdalt vegyi­
tekkel megkenik. A’ mell darabokat kitálal­
ják, a’ mártást ráöntik, ’s a’ zsemlyeszeletef 
körülötte rakatnak.
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79, Sódarpástétomotskák pirított 
krumplival.

Egy kiáztatott sódarbul apró darabokat 
kell vagdalni, ’s apróra aprított petrezselyem­
mel ’s mogyoróhagymával Casserolba vetik, 
hozzá egy pohár jó bort öntenek, ’s ugyan 
annyi levet , s ezt rövid mártássá befőni hagy­
ják. Azután két zsemlyét szeletekre metsze­
nek, disznózsírban kisütik, a’ sódardarabká- 
kat ráteszik, ’s a’ mártást rátöltik. A’ tál 
szélere a’ pirított krumplit rakják.

80. Galamb, papirosborítékban.
Két galambot hosszára ketté kell metsze­

ni, megsózzak és megverik; ezután zöld pet­
rezselymet, mogyoróhagymát, sót, egy kevés 
bort és levet, champignont, a’ megfőtt ga­
lambmájat , borsot és néhány darab sardellát 
apróra vagdalnak. Most egy darab fejér pa­
pirosra szalonaszeleteket tesznek, ’s reá a’ ga­
lambokat; ezeket a’ vagdalttal megkenik ’s 
ismét szalonéval beborítják. így a’ papirost 
összehengergetik, csinosan kivagdalgatják ’s 
vajjal megkent papirost rostélyra tesznek, ’s 
a’ papiros borítékokat rárakván, az asztalra 
adják.

81. Fojtott fűrjck rissel.
Fürjeket szalonaszeletekkel, borjúhússal, 

-mid petrezselyemmel, mogyoróhagymával, sóval, 
borral, levessel egy casserolba tesznek’# széntű- 
zön pároltatják. Ezután kiveszik a’ mártást, a’ 
zsirtul megszabadítják, átszűrik és a’ férjekre 
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tálalják. A’ rist sűrűre főzik vízben, ’s vaj­
jal és parmai sajttal kitálalják.

82. Csukamáj osztrigával.
Több csukamáj megsózatik, reszelt zsem­

lyébe hengergettetik ’s vajban kisüttetik. Egy 
casserolt vajjal kikennek, a’ máj és kifejtett 
osztriga soronként beletétetik, borssal és ap­
róra vagdalt czitromhéjjal meghintetik. Ez­
után két czitrom’ levét nyomják reá, vajat 
terrtnek felibe, s alul felül széntüzet tesznek 
és lassan pároltatják. Ezt az ételt sült zsem­
lyével lehet elkészíteni.

83. Halcarbonádok.
Két font csukát megfőznek, egy font poty­

kát megsóznak, lisztbe mártanak és disznó­
zsírban kirántanak. Ezután a’ szálkákat ki­
szedik s a’ húst összevagdalják; egy fél tej- 
benáztatolt zsemlye, egy hagyma, kevés fok­
hagyma, ezitromhéj es bors összeaprítatnak. 
Ezen vegyitekből carbonádokat kell készíteni, 
vajjal, megkenni, reszelt zsemlyébe henger- 
getni s vajban kirántani. — Mielőtt tálalná­
nak, barnára sülik a’ vajat ’s ezitromlevet és 
héjat vétvén bele, a’ carbonádokat ezzel meg­
öntözik.

81, Krumpli étek.
Tizenkét főtt krumplit vastag szeletek­

re aprítanak, egy pint tejben megfőznek, de 
úgy hogy szét ne essenek. Ezután nehány da­
rab vajat tesznek bele, hirtelen megsütik, \ 
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a’ tál’ szélére egynéhány tojásbul rántottat ké­
szítenek.

85. Kemény tojás, vagdalttal.
Tizenkét tojást keményre főznek, meg­

hámozzák, felülről ’s alulrul lemetszik a’ csú­
csát, a’ szikét kiszedik, ’s a’ csúccsal együtt apró­
ra vagdalják, egy tejbeáztatott zsemlyét tévén 
hozza , ezt egy mozsárba vetik és hozzá rák- 
farkat, vajat, tojást, sót; és összetörik. Az­
után ezt a’ vegyiteket egy fél messzely savanyú 
tejföllel összekeverik, a’ tojást vele megtöltik 
és a’ következendő módon Ragout készítenek: 
Vagdalt champignont kell pároltatni, zöld pe­
trezselyemmel, rákfarkkal, egy darabka főtt 
hallal, borssal és szerecsendióvirággal, párol- 
tatnak rákvajban, a’ tálat megkenik vajjal, 
a’Ragout ráteszik, a’ tojásokat beleállitják, 
a’ tejfölt ráöntik, ’s alul felül széntüzet tesz­
nek és megsütik.

86. Tojás , krumplival.
Hat tojást keményre főznek, szeletekre 

vagdalnak, szintúgy bánnak hat megfőtt krum­
plival- Ezután egy tálra nehány darab vajat 
tesznek, egy kevés savanyú tejfölt, a’ krum- 
plit tojással együtt ráteszik, megsózzák ’s re­
szelt zsemlyével meghintik. Felülről vajat 
tesznek, ’s savanyú tejfellel megöntik, .alul 
felül tüzet rakván megsütik.

87. Rántotta, spárgával és rákkal.
Tizenkét tojást sóval egy csuporban ösz- 

szehabarnak. tizenkét főtt spárgát hosszas da- 
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-rabókra aprítanak, húsz ráknak a’ farkát a’ 
spárgával és tört borssal együtt a’ tojáshoz, 
teszik és összekeverik. Ezután egy darab rak- 
vnjat felolvasztanak, mind ezt beleteszik, 's 
azután kifordítják.

SS. Tojás, piemonti módra.
Egy tálat vajjal megkennek , reszelt zsem­

lyét hintenek reá, ’s helvetziai ’s erői sajttal, 
melly szeletekre van vagdalva, beborítják. 
Most tizenkét tojást ütnek reá, a’ tálat szén- 
tűzre teszik, ’s a’ vagdalt tojást fényessé csi­
nálják.

89. Töltött tojás.
Hat keményre főtt tojást hosszára kettő 

metszenek ’s a’ szikét kiveszik. Egy darab 
vajat zöld petrezselyemmel, a* tojás szikekkel 
’s egy fél tejbenáztatott zsemlyével, savanyú 
tejföllel, szerecsendióvirággal összekevertetik, 
’s ezzel a’ tojás’ fejére megtöltetik. Egy tál­
ba írósvajszeleteket tesznek, n’ tojást bele, 
felülről savanyú tejfelt ’s vajat öntenek és vi­
lágos barnára lassan megsütik.

90. Sütött tojás.
Keményre főtt tojásokbul alulról egy da­

rabot elvágnak, hogy a’ tálon álhassanak, 
ezntán a’ szikeket kiszedik, megtörik es egy 
darab vajjal összekeverik, ehhez vagdalt zöld 
petrezselymet, sardellát, egy zsemlyebelet, 
sót, borsot és kevés savanyú tejfölt adnak. 
Ezen vegyitekkel megtöltik a tojást, habart 
tojásba és zsemlyemorzsába mártják , azután 
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disznózsírban kirántják. Ez alatt írósvajas le­
vet csinálnak pirított liszttel, zöld petrezse­
lyemmel, mogyoróhagymával, sardellával es 
czitromlével, ezt a’ levet borsóvízzel feleresz­
tik, hozzá még egy kevés savanyú tejfölt ad­
nak , és a’ rántott tojás felibe kiöntik.

91. Tükörtojás.
Egy vajjal megkent tálra hat kanál sava­

nyú tejfölt adnak ’s vigyázva beleíitnek 12 to­
jást. Ezután 6 nagy sardellát darabokra vag­
dalnak és a’ tojás közé rakják. Töhb sava­
nyított ugorkát szeletekre aprítanak, a’ tojás 
körül rakják, a’ tűzre teszik, és rövid idó 
múlva feladják.

92. Tojás, boringgel.
Hét keményre főzött tojás hosszában ket­

témetszetik ’s egy tálra tétetik. Egy kiázta­
tott hering darabokra vagdaltatik, és potyka 
tejjel disznózsírban kirántatik. Most a to­
jásra vajdarabokat adnak, savanyú tejfölt, a1 
keringet és potykatejet, felülre savanyu tej­
fölt kevés petrezselyemmel.

93. Felborított tojás.
Hat keményre főtt tojást felekre vagdal­

nak, ezután rákvajat egy tejbcaztatott zsem­
lyével, rákfarkakkal, egy tojást és egy ke­
vés savanyú tejfölt linómra törnek. Most egy 
tálát rákvajjal megkennek, a' megtört egyve­
legnek felét rúteszik. A’ tojást csuka, rak- 
fark, champignon, zöld petrezselyem es zöld 
borsó ragomul megtöltik. Most a tojásokat 
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az. egyvelegre rakják, a’ másik felet ráteszik, 
egy kevés savanyú tejfölt, rákvajat, zsem­
lyemorzsát és szépen megsütik sárgára.

91. Tojástekercsek (Rouletten).
Tiz tojást egy kevés sóval összehabarnak, 

's több tojás pitét sütnek belőle. Ezután cham- 
pignont pirítanak, vajjal és zöld petrezselyem­
mel. Ezalatt egy darab rántott csukát apróra vag­
dalnak 20darab spárgátmegfőznek,’s húsz rák­
farkkal és ollóval koczkára vagdaltatnak, három 
tojásbul habartat csinálnak, ’s az előbbi egyve­
leggel a’ champignonokhoz adják, egy ideig 
párolgtatják és rá savanyú tejfölt öntenek. 
Most ezen vagdalttal a’ tojáspitét megtöltik, 
i.sszehengergetik, közepén ketté vágják. Ez­
után egy tálát rákvajjal megkennek, reá né­
hány kanál savanyú tejfölt adnak, hozzáteszik 
a’ tekercseket , rák fark.,kát’s egy kis vajat, 
azután alul felül tüzet , ’s nehány perczig torr-

hagyjak.
95. Tojás , sóskamártással.

Apróra vagdalt sóskát írósvajban izzasz- 
tanak, hozzá egy kevés lisztet hintenek, sa­
vanyú tejfölt öntenek, és ezen mártást befőni 
engedik. Ezután egy Casseroiba három rész 
vizet és egy rész eczetet vésznek, megsózzak 
és felforraljak. Most nyolcz vagy tíz tojást 
ütnek bele, de nem kell felette megkérné- 
nyedni engedni. A’ sóskamartast a tatba 
1 eszik.

96. Töltött csiga.
Szép csigákat meg kell főzni, héjaikba! 

kiszedni ’s megsózni; ezután a nyálkatul meg- 
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t iszf itatnak, ’s farkaik lemetszetnek. Most 
zöld petrezselmet, sardellát, a’ csigáknak egy 
részét czitromhéjjal apróra vagdalnak, egy 
dárab vajjal összevegyülik, hozzá czitromlevet 
és zsemlyemorzsát adnak 5 most ezzel a’ tisz­
tára mosott csigahéjakat megtöltik félig, ’s 
egy fél csigát beletesznek, azután ismét töl­
teléket ’s így vaspléh tálon megsütik.

97. Csiga, tormával.
A’ csigák héjastul sós vízben megfőzet­

nek, egy tálra tétetnek, reszelt tormával meg- 
hintetnek, vagy mártáscsészébe eczetes torma 
adatik hozzá.

M a r h a h ú s.
98. Marhahús, Jengyclesen.

Egy szép darab marhahúst főni kell en­
gedni , azután egy Casscrolt szalonaszeletck- 
kel bélelnek ki, ’s bcletesznek kalerábét, pe­
trezselymet, hagymát és sárga répát borjúhús, 
sál, ezt azután párolgni hagyják ’s a’ húst ké­
sőbb beleteszik. Egy óra múlva a’ hús más 
t’asserolba tétetik, a’ gyökerekre lisztet hin­
tenek, levet öntenek ’s egy darab czukrot 
tesznek bele. Most ezt a’ levet a’ húsra szű­
rik ’s még nehány perczig főni engedik. A’ 
tálalásnál pirított krumplival lehet ékesíteni.

99. Boenf a la Motlc.
A’ húst zöldségben takart szalonéval é 

sódarral megspékelik, a’ Cassorolt szalona- 
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szeletekkel rakják ki, ’s erre vöröshagymát 
és sárgarépát, egész borsot tesznek, a búst 
ráteszik, és parázs tűzön öt vagy hat óráig 
párolgtatják, és ez alatt néha néha egy kis 
levet öntenek reá hogy oda ne égjen ’s ne ke- 
ményedjék meg kívülről. Ha lágyulni .kezd, 
tehát egy messzely fejér bort ’s egy csésze le­
vet öntenek reá, ezután mind addig hagyja az 
ember főni, míg meglágyult; most a’ kevés 
levet leszűrik ’s minden zsirt leszednek. Ha 
az asztalra feladják, töltött kellel ékesítik.

100. Marhahús, angolosan.
Egy szép szegy darabot vesz az ember, 

megsózzák ’s mindenütt szalonéval megspéke­
lik. -Ezután babérlevelet, majoránat, apróia 
vagdalt czitromhéjat, fenyőmagot összetörnek, 
ezzel a’ húst megkenik, azután cserépedény­
be teszik és éjen át álni hagyják. Más nap 
egy Casserolba fejér bort tesznek, egy rész 
eczetet ’s egy harmadrész vizet, hagy­
mát, fokhagymát, zellert, sárgarépát, ’s n’ 
húst beleteszik; ’s így beborítva sódarhussai 
párolni hagyják. De el nem kell mulatni, a 
gyakrabbi felrázást, hogy oda ne égjen, s a 
elegendőleg meglágyult tehát kiveszik a hús , 
a’levet még főni hagyják, egy kis lisztet hin­
tenek bele, ’s ha ez egy darabig pirult,.mar­
halevest öntenek hozzá, akkor ismét felforra - 
ják, a' húst beleadják, ’s fel az asztalra.

101. Marhahús, franczia módra.
Egy serpenyőt szalonaszeletekkel raknak 

ki ’s vagdalt gyökereket vetnek bele, ebhez, 
fűszerszámot és vörös bort öntenek, es ebben 
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a’ marhahúst tizenkét óráig pároltatják. Ez­
után egy fél palaczk champagniai bőrt és egy 
kevés levet öntenek hozzá, egy kis ideig ben­
ne fojtják még a’ húst és levéve! az asztalra 
adatik.

102. Fojtott marhahús^
Egy szép darab marhahúst inegvereget- 

nek, füstölt nyelv és szalona hosszára metsze­
tik, megspékeltetik és megsózatik, ezután egy 
Casserolba fris szalonét, hagymát, répát, pe­
trezselymet, zellert és kevés czitromhéjat, 
egész borsot és fokhagymát tesznek, erre a’ 
húst ráteszik, egy pint bort öntenek reá, víz­
zel és eczettel; mind ezt beborítva főni enge­
di az ember, ’s ha elég lágy, a? húst kiszedik, 
a’zsírt .szépen leszedik, ’s a’ zöldséget befőni 
hagyják, a’ húst tálra teszik’s a’lének egy 
részét szitán át rászűrik, másikát mártás csé­
szében az aszúidra adják..

103. Párolt marhahús.
A’ marhahúst szokás szerint megfőzik 

egy Casserolba hat vagy nyolcz szalonaszele- 
tet vetnek, egy egész hagymát, sárgarépát 
szeletekre aprítanak és a’ marhahúst ráteszik 
azután beborítják és lassan párolgni, hagyják, 
néha néha levet öntögetnek reá, hogy oda ne 
égjen, azután mindenkép megforgatják hogy 
szépen megbámuljon. Ezután nehány fiatal 
kalerábét és nagy sárgarépát vesz az ember, 
ezekből apró golyóbisokat készít, egy Casse­
rolba vajdarabokat vet az ember, felolvasztja, 
's midőn elég forró, czukrot vet bele’s ebbe 
a’ kalerábét és répát, lágyra párolják; de 
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hogy meg ne bámuljanak, levet öntenek hoz­
zá. A3 tálalás előtt a’ léről leszedik a’ zsírt, 
’s a’ sárgarépát és kalerábét köröskörül a’ tál­
ra rakják, közepébe á’ húst’s a’ levet reá.

101. Marhahús, papir-boritékban.
Négy font szép marhahúst vesz az ember, 

jól megveregetik, ha csontok vannak benne 
ezeket kiszedik, két csésze levet raüntenek, 
egy kis Casserolba teszik, ’s ezt addig párol­
tatják míg a’ lé egészen befölt 5 ezután zöld 
petrezselymet vesznek , tizennyolcz vagy húsz 
champignont, ezt mind apróra vagdalják, egy 
darab vajat, törött borssal és sóval vegyítve, 
arra szolgái, hogy vele a’ hússzeletek inegke- 
nettessenek ’s így az e’ végre készített, papi­
rosra tétessenek. Ezután egy más papirost 
vajjal kennek meg, rostélyra tétetik, a’ be- 
hajtogatott papiros reá ’s könnyű széntűzön 
pároltatik, ha tökéletesen kisültek, a' hús a’ 
papiros borítékkal együtt az asztalra adatik.

105. Marhahús meggy-Jegezcttel 
(Glace).

Sovány marhahús darabot kell venni , jól 
megfőzik , egy Casserolban egy darab va­
jat megiuelegítenek, ehhez néhány darab 
czukrot vetnek, megbarmilni engedik, es a 
marhahúst beleteszik, ’s be nem fedvén, min­
den oldalrul megbámulni hagyják. Azután 
egy kevés barna levet öntenek rá ’s ezt befőni 
hagyják. A’tálalás előtt nehány kanál meggy 
levet adnak hozzá ’s gyakrabbi forgatás köz­
ben befőni engedik, ’s arra kell vigyázni,
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hogy minden oldaliul bizonyos sze'p fényessé­
get nyeljen.

106. Barnára párolt hús.
A’ marhahúst szokás szerint lágyra főzik, 

azután eny Casserolba egy darab czukrot vet­
nek, egy kevés borral, ’s a’ czukrot engedik 
főni, míg gesztenyeszínű nem lesz, azután a’ 
csuporbuí kiveszik, jól megszárasztgatják , ’s 
a’ barnított czukorba teszik ’s minden oldaléul 
bámulni engedik, egy kevés marliahúslevet és 
lisztbemártott írósvajat tesznek hozzá, apróra 
vagdalt czitromhéjjal a’ levet befőni engedik, 
azután a’ húst kitálalják, a’ levet szitán át 
rászűrik és feladják.

Mártások, marhahúshoz.
107. Almamártás.

Két vagy húrom Savanyú almát kell venni, 
ezeket meghámozzák , vékony szeletekre 
metszik, azután egy kanál leszedett zsír­
ban pároltatják, egykevés lisztet tesznek 
és egy kanál levest öntenek hozzá, egy fél 
czitrom’ héját, egy kevés czitromletet ’s an­
nyi czukrot a’ mennyi elég hogy édes legyen, 
végre egy kevés savanyú tejfelt adnak bele, 
’s még felforrni hagyják.

108. Köszmétemártás.
A’ köszmétét megtisztítják ’s megmossák, 

egy kevés vajon pároltatják minekutána liszt­
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lel meghintették. Azután marhahús levet ön­
tenek reá, czukrot, czitromhéjat ’s végre há­
rom vagy négy kanál tejfölt, addig hagyják 
főni míg a’ köszméte meglágyul, hanem még 
is egész marad.

109. Tormamártás.
Három almát három darabka czukorral 

lágyra pároltatnak, a’ mártásos cseszebe te­
szik ’s hozzá reszelt tormát és eczetet.

110. Kucsmagombamártás.
Jól megmosott és apróra vagdalt kucsma­

gomba-rántás liszttel, lével, czitromhéjjal 
vagy szeletekkel lévé főzetnek, és azután czi- 
tromlevet facsarnak rá.

111. Franczia mártás.
Egy darabka foghagyma, vöröshagyma; 

basalik, babérlevél, szerecsendióvirág és ma­
jmán apróra rugdaltainak. Egy kevés vajba 
lisztet vetnek, a‘ vagdaltat hozzáteszik ’s lével 
felforralják, szitán átszűrik, azután czitrom­
héjat és levet adnak hozzá.

112. Champignonmártás.
Hat vagy hét szép champignont meghá­

moznak, a’ belsejét kivájják, a’ többit szele­
tekre aprítják, ezután apróra vagdalt zöld pe­
trezselyemmel vajban pároltatnak, most egy 
kevés lisztet hintenek közzé, egy leveses kanál­
nyi jó levet rá, s végre még tejfölt hozza.
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113. Krumpli mártás.
Négy' vagy öt krumpli nyersen meghá- 

inoztatik ’s koczkára vagdaltatok, azután fa­
jérre pörkölt liszttel ’s vagdalt zöld petrezse­
lyemmel ’s húslével feleresztetik ’s végre egy 
kevés sáfránt és két kanál savanyú tejfölt ön­
tenek hozzá.

114. Kapormártás.
A’ tisztára mosott kaprot apróra vágják. 

Leszedett zsiradékban liszttel együtt párolta- 
tik a’ kapor, ’s marhalníslével feleresztik. 
Szintén egy ezifrombul az apróra vagdalt hé­
jat adják hozzá ’s két vagy három kanál sa­
vanyú tejfölt.

115. Ugorkamártás,
E vegre fris ugorkát vesznek, meghá­

mozzak , késfoknyi vastagságú szeletekre ap- 
nljak; azután lisztet hintenek egy casseroi­
ba felolvasztott vajba, ’s ott pároltatják, lé­
vai feleresztik, czitromhéj, bors ’s egy czi- 
trom leve, végre két vagy három kanálnyi sa­
vanyú tejfel jön hozzá.

116. Olaszmártás.
Három tojást keményre főznek, a1 fejérét 

apróra vágják ’s három sardcllát ’s egy he- 
ringet koczkára vagdalnak, azután egy^tojás- 
nak székét finom olajban feltörik, hozzá két 
kanálka apróra vagdalt mogyoró hagymaszárát 
teszik, fejér érzettél feleresztik ’s mindent 
vegyítve feladnak.



— 47 —

117. Czitrommártás.
Vajban sárgára pirítják a’lisztet, hozzá 

apróra vagdalt hagymát vetnek, annakutána 
annyi levet öntnek rá, hogy a' szükséges sű­
rűségét megnyerje, most egy czitromnak héj- 
ját hosszúra vágjak, a’ levét belefacsarják, 
felforralják, végtére két kanál savanyú tej­
fölt vesznek és a’ mártás kész.

118. Kaprimártás.
Egy kevés lisztet, egy darabosa vajat ’s 

ugyan annyi más zsiradékot kell venni, s 
mind ezt szénen pirulni kell hagyni; most ap­
róra vagdalt hagymái lesznek hozzá, mikor ez 
megdagadt, tehát egy messzely savanyú tej­
fölt négy lat kaprit, ’s ha a’ mártás sűrű ta­
lálna lenni, tehát marhahúslevel tetszése sze­
rint lehet felereszteni. De ha nyúl vagy borjú 
pecsenyéhez akarjuk alkalmazni, tehát a’ pe­
csenyéiéből kell hozzá önteni, czitromlével 
savanyítani ’s a’ tálalásnál a’ pecsenyét velő 
inegönteni.

119. Torma mandulával.
Egy messzely jó tejfölhöz egy kanál lisz­

tet ’s egy nagy kanul levet.tesznek, egymás­
sal jól összevegyítik; ezután egy maroknyi 
mandulát meghámoznák . ’s egy maroknyi ezu- 
korral az említett vegyitekbe teszik; minek­
utána ez egy kis ideig a’ tűzön állott, ufójá­
ra egy kevés reszelt tormát, adnak hozzá.

120, B i r s a I mamartás.
Két nagy érett birsalmát lágyra főznek, 

meghámozzak, reszelem megreszelik, azután 



— 48 —

egy fel messzely savanyú tejfölt hpzzaöntenek, 
ebbe egy fél kanál lisztet vegyítenek, össze­
keverik ; most egy nagy kanál levet töltenek 
bele, és ez egy félóráig felforraltatik; ezután 
a’ megreszelt birsalmát belevetik, ’s hozzá 
annyi czukrot, míg édes.

121. Vörös répamártás.
Egy messzely jó savanyú tejfölt vesznek, 

egy főző kanál lisztet, és jól összekeverik, 
ezután egy rész marhahúslevet ’s egy rész vö­
rös répalevet, és igy egy darab czukrot, a’ 
besavanyított vörös répábul nehány szeletet 
koczkára metélnek, a’ tálalás előtt belevetik, 
egy kévésé felforralják. Ezen mártásnak nem 
kell soká főni, különben szép színét elveszti.

122. Sardellamártás.
Négy lat sardellát megtisztítanak, meg­

mossák , szálkáit kiszedik, egy kevés zöld pe­
trezselymet’s vörös hagymát adnak hozzá, s ez 
mind együtt apróra metszetik , s felolvasztott 
vajban pároltatik. Ezután egy pár kanál lével 
feleresztik , hozzá borsot ’s végre két kanál 
savanyú tejfölt tesznek. Lehet még czitrom- 
héjat és levet is hozáadni.

123. Sóskamártás.
Két maroknyi sóskát megmosnak, meg­

tisztítanak, apróra összevagdalnak, azután 
egy darabka vajat Casserolba vetnek , felol­
vasztják és a’ sóskát belevetik, megpárolják, 
azntan lisztéi meghintik, ismét pároltatják, s
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így levet öntenek rá, ’s addig főzik, míg 
megsűrűsödik; végre mind felforrni hagyják.

121. Hideg mustármártás.
Négy tojást keményre főznek, három sar- 

dellát hozzávágnak, de elébb csontjaitul ’s 
szálkáitul megtisztítják , azután vöröshagymá­
val', zöld petrezselyemmel ’s tojással összevag­
dalják, csészébe teszik és mustárral, czukor­
ral, eczettel elkészítik és feladják.

125. Párolt hagymamártás.
Hat vagy hét hagymát vesz az ember , 

ezeket szeletekre metszi , azután egy kanál 
zsír egy Casserolba tétetik, forróra olvaszta- 
tik, szinte egy darab czukor 5 ’s ha szép sár­
gásbarna, finomra vagdalt hagymát tesznek 
bele ’s addig pároltatják , míg szépen meghat­
óul ; ezután egy főző kanál liszttel meghintik, 
’s annyi levet öntenek reá, a’ mennyi az il­
lendő sűrűséghez szükséges, most egy kanál 
fejér eczetet, szekfűvet, hosszantan vag­
dalt cz.itromhéjat adnak bele, mindent felfor­
ralnak, ’s mi előtt az asztalra adnák, lesze­
dik a’ zsírt.

3
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Hüvelyes szem, zöldség, 
gomba és gyökéiételek.

126. Articsóka.
A’ szárak és hegyes levelek lemetszetnek, 

azután sós folyóvízben két óráig inegfőzetnek. 
Ezután vajbul, zsemlyemorzsábul, marhahus- 
levesbiil és szerecsendióvirágbul mártást csi­
nálnak, az articsókákra öntik, és egy ideig 
még forrni hagyják. De lehet az articsóká­
kat vagdalt rákkal vagy zsemlyegombótza tész­
tával is megtölteni.

127. Articsóka, zöld borsóval.
Az articsókát sós vízben megfőzik , es a* 

belsejét szépen kivájják, azután zöld borsot 
vajon megparo Itatnak zöld petrezselyemmel, 
vajmártást készítenek, félig sült borjúhúst 
koczkára aprítanak, ’s a’ zöld borsót és vaj­
mártást hozzáadják, szerecsendióvirággal és 
egy kevés tört'borssal meghintik, egy fel ká­
nál tejfölt hozzáöntenek , az articsókát ezen 
egyveleggel megtöltik, a’ vajmártásba vissza­
rakják, felforralják; lúdmajjal ékesítve az 
asztalra adjak.

128. Hüvelyes zöld borsó.
Egy Casserolba egy darab vajat, adnak, 

inegmelegóik ’s apróra vagdalt petrezselymet 
adnak ho/zá, a’ kifejtett és tisztára mosott
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borsószemeket belevetik, együtt párolni hagy­
ják, gyakrabban megforgatják hogy meg ne 
bámuljanak, liszttel meghintik, rá levest és 
tejfölt öntenek ’s bele egy darab czúkrot vet­
nek, ’s a’ következendő étekkel lehet körös- 
körül rakni; egy darab borjúhúst kell venni, 
azután valamit sült baromfibul, egy fél tejben- 
áztatott zsemlyét, egy kevés vöröshagymát 
zöld*petrezselyemmel, ez mind apróra legyen 
vágva; most borsot és szerecsendiót kell fű­
szer gyanánt hozzá adni. Most egy tálba sa­
vanyú tejfölt és két tojás’ szi'két kell tenni , 
mind jól össze keli keverni, ’s azután liszttel 
behintett deszkára teszik, kis kolbászkákat 
csinál belőle az ember, felvert tojásba márto- 
gatja, zsemlyemorzsával és liszttel betakar­
gatja, ’s disznózsírban barnás - sárgára ki­
rántja.

129. Gőzbefőtt sárgarépa*
A’ répát megreszelik, vajban pámltatiák, 

kihűtik, négy tojásnak sárgájával és babbal 
összekeverik. Egy formát vajjal kikennek, 
nyelvvel kiraknak, a' répát hozzáteszik ’s pó­
toltatják. Egy óra alatt ez mind megfőtt; 
így azután a’ tálra borítják és sörtés carbo- 
mid ok kai’megrakják.

130. Retkecskék.
A’ retketskéket meghámozzák, négy rét­

re vagdalják, leforrázzák és azután vajon pá- 
roltatják, most liszttel meghintik, czukrot 
s egy kevés jó levet tesznek hozzá. így a’ 
húshoz adják , vagy külön , cotelettekkel.

3”
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131. Kalerábé marhahúshoz.
A’ kalerábét apró szeletekre vagdalják, 

’s a’ zöld székiből is kell valamit venni. meg­
mossák és megsózzák , ezután jó lével és vaj­
jal casserolba vetik, lágyra hagyják főni; a’ 
feladás előtt zsemlyemorzsával meghintik és 
szerecsendióvirágot adnak hozzá.

132. Fejér répa.
A’répát megvakarják, kerekded szeletek­

re metszik, megmossák és főzik, köménymag- 
<;al és sóval. Ezután vajban lisztet pirítanak, 
a’ répát egy darabka czukorral belevetik, ’s 
még egy ideig főzik. Ezután sörtéshóssal vagy 
sódarral feladják.

133. Spárga vagy nyulárnyék.
A’ spárgát hossza szerint meg kell hámoz­

ni , megfőzni, csomókba kötni ’s egy fazék 
megsózott forró vízbe tenni, ’s lágyra fózni. 
Ezután szépen a’ falra rakjak, reszelt zsem­
lyével meghintik, nem különben szerecsendió­
virággal, és vajjal leöntik; most tojássziket 
czukorral és forró tejföllel összehabarnak , a’ 
spárgára öntik, röxid ideig forralják. A’ 
spárgát megfőzvén és kihíitvén, eczettel és 
olajjal a’ marhahúshoz vagy pecsenyéhez is 
lehet adui.

131. Fris kucsmagomba.
A’ kucsmagombát szépen tisztára mossák 

és tisztítják, vajban pároltatják, megsózzák, 
levet öntenek rá, ’s hozzá vagdalt petrezse-
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Ivemmel, zsemlyemorzsát e's szerecsendióvirá­
got adnak.

135. Sárgarépa.
A’ sárgarépát hosszas darabokra vagdal­

ják, egy casseroiba vajat vetnek, zöld petre­
zselyemmel, ’s a’ répát benne pároltatják, 
ha meglágyultak liszttel meghintik, egy nagy 
kanál levet öntenek rá, ’s egy fél messzely 
tejfölt kevés czukorral és szerecsendióvirággal 
hozzá.

136. Sárgarépa ’s zöld borsó.
A1 répát apróra vagdalják , ’s a’ borsót 

hüvelyestül, egy darab vajjal, czukorral, só­
val s vízzel a* casseroiba vetik. A’ tálalás 
előtt apróra vagdalt petrezselymét ’s két kar­
nál tejfölt kell összekeverni, ’s hozzáönteni.

137. Paszuly.
A1 paszulyt megmossák, forró vízbe fel­

teszik, megsózzák, ’s a’ vizet ha megfőtt le­
szűrik. Most lisztet vajban megpirítanak, 
hozzá aprított hagymát, valami kevés eczetet 
és savanyú tejfölt adnak. Ezután carboná- 
dokkal körülrakják, vagy kolbásszal, vagy 
sült lúdmdjjal.

138. Zöld bab tejben.
Leszedvén a hahót megmossák, megtisz­

títják, összevagdalják, megfőzik, és a’vizet 
róla leöntik, azután írósvajjal, sóval és tej­
föllel casseroiba vetik. A’ tálalás előtt zöld
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petrezselymet kevernek bele. Ezen e'telliez 
keringet vagy tojáspitét lehet adni.

139. Spinát.
Ha a’ spinát tisztára van megmosva ’s 

megfőzve, egy szitába vetik, kinyomjak és 
apróra vagdalják, azután rántást csinálnak, 
a’ spinátot benne pároltatják, tejes kenyeret 
lejbeáztatnak, apróra vagdalják, egy kevés 
hagymát adnak hozzá. Ezután egy kanál le­
vest ’s egy messzely tejet öntenek bele, ’s tört 
borsot, szekfűt ’s zöld mogyoróhagymát vet­
nek reá.

Ezen étek szépítésére tejes kenyeret sze­
letekre lehet aprítani, kirántani’s reárakni.

110. Fejérkáposzta (kelkáposzta).
Minden darabot négy részre kell metszeni, 

leforrázzák, vízben megfőzik ’s leszűrik* 
Most lisztet vajban megpirítanak, hozzá kévés 
fokhagymát és káposztát adnak, és pároltat­
ják egy keveset; ezután levet, borsot, majo- 
ránát adnak bele, ’s ha megfőtt, cotelettek- 
kel az. asztalra adják.

141. Sabaudiai kel.
Negyedekre vagdalják ’s vízzel felteszik, 

ha félpuha, a’ vizet leöntik; levet, vajat és 
szerecsendióvirágot adnak bele. A’ tálalás 
előtt zsemlyemorzsával meghintik.

142. Virágos káposzta (karfiol), sa­
vanyú mártással.

A’ karfiolt sós vízben megfőzik, azután 
vajat, sót, szerecsendióvirágot és a’ főtt kar­
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fiolt lábasba teszik ’s lágyra főzik. Ezután 
tojás’szikéból, vajból, borsbul, reszelt szere­
csendióból, vízből, boreczetbül mártást csi­
nálnak, ’s széntűzön folyvást keverik. A’ vi­
rágos káposztát szárazon rakják aJ tálba, ’s 
a’ mártást, ráöntik.

143. Savanyú kel, csukával és osz­
trigával.

A' savanyú kelt megfőzik, a’ csukát megtisz­
títják, feldarabolják és sós vízben megfőzik, azu­
tán szeletekre szedik, egy czíntányérra a’ sava­
nyú kelből raknak, erre egy réteg halat, közepé­
be a" fejét, megfőtt máját a’ szájába, azután 
néhány osztrigát és így tovább, felülre kel­
nek kell jutni; ezután reszelt zsemlyével meg­
hintik, vajszeletekkel beborítják, a’ tálat tor­
taserpenyőbe teszik, felül széntüzet raknak, 
és barnasárgára sütik, osztriga helyett lehet 
rákfarkakat is adni.

144. Párolt czukor borsó hüvelyestül.
A’ borsot tisztára megmossák, darabokra 

felvagdalják, vajban és vagdalt zöld petre­
zselyemmel pároltatják, azután liszttel meg­
hintik és lével megöntik ; lehet egy csibét da­
rabokra vagdalni ’s vele párolni.

145. Pástitiák gyökér, cczettel.
A’ pastinákot megvakarják, ’s hosszasan 

vagdalják és lével felteszik; ezután vajat, 
zsemlyemorzsát, szerecsendióvirágot, és ecze- 
tet, tojás' sárgájával összehabarják s reá­
öntik.
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146. Közönséges savanyú kel.
A’ kelt korán kell tűzhöz tenni, forró 

vízzel, mivel nehezebben fő mint a’ fi is kel. 
Ha elég lágy, tehát rántást kell csinálni, ben­
ne hagymát pirítani; a' kelt azután vízzel 
együttt ebbe öntik, ’s apróra vagdalt kaporral 
fűszerezik.

117. Kőgo inba.
Szeletekre vagdalják es sós vízben meg­

főzik. Ezután zöld petrezselymet vajban pá- 
roltatnak , a’ gombát beleteszik , ’s egy ideig 
pirítják. A’ tálalás előtt nehány egész tojást 
ütnek bele ’s megborsozva feladjak.

14S. Töltött hagyma.
A’hagyma meghámoztálik, egy óranegye­

dig vízben főzik, azután hideg vízbe teszik. 
Most kivájják, borjú töltelékkel megtöltik, 
egy kevés levet öntenek rá, a’ hagymák sza- 
lonaszeletekkel beborítatnak és megsülteinek.

119. Töltött czitrom.
A’ czitromokat hosszába kettévágják, a’ 

levet kinyomják, a’ húst kiszedik, ’s azután 
a’héjakat forró vízbe vetik, ’s mind addig 
hagyják benne, míg a’ tejére el nem válik. 
Most rózsavízzel tésztát keli készíteni, hozzá 
apróra tört mandulát, tojás’ szikét, fahéjat, 
czukrot ’s valami kevés zsemlyemorzsiit adnak, 
és ezzel a’ czitromokat megtöltik: ezután pa­
pirosra ’s a’ tortaserpenyőbe rakják, ’s kihű- 
tött kemenezében sárgabarnára sütik. Ez alatt 
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előveszik a’ czitromteyet, sok czukrot', kevés 
bort, ezt jól megfőzik , négy tojást összeha­
barnak liszttel, a’forró levet ráöntik, a’töl­
tött czitroniokat kitálalják ’s a’ mártást rá- 
töltik.

150. Fejér bab.
Ezeket megmossák, megfőzik, lisztet 

disznózsírban megpirítanak, bele hagymát vet­
nek , a’ babot hozzá, ’s eczettej megsava­
nyítják.

151. Cseh borsó. ■
Sárga borsót folyó vízben lágyra főznek, 

de úgy hogy a’ szem egész maradjon; ezután 
a’ vizet leszűrik róla, reszelt-zsemje ^vajban 
megpirítatik , ’s a’ borsóra öntetik,

152. Lencse.
Ezeket lágyra főzik, két maroknyi 'lisz­

tet kevernek bele, ’s kitálalják, ’s vajjal és 
pirított hagymával leöntik. Lehet mégeczet- 
tel megsavanyítni is.

153. And ívta.
A’ sárga andíviát összevagdalják, sós víz­

ben megfőzik, de nem egeszen lágyra. Ezu­
tán lisztet pirítanak vajban, így levet öntenek 
reá , az andíviát. beleteszik es szerecsendiovi- 
raggal megfűszerezik. • 1

154. Krumpli, mustárral.
Meghámozzák, aprítják és főzik a’ krum­

plit sós vízben; egy fertály font írósvajat fel­
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olvasztanak, hozzá egy fél messzely-mustárt 
öntenek, eczettel, ’s a’ krumplira öntvén, ezt 
feladják.

155. Sós krumpli.

Ezeket meghámozzák, sós vízben megfő­
zik, tálba teszik, ’s jajbanpirított hagymával 
leöntik és feladják.

156. Krumpli, írósvajinártással.

Ezeket meghámozzák és felaprítják, meg­
főzik és hideg vízzel leöntik. Egy darab vaj­
ban lisztet pároltatnak, a’ petrezselymet, krum­
plit, egy kanál levet hozzá tesznek, és lassan 
megfőzik. Ezután carbonádokkal vagy kol­
básszal megrakják.

157. Krumpli, rostélyossal, ángo- 
losan.

Két font bordás darabot kell venni, a’ 
csontokat levagdalják , megsózzák, és félórá­
ig álni hagyják. Azután egy casserolba zsírt, 
vagdalt hagymát és a’ rostélyost vetik, ’s mind 
addig pároltatják, míg lágy. Most apró dara­
bokra vagdalják és savanyú tejföllel felforral­
ják. Ez alatt főtt krumplit szeletekre metsze­
nek, egy casserolt vajjal megkennek, valami 
kevés savanyú tejfölt öntenek rá, egy sor 
krumplit, egy sor rostélyost raknak, ’s egy 
kevés borsot, és így tovább míg mind benne 
van; felül ismét tejfölt adnak zsemlyemorzsá­
val és vajjal- ’s kemenezében megsütik.
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158. Fejes saláta, írósvajjal és sava­
nyú tejföllel.

Szép vastag fejes salátát megmosnak, 
négy szeletre metszik és abárolják. Ezután 
egy tálat megkennek vajjal, egy fél messzely 
tejfölt öntenek rá, ’s ezután salátát, ’s ezt. 
mind addig teszik, míg a‘tál tele nem lesz, 
ezután felül írósvajat és zsemlyomorzsát ad­
nak; felül’s alul széntűzet adnak, ’s ha a’ 
saláta felforrott, karbonádokkal ékesítik.

159. Vagdalt paszuly.
A' leszedett paszulyt finoman összevag­

dalják. forró vízzel leöntik ’s így álni hagy­
ják. Ez alatt egy darab vajat felolvasztanak, 
bele apróra vagdalt kis petrezselymet, vörös­
hagymát ’s a’ leszűrt babot vetik, ’s egészen 
lágyra pároltatják; ezután liszttel meghintik, 
jó lével feleresztik ’s savanyú tejföllel kelle- 
metesítik; kitálalván , carbonádokkal és sör- 
tés hússal ékesítik.

ICO. Gyökerek, magyarosan.
Kalerábét sárgarépát, articsókát, ’pasti- 

nnkot és kel-káposztát darabosan összevagdal­
ják és vajban izznsztják , valami kevés liszt­
tel meghintik ’s rá levet öntenek. Most egy 
formát vajjaf kikennek, ’s az alját szalona 
szeletekkel kirakják, először a’ kelt apró, füs­
tölt nyelvszeletekkel adják fel, azután sárga­
répát. és articsókát, utoljára pasztinákot; ha­
nem a’ füstölt nyelvet, mindig közbe kell rak­
ni. Ezután a’ formát egy fertály órányira 
gőzre kell tenni, ’s így a’ tálra kifordítatik, 
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a’ szalona' gyorsan leszedetik ’s a’ zöldséget 
sódar szeletekkel ékesítik.

161. Virágos káposzta (karfiol) írós­
vajas mártással.

A’ virágos káposztát meghámozzák, min­
den rózsát két részre metszenek, és sós víz­
ben megfőzik. Ezután egy darab vajat felol­
vasztanak , és három kanál lisztet adnak hoz­
zá, ezt egy keveset feldagadni hagyják, azu­
tán jó levet és savanyú tejfölt öntenek rá, ’s 
hozzá megtört szerecsendióvirágot vetnek. A’ 
virágos káposztát most rózsa formára kitá­
laljak, a’ mártást felibe öntik, az egészet még 
egyszer felforralják, és gzután béka-carboná- 
dokkal ékesítve az asztalra adják.

162. Barna káposzta, gesztenyével.
A’ barna káposztát tisztára mossák és 

forró vízzel kétszer leöntik, lágyra főzik és 
leszűrik5 ezután sárgásbarna rántással, a’ ká­
posztát, mellyet előbb apróra vagdallak, egy 
darabig pároltatják; így két nagy kanál levet 
öntenek rá, valami kevés borsot, egy darab 
czukrot, ezután piég egy óráig pároltatják, ’s 
végre sült gesztenyét adnak hozzá. A’ tála­
láskor a’ káposztát megrakják kolbásszal,

163. Sült káposzta.
Szép sűrű ’s kemény káposztát vérén, ezt 

sós vízben megfőzik, leszűrik rula a’ vizet, ’s 
kihűlni hagyjak. Most minden főt négy rész­
re metszenek, két tojást összehabarnak, a’ 
.káposztát belemártják, ’s liszttel vegyes zsenv- 
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lyemorzsába máifj;ík ’s disznózsírba kirántják. 
Ezután egy tálba vajdarabokat tesznek, á* 
rántott káposztát reárakják ; azután egy fél 
messzely tejfelt, egy kevés írósvajat, ’s alul 
felül széntűzet, és egy fél óráig forrni hagy­
jak.

164. Vagdalttal töltött kel.
Szép, kemény, de nemigen nagy fejeket 

sós vízben megfőznek, azután hogy a’ víz le­
szivárogjon szitára teszik. Ez alatt egy font 
borjúhúst egy kevés szalonét 's egy tejbenáz- 
tatott zsemlyét ’s főtt kelfejetskéket összevag­
dalnak, ezután egy darab vajat összedörzsöl­
nek, a’ vagdaltat belevetik, ehhez két egész 
tojást és kettőnek a’ szikét adjak, megsózzák 
és borsozzák. A’ káposzta fejeket egy desz­
kára teszik, a’ leveleket szétterítik, a’ vag­
dalttal megkenik, ismét összehajtogatják, és 
a’káposztafejet régi formájára igazgatják, ’s 
lisztéi meghintik. Egy casseroiba szalonasze- 
letek, sódar és kel tétetik, ’s széntűzön két 
óráig pároltatják; időről időre egy kevés levet 
öntenek hozzá. 1,1a kitálalják, rántott borjú 
lábakkal ékesítik.

165. Kel-káposzta, sódarral és risscl.
Egy fő kelkáposztát sós vízben megfőz­

nek, most azután sárgás rántást csinálnak, 
bele apróra vagdalt vöröshagymát vetnek, eb­
be teszik a’ kelt és egy kevés lével pároltat­
ják. Ezután egy formát lúdzsírral megken­
nek, fejér papirosául olly nagy lapot vágnak, 
mint a’ minő a’ forma feneke, ’s ezt megken­
vén a’ formába teszik. Ezután egy sódarbul
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finom szeleteket vagdalnak, s a’ forma alja 
rá teszik $ most egy réteg párolt rist raknak, 
azután egy réteg kelt, erre sódert, és így to­
vább míg a’ forma meg nem telik. Most hat 
tojásnak szikét egy fél messzely savanyú tej­
föllel és levessel összehabarnak, ’s a’ kelre ön- 
tik, egy óráig párolni hagyják. Mikor a’ 
formát kifordítják, a’ papirost elveszik, és az 
ételt füstös hússal díszesítik.

166. Barnára párolt kalerábé.
Egy darab czukrot írósvajban kell meg­

barnítani, "s a’ koczkára vagdalt kalerábét 
belevetni, ’s mind addig pároltatják míg meg 
nem bámul; most kevés liszttel meghintik, 
csak kevés levet öntenek hozzá , hogy ne le­
gyen leveses, ezután rántott csirkével körük 
rakják.

167. Töltött kalerábé.
A1 fiatal kalerábét meghámozzák és sós 

vízben megfőzik, azután felülről egy fedelet 
metszenek le, kivájják ’s a’ következő vag­
dalttal töltik mög: egy darab sült borjúhúst, 
egy tejbenáztatott zsemlyét, azon darabokat 
mellyeket'a’ kalerábébuí kivájtunk, zöld pe­
trezselymet, veres hagymát és zöld borsót ap­
róra összevagdalnak, egy egész tojással és 
kettőnek a’ szikével összevegyítik, hozzá fú- 
szerszámot és savanyú tejfölt adván, ’s ezzel 
megtöltik a* kalerábét. Ezután fejéren pör­
költ lisztbe a’ kalerábét belerakják, alul ’s fe­
lüt széntüzet kell tenni, de vigyázni is hogy 
fejéren maradjanak-
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168, Kalerábé, csirkével.
Fiatal kalerábe't kell venni, ’s ezt kés­

foknyi vastagságra metszik, azután egy ideig 
apróra vagdalt petrezselyemmel pároltatják 
írósvajban: néha néha levet öntenek reá, 
hogy meglágyuljanak, de még is fejéren ma­
radjanak. Ezután két vagy három apró csir­
két megkoppasztanak ’s megmosnak, darabok­
ra vagdaljak és szinte írósvajban pároltatják, 
egy kevés liszttel meghintik , ’s ha ezzel fel­
dagadtak, tehát lével feleresztik ’s kevés sze­
recsendióvirággal fűszerezik, ’s addig főzik 
míg a’ csirkék meglágyulnak. Most a’ kale- 
rábet beleteszik, egy kanál savanyú tejfellel; 
’s ha minden lágy tehát kitálalj k.

169. Lencse, fogollyal.
A’ foglyokat megtisztítják, megsózzák ’s 

nyársra húzzák; most szép nagy lenesét szed­
nek ki, lágyra főzik, de úgy hogy egész ma­
radjon, casscrolba kappanzsírra vetik, vagy 
ha ez nincs más pecsenye’ zsírjára, aprított 
hagymát vetvén bele, ’s ezután pároltatják. 
A’foglyot lehet sütni vagy pándlatni, szalo­
néval, czitromhéjjal, veres hagymával. Most 
a’ lencsét kitálaljak, a’ foglyot ráteszik, és 
mártásával leöntik.

170. Sárgarépa, kalerábéval.
Mind a’ kettőt meg kell rendje szerint 

tisztítani, szeletekre vagdalni, ’s zöld petre­
zselyemmel vajra vetni, ’s addig pároltatni, 
míg meglágyul; most liszttel meghintik, lé­
vel feleresztik ’s czukorral megédesítik. Ha 
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kész, veíőkolbászkúkkal ékesítik, mellyeket 
a’ következendően készítenek: a’ velőt meg 
kell abárolni, hideg vízben megmossák és ap­
róra vagdalják. Egy darab vajat felolvaszta­
nak, vagdalt zöld petrezselymet, a’ velőt, sót, 
borsot, zsemlyemorzsát ’s egy kevés levet ön­
tenek hozzá, ’s ezt úgy keverik össze hogy 
sűrű legyen; most ostyát felére vagdalnak, 
hideg vízbe mártják, erre egy kevés velőt 
tesznek , összesodorják ’s habart tojásba márt­
ják, azután zsemlyemorzsába; így szépen 
disznózsírban kirántják.

171. Keverék zöldség.
Nagy sárgarépákat, kalerábét és krum­

plit kell venni, ezeket megkell tisztítani, ’s 
a’ vájó vassal apró golyókat belőle csinálni. 
Egy casserolban valami kevés vajat (olvaszta­
nak fel, ’s zöld petrezselymet vagdalván, a’ 
zöldséget benne pároltatják, azután liszttel 
meghintik, egy ideig még pároltatják; azután 
levet öntenek reá, czukrot tesznek hozzá , ’s 
azután addig pároltatják, míg mind meglá­
gyul ’s sűrű leve nem lészen. ' Ezután karbo- 
naddal és borjúhússal ékesítik.

172. Spárga, írósvajas lével.
A’ spárgát megtisztítják és sós vízben 

megfőzik, ’s így írósvajas mártásba teszik, 
a’ vagy a’ tálba rakják, rá egy messzely sa­
vanyú tejfölt öntenek, zsemlyemorzsával meg­
hintik, egy kevés czukrot és vajat felette el­
olvasztanak, ’s felforrni hagyják mielőtt: kitá­
lalnák. Legegyszerűbb, ha a’ spárgát megfő-
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«ik, reszelt zsemlyével meghintik; ’s reá bar­
na vajat öntenek.

173. Virágos káposzta, savanyú 
mártással.

A’ virágos káposztát megtisztítják, meg­
mossák, megfőzik, azután levesbe teszik , va­
jat reá, szerecsendióvirágot, borsot és sót, 
egy casserolba együtt, ’s ebbe lágyra főzik. 
Most tojás-, írósvaj-, víz-, eczet-, és fűsze­
rekből savanyú mártást készítenek, széntűz­
nél addig keverik míg megsűrűsödik, ’s azu­
tán a’ virágos káposztára öntik. Különben 
elég ha lágyra'főzik, ’s írósvajas mártással 
az asztalra adjak.

171. Fejér bab, szalonéval.
Ezt sós vízben lágyra főzik, és leszűrik. 

Most egy darab szalonét felolvasztanak, bele 
apróra vagdalt hagymát és zöld petrezselymet 
mogyoró hagymával vetnek, ebben a1 babot 
egy fertályig pótoltatják, azután vagy czitrom- 
lével vagy cczettel megsavanyítják, ’s cote- 
lettekkel az asztalra adják.

175. Borsó, árpakásával.
A’ borsót folyó vízben megfőzik, s vaj­

ban pároltat jak. Egyszersmint arpakasa a 
legnagyobb fajtábul vajon, szalonaszeleteken, 
egy kevés lével, sódarrnl és veres hagymával 
pároltatik. Azután egy tálat vajjal megken­
nek, újnyi vastagságra árpakásával beborít­
ják, azutan erre egy réteg borsót tesznek, s 
ezt addig folytatjuk míg a' tál megtelt, felül-
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re borsó jön. Az egészet reszelt zsemlyével 
meghintik, ’s barnára pirított vajjal megön­
tik. Reá sódart, vagy füstölt nyelvet tesznek.

176. Párolt savanyított káposzta.

Egy darab hídzsút czukorral megbarmta- 
nak, hagymát és szalonét koczkaformára ösz- 
szevagdalnak, azután a’ káposzta’ levét ki- 
nyonyák, egy kevés levessel a’ zsírba teszik ’s 
lassan párolni hagyják , míg sárgabarna lész. 
Ezután meghintik liszttel. Most még egy kis 
levet öntenek rá ’s ismét pároltatják. Ezt a’ 
káposztát többnyire sült fáczánnal vagy kap- 
pannal szokták adni.

177. Savanyított káposzta, risscl.
Egy darab vajat czukorral megbarnílanak, 

a’ káposztát bele teszik és a1 nagy villával 
gyakran megforgatják. Ha megbámult, liszt­
tel meghintik, azután párolni hagyják, és úgy 
egy kevés levest és savanyú tejfelt öntenek 
hozzá, ezután ismét, de jól pároltatják, hogy 
a’ káposzta ne maradjon levesesen. Most egy 
negyed font rist vajban pároltatnak hagymá­
val és borssal; ha a’ ris meglágyult, tehát a’ 
hagymát és borsot kiveszik. Azután egy tálra 
nehány sznlonaszeletct raknak, erre egy ré­
teg párolt káposztát, egy réteg rist. apróra 
vagdalt sódarral, ’s négy kaién savanyú tej­
fölt. Ezt addig folytatjuk , míg a’ tál megte­
lik , alul ’s leiül széntüzet tesznek , s ha szé­
pen meghűlt , kolbásszal ékesítik és fel­
adják.
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178. Párolt savanyított káposzta, 
kappannal.

Egy casserolban egy darab disznózsírt felol­
vasztanak, ’s egy darabka czukrot megbarnítanak 
benne; azután a’ kinyomott káposztát belevetik, 
és könnyűden pároltatják , e’ mellett egy nagy 
villával kell forgatni. Ha megbámult, liszt­
tel hintik meg, később levet és savanyú tej­
fölt adnak hozzá ,’s addig pároltatják, míg a’ 
lé befő. Az alatt egy kövér kappant megspé­
kelnek és gyorsan megsütnek. Azután a’ ká­
posztába teszik és egy fél óráig vele pároltat­
ják és így feladjak.

179. Töltött káposzta.
Egy font fiatal sertéshús és egy darab 

szalona apróra vagdaltalak ; ’s egy cseréptálba 
tétetik, egy marok megmosott ris, só, fűszer 
és tojás hozzá. Most három savanyított; ká­
posztafejet vesznek, a’ leveleket leszedik, a’ 
közép bordákat lemetszik rulok ’s az említett 
keverékből egy kanálnyit beletesznek, ezután 
erősen összehengerílik, ’s gyalult káposztával 
’s fűszerrel fazékba teszik ; két óráig kell lő­
nie. Ezután írósvajat: felolvasztanak, henne 
lisztet és hagymát párollatnak, a’ főtt káposz­
tát azután heleöntik, és még egy óráig főzik. 
A’ találásnál a’ töltött káposztát íelúlteszik, 
’s körűle szép sódart raknak.

ISO. Vagdalttal (Fasch) töltött fejér 
káposzta.

Eíy nem felette sűrű káposzta fejet meg­
mosnak . sós vízben megfőznek és levelekre 
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terítgetik. Ezután egy félfont párolt borjú­
húst egy fél lúdmájjal, fél tejbenáztatott zsem­
lyével, vereshagymával és zöld petrezselyem­
mel, mindent egy cserépedénybe vetnek, meg­
fűszerezik, három tojással és egykevés sava­
nyú tejföllel összevegyítik. Most egy formát 
vajjal kennek meg, ’s a’ főtt káposzta levelei­
nek egy részével kirakják, ezekre a’ vagdal­
tat rákenik ; azután megint leveleket raknak, 
és így folytatják mind addig míg a’ forma 
megtelik; azután pároltalják. Más fél óra 
múlva felborítják, fejér mártással leöntik, és 
rántott csirkével megrakjak.

181. Savanyú káposzta, töke hallal.

A’ savanyú káposztát vízben lágyra főzik. 
Ezután egy darab lúdzsirt felolvasztanak, lisz­
tet hagymával megpirítanak, a’ savanyú ká­
posztát apróra vagdalt kaporral beleteszik. Ez 
alatt az áztatott tőke halat megfőzik, szétsze­
dik, írósvajjal és zsenilyemorzsávnl pároltat­
ják; végre kevés savanyúi tejfölt öntenek rá. 
Ha tálainak, középre jön a’ káposzta, körűié 
a’ hal.
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182. Töltött csirke, mártással.
Egy darab vajat igen jól össz.édörzsölnek , 

négy tojásnak a’ szikét , egynek fejérét te­
szik hozzá, zöld petrezselyemmel, egy fél 
tejbenáztatott zsemlyével, sóval és sáfránnyal, 
és ezzel két csirkét kell megtölteni. Egy cas- 
serolba szalonaszeleteket, sárgarépát, petre­
zselymet, pastinákot tesznek szeletekre aprít­
ja. Egy óra múlva mind ezt kiszedik, a eas- 
serolba levet öntenek, és míg ez fő, addig 
írósvajas mártást csinálnák, ezen martossal, 
három tojásnak szikét, bort, ezitromlevet és 
sáfránt összehabarnak. Most a1 csirkéket a’ 
tálba teszik , ’s a’ mártást rájok öntik.

183. Csirke á la tartarc.
Midőn a’ csirkét ölik, vérét egy fazék­

kal, mellyben eczet vagyon, felfogják es ösz- 
szehalmijak. Egy caSBOrolban szaíonaszeletek, 
szekfűvcl megszurdalt veres hagyma,, egész 
bors, szekfá vettetik, és mind ehhez a’ meg­
tisztított csirke, mind addig míg bámulni kez­
denek. Most kivétetnek a’ csirkék, liszttel 
behintetik a’casserol; ezt, megbámulván, lé­
vel feleresztik, ezitromlevet belenyomván, a’ 
levet sfirüdni hagyják; azután leszűrik a már­
tást , a’ csirkéket beleteszik , azután a vert, 
’s néhány perczig párolni hagyjak.
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181. Csirke. Bajor módra.
Két csirkét megkoppasztanak és akarói­

nak, szalonával megspékelik és kettémetszik. 
Most a’ rézlábost szalonaszeletekkel beborít­
ják , erre vereshagymát és csirkét raknak sa­
vanyú tejfellel, fejér borral, borssal, szekfű- 
vei és szerecsendióvirággal; ezután reszelt 
zsemlyével meghintik, felibe vajdarabokat 
tesznek , azután lassan pároltatják , mini! ad­
dig míg meglágyulnak és bámulnák.

185. Csirke, fejér mártással és virá­
gos káposztával.

Három csirkét megtisztítván , megabárol- 
jak; ezután egy darab vajat felolvasztanak, 
egy kevés lisztet megpirítanak, jó levet sava­
nyú tejfellel öntenek reá ’s befőni hagyják. 
Nem sokára ezen mártásba vetik a’ csirkéket, 
a karfiol szárnyait és torzsáit, és egy kevés 
szerecsendióvirágot. Mielőtt tálalnának, a’ 
szépen aprított karfiolrózsákat a’ mártásba 
teszik, és felforraljak vele. Most a’ csirké­
ket a’ tál közepébe teszik, a’ levet ráuntik é» 
köröskörtil a’ karfiolt rakják.

186. Csirke, vagdalt mártással.
Két vagy három nagyobb csirkét kell 

venni, ezeket megsózni, azután vékony szalo- 
naszelefeket kell metszeni, a’ csirkére borí­
tani ’s fejér papirosba betakarni, nyárson meg­
sütni, de úgy hogy meg ne barmiljannk ; a’ 
gyomrokat meg kell főzni, ’s ha lágyak, a’ 
májakkal együtt , zöld petrezselyemmel, 
s ehnittlinggel es húsz vagy huszonöt champi-
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gnonnal ö^sze kell aprítani. Ezután egy da­
rab vajat felolvasztanak, a’ vagdaltat beleve­
tik, egy darabig pároltatják, liszttel meghin­
tik, még egy darabig pároltatják, azután egy 
kanál levet öntenek rá, sót, borsot és sava­
nyú tejfölt adnak hozzá, ’s ha a’ csirke meg­
sült, a' mártást egy tálba öntik, és. a’ csirkét 
ráteszik.

187. Csirke, zöld borsóval.
Apró csirkét m^gabárolnak ’s négy rész­

re metszenek, azután sűrű írósvajas mártást 
készítenek és a’ csirkét beleteszik. Most egy 
messzely zöld borsót pároltatnak zöld petre­
zselyemmel vajban, ’s ha meglágyultak, a’ 
csirkét kifejtett rákfarkakkal beleteszik, egy 
fertály óráig főni engedik. Ha felakarják ad­
ni , tehát a’ csirkét a’ tnT közepébe teszik, 
és a’ borsót a’ rákiarkatskákkal körűié.

188. Csirke, rákkal töltve.
Apró csirkéket vévén, ezeket mint szokás 

a’ töltésre elkészítik. A töltelékét a követ­
kező inódon készítik: apró ezukorborsot iros- 
vajban pároltatnak, azután kifejtett rákfarkak 
apró koczkákra vagdaltéinak, és rákvajban 
pároltatnak; ezután egy kevés savanyú lejtőit 
adnak hozzá, zsemlyemorzsával, szerecsendio- 
virággal, sóval és zöld hüvelyekkel, ezzel a 
csirkéket megtöltik, vékony nyársra húzzák 
és megsütik.

189. Faschirozott csirkék.
Jó húsos csirkéket megölvén, egy ideig 

meleg vízben hevertetik, hogy megfejéredje-
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nek, azután derékon lefele kettéva'gatnak ’s 
a’ csontok kiszedetnek, a’ czombokat és szár­
nyakat kivévén. Ezután egy darab borjúhúst 
szalonéval összevagdalnak, egy lereszelt tej- 
beáztatott zsemlyét kinyomnak, két tojást üt­
nek bele , ’s mind ezt addig keverik míg min­
den elég sűrű nem lesz; ezután mind ezt egy 
mozsárban megtörik, hozzá szerecsendióvirá­
got és sót adván. Most a’ csirkéket egy ken­
dővel megszikkasztják, a’ vagdalttal megtöl­
tik, a’ bort összeverjék, csinosan régi formá- 
jokra eligazítják, vékony szalonaszeletekkel 
megrakják, petrezselyemgyökérrel és sárga­
répával egy lábasba teszik, egy kanál marha- 
húslevet öntenek reájok, egy fél óráig párol- 
tatják ; azután champignon mártást készítenek 
hozzá. A’ tálalásnál leveszik a’ szalonaszele- 
leket a’ csirkékről, ezeket egy tálra teszik, 
és a’ mártást reájok.

190. Csirke, tojással habart már­
tásban.

Minekutána egynéhány apró csirkéket 
megabárlottak, egy darab vajat felolvaszta­
nak, ázptan két kanál lisztet tesznek bele. 
Most egy egész hagymát, petrezselymet, sze­
recsendióvirágot adnak hozzá, ’s levessel fel­
eresztik. Mikor ezen lé már jól befőtt, le­
szűrik és a’ csirkéket beleteszik, hogy megfő- 
vettessenek. Mi előtt őzen mástásos csirkét 
az asztalra adnak, két tojás' szikét habarják 
a’ mártásbae mellyet a’ csirkékre öntenek és 
az asztalra feladják.
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191. Forralt csirke, savanyii lével.
E’ végre jó húsos csirkéket kell választa­

ni , megkoppasztván , megsózván, lábosba vet­
ni 5 veres hagymát, sárga répát, zöld petre­
zselymet, egész borsot szekfűvet és három 
rész vizet egy rész eczettel együtt adnak hoz­
zá, ’s addig főzik míg a’ csirke félig meglá­
gyul. Most egy darab vajat felolvasztanak , 
két kanál lisztet adnak bele, ’s azután a’ le­
vet leszűrik, két kanál savanyú tejföllel meg­
szaporítják, ’s így egészen megfőzik.

192. Ugyanaz, más módra.
Minekutána a’ csirkék az'döbbeni módon 

megfőttek, zsemlyemorzsával meghintetnek 
és forró vajjal leöntetnek.

193. Csirke, kaprimártással.
1 csirkék szokás szerint megtisztítatván, 

egy darab írósvaj fdolvasztatik, ebbe két ka­
nál lisztet vetnek, ’s felduzzadni hagyják; 
most egy hagyma járul hozzá, azután leszűrik 
a’ mártást , a’ csirkéket beleteszik, egy kanál 
jó savanyú eczetet ’s három kanál tejfölt ön­
tenek reá, egy marok kaprául, vagdalt czi- 
tromhéjjal meghintik, ’s ezt addig hagyják 
forni, míg a’csirkék meglágyultak, azután 
kitalálják es a’ mártást ráöntik.

191. Csirke, savanyú tejföllel és czi- 
tromszelctekkel,

Két apró csirkét megtisztítanak, megmos­
nak, darabokra vagdalnak, egy fertályig só- 
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ha hevertetnek. Most egy lábosba jó tejfölt 
öntenek, egy leves czitromot vékony szele­
tekre aprítanak , a’ magokat kiszedik, ’s i fe­
lét a’ savanyú tejfölbe vetik, azután felét a’ 
csirkének berakják, erre megint az előbbi mó­
don tejfölt öntenek, ’s a’ czitromszeleteket 
teszik, most ismét csirkét; utójára savanyú 
tejfölt ’s vagy négy lat írósvajat. Csak arra 
kell a’ mellett ligyelmezni, hogy a’ csirkék 
meg ne forgattassanak, hanem rázattassanak, 
’s tovább ne forrjanak mint a* míg meglágyul­
nak; mivel különben mind ízre,mind külső 
tekintetre könnyen veszthetnének.

195. Csirke, narancsmártássaí.
Három csirke szokás szerint megtisztíta- 

tik, szalonéval megspékeltetik, ’s csak annyi­
ra sütik meg, hogy szép sárgák legyenek. 
Most egy lábosba egy darab írósvajat veinek, 
barna rántást csinálnak, barna lével feleresz­
tik, egy fél narancs és fel czitrom levét és 
héjat beleteszik, egy darab czúkorral ’s vagy 
négy szekfűvel. Ha a’ mártás egy darabig 
főtt, szitán átszűrik, a’ csirkét belevetik’s 
felforralják. Mi előtt az asztalra adnák, egy 
édes narancsot meghámoznak, és tizenkét vagy 
több részekre felmetszik; ezzel a’ csirkét fék 
ékesítik, a1 mártást ráöntik.

196. Csirke, au gratiu.
A’ megtisztított csirkét megsózzák, a? 

csontokat kiszedik. Egy lábost szalonaszele- 
tekkel kibélelnek, petrezselymet, sárgarépát, 
zellert, egész borsot, és szerecsendióvirdgot 
tesznek bele a’csirkékkel együtt, mellyeket 
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szalonaszeletekkel beborítanak, ’s két nagy 
kanál lével megöntenek, azután a’ lábost tisz­
ta papirossal befedik, ’s a’ fedelet ráteszik, 
s lassan pároltatják a’ csirkét. Ezután kisze­

dik a’ csirkét, ismét betákargatják szakmába, 
hogy fejérek maradjanak, a’ párölt zöldségre 
kevés lisztet hintenek, és annyi levet öntenek 
hozzá a’ mennyi szükséges, ’s ha mind ez jól 
befőtt, a’ levet leszűrik és krumplit tesznek 
bele, ’s czitromlével megsavanyítják, vagy 
peczérke gombát vagdalnak hozzá, ’s akkor 
a’ mártást nem kell savanyítani. Most a’ sza­
lonét leszedik, a’ csirkékről, mellyeket a’ már­
tásba raknak, ’s még egyszer felforralva az 
asztalra adnak.

*
197. Kappan, kagylócskákkal (Mu- 

scheln).
Egy szép kappant megsóznak és barnára 

sütnek. Most sárga rántást csinálnak, reszelt 
zsemlyét felduzzasztanak, néhány .sardellát, 
zöld petrezselymet, czitromhéjat, hagymát 
apróra vagdalva hozzáadnak, jó marhahúsle­
vet és fél messzely bort öntenek rá, ’s forrni 
hagyják. Most fris kagylókat borban meg­
mosnak, a’ kappannal együtt a’ mártásba te­
szik, ’s fél óra múlva feladják.

19S. Kappan, osztrigával.
Kél lat írósvajban zsemlyemorzsát kell 

pirítani, húsz kifejtett osztrigát fűszerrel be­
levetnek, ezzel a’ kappant megtöltik és meg­
sütik. Ez alatt sűrű rántást csinálnak, ’s a’ 
pecsenyemártást a’ knppanrul beleöntik, húsz 
osztrigát és egyezitrom’ levét beleteszik, mind 
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ezt felforralják. A’ tálalásnál a1 mártásba há­
rom tojás’ sziket habarják.

199. Kifejtett, vagdalttal bélelt 
pulyka.

Egy fiatal pulykát megabárolnak, a’ há­
tán felmetszik a bőrét lefele, ’s egy éles kés­
sel kiszedik a’ csontokat, a’ ezomb és szár- 
nyakan kívül. Most egy lúdmájat és fél font 
borjúhúst akaróinak meg, ezt szalonéval 
összevagdalják, de nem felette apróra, lehet 
vajban párolt champignonokat és szarvas gom­
bát zöld petrezselyemmel, mogyoróhagymá­
val, sóval és borssal hozzáadni, de "előbb 
mind ezt egy cserép tálban egy tojásnak szi­
kével és egy egész tojással összekeverni. F.- 
zen vagdalttal megtöltik a’ pulykát, a’ bőrét 
összevagdalják, szalonéba takargatják’s egy 
lábasba teszik, ezután három kanál'jó marha- 
huslevet s egy fél messzely jó fejér bort ön­
tenek ra, ’s megfűszerezik. Ha a’ pulyka 
meglágyult, kiveszik és meleg helyre teszik ; 
a' mártáséul leszedik a’ zsírt, leszűrik, és be­
főni hagyják. Most a’ szalonét leszedik a’ 
pulykáiul, a’ tálba teszik és a’ mártást reá­
öntik.

200. Pulyka, FricandeauvaL
Egy nagy pulykát megtisztítva megpárol­

nák, nzutan ezombjat nagy kerékbe kivájják 
A" czombból a’ félízig kifejtik a’ csontot vala­
mint a’ szárnyakéul, azután mind a’kettőt 
jo sűrűén megspékelik, és borjúlábbal, sódar- 
ral mogyorohagymaval. fejérjével labnsba te­
szik és lassan pároltalják. Ha a’ meglágyul­
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lak kivesaik, a’ levet leszűrik és addig főzik, 
míg kocsonyává nem sűrűi; ezután ismét be­
lerakják a1 pulykadarabokat, ezitronlevet 
nyomván rá, mingyárt tálalnak, felül czitrom- 
szeleteket raknak.

201. Pulyka, kocsonyával.
Fiatal pulykát, mely egy kappannál nem 

nagyobb ülnek meg, ’s sárga répával, veres 
hagymával, zöld petrezselyemmel, majorán­
na!, sóval, borssal, két rész fejér lével és 
egy rész borral csuporba vetik ’s lágy tűz mel­
lett, gyakori habszedes mellett megfőzik. 
Most kiszedik, megtisztítják és kihűlik. Egy 
lábosba két újnyi magasságra aspikot öntenek, 
jégre teszik ’s megalunni hagyják, azután a’ 
pulykát mellel lefelé beleteszik, ismét kocso­
nya levet öntenek reá, s ismét megalunni 
hagyják; ha megalutt, még annyi levet önte­
nek reá, hogy az egész pulyka elborítva le­
gyen. Midőn tálalni kell, a’ lábast hirtelen 
forró vízbe mártják és felfordítják.

202. Galamb a la Crapautline.
A’ galambot megtisztítva megmossák, a 

hátán felmetszik , és a’ húsát kiszedik, egye­
dül szárnyai, lábai és feje marad. A húsát 
vchnel, petrezselyemmel, ezitrom héjjal es áz­
tatott zsemlyével apróra vagdalják; ezután két. 
tojásnak habartját adják hozzá, ezenkívül két 
egész tojást, savanyú tejfölt és koczkárn vag­
dalt rákfarkakat , és ezzel a’ galambot meg­
töltik. Ezután egy lábosba szalonadarabokat 
raknak, sárgarépával, petrezselyemmel es 
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hagymával, ’s a" galambokat belerakják, vaj­
jal megkent papirossal beborítják ’s pároltat- 
ják, gyakrabban levet öntenek reá, hogy fe­
jéren maradjanak. Most a’ galambokat kisze­
dik. A’ gyökereket liszttel megbarnítják, jó 
levest öntenek reá és megsíírüdni engedik, a’ 
levet leszűrik ’s a’ galambokat beleteszik.

203. Fojtott galamb.
Egy lábosba szalonaszeletekkel tesznek, 

sárga répát, veres hagymát, jés három szokás 
szerint összevagdalt galambot, míg megpárol- 
tattak és megbámulták. Azután kiszedik, a’ 
zöldséget liszttel meghintik, levessel és edzet­
tel feleresztik, czitromhéjat és egész borsot 
adnak bele, ’s a’ levet megsűríidni hagyják, 
azután átszűrik, ’s kaprit és savanyú tejfölt 
tesznek hozzá, a’ galambokat bele, még né­
hányszor felforrni engedik, és írósvnjas tész­
táim I koszorút csinálnak körűle.

204. Galambokat fogoly módra készí­
teni.

Három galambot megtisztítanak, megsóz­
nak és bepáczolnak. Huszonnégy óra múlva 
fnegspékelik, lassan megsütik, a’ páczal és 
savanyú tejfellel megöntözik. A’ mártást egy 
lel messzely savanyú tejből, lisztfel keverve, 
egy kevés pácczal, ’s azon lével melly a’pe­
csenyéiül lecsurog, ’s hosszúra vagdalt czi- 
Iromhéjbul készítetik; ezt felforralják, a’ ga- 
lai‘ bokát kitálalják és feladják.

205. Récze, rissel, angol módra.
Két fiatal récz.ét megtisztítván, bőrét a’ 

hátán felmetszik, a’ csontokul kiszedik. Az­
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után egy fel font rist megmosnak, fél font 
velővel, kevés sódarral és lével, egy hagymá­
val, szekfűvel lábosba teszik. Ha a’ ris meg­
lágyult, a’ hagymát és sódart kiszedik, egy 
tojásnak szikét ütik bele, megsózzák és a’ 
réczét vele megtöltik; most ezt összevarják, 
lábosba teszik és irósvajban pároltatják.

20G. Vad réczc, párolva.
Az apró fajta vad kacsát megkoppasztják, 

’s finoman metszett szalonéval megspékelik. 
Most egy lábosba vizet, és ugyan annyi ecze- 
tot öntenek, sót, hagymát, szekfűvet, babér­
levelet, czitromhéjat vetnek, és a’ tűz mellé 
teszik. Ezután egy darab vajat felolvaszta­
nak, ’s három kanál lisztet tesznek bele, ne­
hány apróra vagdalt sardellával, jó lével meg­
öntik és forrni hagyják, ezután a’réczéket a’ 
mártásba teszik , ’s mind addig míg tálalni 
kell pároltatják.

b) B o r j ú h ú s«
207. Borjúszegy, czitrommárt ássál.

Egy borjúmellet megmosnak , hideg vízbe 
tesznek ’s szép darabokra felvagdalják. Ez­
után két kanál lisztet irósvajban felduzzaszta- 
nak, lével ezt feleresztvén, a’ borjúhúst bele­
rakjak és czitromlevet nyomnak bele.

208. Barnára párolt borjúszegy, 
ságoval.

A’ bordákat kiszedik a’ mellékül, meg­
mossák, és egy lábosba szalonadarabokat, 
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hagymát, sárga répát és egész fűszert tesznek, 
és lassan pároltatják. Ha megbámult, kive­
szik , a’ gyökeret liszttel meghintik, lével 
feleresztik és eczetet adnak hozzá. Most a’ 
levet leszűrik, ’s a’ mellet öt lat megmosott 
súgóval ’s czitromhéjjal beleteszik, és mind 
addig pároltatják, míg meg nem lágyul a’ sá- 
go. Ezen ételt írosvajas tésztával lehet ko­
szorúzni.

209. Borjúszegy, egyveleggel.
A’ mellet tisztára megmossák,, és töltés­

re elkészítik, a’ tölteléket a következendő 
módon készítik: húsz rákot megfőznek, ki­
fejtenek, és koczkára aprítanak , a’ rákhéjbul 
vajat készítenek, ’s benne tejbenáztatott zsem­
lyét zöld petrezselyemmel pároltatnak. Most 
zöld, főtt spárgát, zöld borsószemet a’ rákfar­
kakkal és zsemlyével összekevernek. Ezután 
a tűztél elveszik, megfűszerezik és megsőz- 
zák ; azután egy tojásnak szikét beleülik, 
össze vegyítik és ezzel a’ mellet megtöltik. 
Ezután serpenyőbe teszik, levet öntenek rá, 
és kemenezébe megsütik. Midőn feladják, 
champignon mártást öntenek felibe.

210. Bélelt borjúindi,
A’ borjút a' megtöltésre elkészítik, azu­

tán zsemlyét tejbe áztatnak, jól kinyomják 
és megpároltatják zöld petrezselyemmel írós­
vajban; lm egy kévésé kihűlt, hat tojást üt­
nek bele, felkeverik és sáfránnyal fűszerezik; 
nem különben szerecsendióvirággal és borssal, 
így azután a borjúmellet megtöltik és szépen 
barnán megsütik.
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211. Borjúkarbonád, barnára párolva.

A’ karbonádokat tisztára mossák, a’ bőrt 
a’ csontrul leszedik, úgy hogy a’ hús tiszta 
legyen ’s azután megverik jól, ’s carbonádokat 
csinálnak belőle. Most egy easserolba sza- 
lonaszeleteket, sárgarépát és hagymát tesznek, 
erre a’ karbonádokat, és addig pároltatják, 
míg mind a’ két oldalon megbámulnák, azu­
tán kiszedik, a’ zöldséget liszttel meghintik , 
és ha megbámul lével megöntik. Egy fél óra 
múlva a’ levet leszűrik, a’ zsírt leszedik, ’s 
a’ karbonátokra czitromlevet és héjat tesznek, 
ismét visszarakják és felforralják.

212. Borjúkarbonád, közönségesen.
A’ karbonádokat megveregetik és szokás 

szerint elkészítik, megsózzak és írósvajjal 
megkenik, azután rostélyon megsütik. Azu­
tán tálba rakják, egy inesszely tejfölt öntenek 
felibe, ’s apróra vagdalt czitromhéjat, kaprit 
hintenek reá, ’s írósvajdarabokkal megrakják, 
most alul és felül széntüzet raknak és egy czi- 
írómnak levét rányomják-

213. Spékelt borjúcarbonád.
Egy borjúezomhbul kot újnyi szélességű 

’s egy újnyi hosszúságú szeleteket metszenek, 
ezeket szalonéval megspékelik, ’s forró zsírba 
vetik, azutan egy pár hagymát szekfűvcl meg- 
szerdalnak, szinten’ karbonádokhoz teszik és 
megbámulni hagyják, utójára liszttel vegyített 

V zseni lyemorzsaval meghintik, ’s pároltat jók. 
Ha a’ szeletek bámulni kezdenek, tehát lével 
megöntik , egy fél czitromnak levét belenyom-

«
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jak. két apróra vagdalt sardellát, czitromhé- 
ptés szerecsendióvirágot adnak bele, azután 
fris kagylótskákat borban megmosnak, felibe 
teszik és felforralják.

211. Borjúczomb , füstölt nyelvvel 
s pékelve.

Egy czombot megmosnak és megsóznak, 
azután megfőtt füstölt nyelvet hosszas dara­
bokra vagdalnak sardellával es velővel, egy 
keskeny késsel -a’ húsba lyukakat szurdainak. 
és a’ vagdalttal bedugják. Azután egy lábos­
ba irósvajat vetnek , a’ czombot ráteszik , há­
rom szekfűvel megszurdalt hagymát, egy czi- 
tromnak héjat és levét, egy messzely bort, 
egy kevés levet öntenek a’ lábosba, befedik, 
felül alul széntüzet rakván pároltatják két órá­
ig, hanem a’ czombot néhányszor meg kell 
fordítani. Ha meglágyult, más lábasba te­
szik. a’ levet rászűrik, kaprit és savanyú tej­
elt tesznek bele, ’s igy felforralván, feladják

215. Töltött borjúczomb.
Egy kis czombot alólrul felvágnak, a 

csontot a’ hússal együtt kifejtik, azután két 
tejbenázlatott zsemlyét, sardellát, czitromhé- 
jat, basalikumot a’ hússal együtt összevagdal­
nak; azután mindent egy cserépedénybe tesz­
nek . négy egész tojással. barom kánál sava­
nyú tejföllel. borssal, sóval és szerecsendió­
virággal; ezzel a’ czombot megtöltik, czérná- 
val bekötik, ’s valamint a' 214 szám alatt lé­
vőt pároltatják. Most savanyú tejfölből ’s a' 
czpmb levéből mártást csinálnak, ’s ráöntvén 
{eladják.
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21G. Párolt borjúczomb, barna lével.

A’ czombot megmosván, írósvajjal, czi- 
trommal, babérlevéllel, sóval és fejér sörrel 
felteszik és gyakori öntözés mellett, barnára 
pirítják. — Most kucsmagombalevet készíte­
nek , főtt champignont és rákot adnak hozza. 
A’ rákollókat finoman összevagdalják, egy da­
rab írósvajat tejfellé dörzsölnek, a’ rákhúst fél 
reszelt zsemlyével hozzáteszik , két tojást be­
leülnek és gombóczát csinálnak belőle; ezeket 
levesben megfázik és a’ mártáshoz adják. 
Most a’ czombot kitálalják, a’ rákfarkakat 
rárakjak, ’s a’ mártást csészében adják mellé.

217. Borjúfő, tojásos lével.

A’ borjdfőt sós vízben megfőzik és azu­
tán hideg vízbe teszik, ezután szép darabokra 
metszik, egy tálba rakják, egy kis levet ön­
tenek reá ’s felforralják. Ez alatt lisztet írás- 
vajban felduzzasztanak , párhagymát , zöld 
petrezselymet tesznek bele, lével megtöltik és 
felforrni hagyják. Minekelőtte feladnák, há­
rom tojás szikét felhabarnak, a’ fóré öntik s 
a’ tál szélét írósvajas tésztával szoktak éke­
síteni.

Lehet a’ főt egészen is hagyni, a’ mártást 
czitromlével savanyítani s vele forrni hagyni. 
Ezután zsemlyemorzsát irósvajban pirítanak, 
's ha h' mártás a’ tojással összehabartatott, 
tehát a’ borjúfőt egy hosszas tálba teszik, a’ 
mártást ráöntik, zsemlyemorzsával meghintik 
cs feladjak.
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218. Borjúfő, kocsonyában.
A’ borjúfőt közepén kettévágják, és sós 

vízben zöld petrezselyemmel, sárga répával , 
vörös hagymával, basilikummal és czitromhéj- 
jal lágyra főzik; ezután egy darabig hideg víz­
ben hevertetik. A’ levet, mellyben főzték, 
borjúlábbal, fűszerrel és czitromlével félig be­
főni engedik; azután a’ borjúfőbiil kiszedik a’ 
csontokat, szép darabokra vagdalják , formá- 
,ba rakják, a* levet egy ruhán át rászűrik ’s 
a’ formát vagy jégre vagy a’ pinczéhe teszik, 
’s ha megaludt kitálalják.

219. Rántott borjúvelő, czitroinmár- 
tással.

Egy kanál lisztet írósvajban felduzzaszta- 
mak, egy hagymát kettévágnak, belevetik, és 
lével feleresztik- Ha a’ lé befőtt, kiszedik a’ 
hagymát és czitromhejat vetnek bele. A’ bor­
júvelőt megfőzik, egyforma darabokra vag­
daljak, azután habart tojásba mártják ’s vaj­
ban kirántják, így a’ mártásba rakják és még 
egyszer felforralják.

220. Borjúhús, osztrigával.

A’ czombbul vékony szeleteket vagdalnak, 
.-megveregetik, megsózzak és egy czintányérra 
rakják, írósvajjal, borssal, szerecsendióvirág­
gal és húsz darab osztrigával. Ezután egy 
szénserpenyőn befedve hagyják, lassan párol­
hatják és megforgatják. Azután zsemlyemor­
zsát és czitromlevet is lehet ráadni.
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221. Borjúbukta (Koeli).
Egy darab szépén megsütött borjú pecse­

nyéből sze'p szeleteket vagdalnak, írósvajas 
mártást csinálnak marhahús levessel, a’ szele­
teket belevetik e's főni hagyják. Most tejes 
kenyeret tejben megfőznek, bele két tojásnak 
székét es két tojás’ fejérből készült havat, és 
egy kevés apróra vagdalt pecsenyét, és mind 

.ezt gőzben megfőzik. Ezután a’ tálra fordítják 
a’ szeleteket, a’ mártással hozzá teszik.

C) Bú r á ti y h íi s.
222. Bárányhús kaprival.

A húst darabokra vagdalják és tnegmos- 
sák., azután egy lábosba vajat tesznek, egész 
.párhagymákat, babérlevelet, basilikumot és tö­
retlen fűszerszámot, ebbe a’ bárányhúst bete­
szik, és lassan pároltatják, úgy hogy néha né- 
Jia egy kevés levet öntsenek reá. 11a már majd 
meglágyúlt, tehát kepeit és czitronszeleteket 
apróra vagdalt sardeilaval és borral beteszik. 
Ila a’ mártás ritka volna, semlyemorzsát lehet 
hozzá adni.

,223. Borjú czomb spékelve ás kocso­
nyázva.

A" czombot jól sűrűn meg kell spékelni. 
egy casserolba párhagymát, mm ok répát és egy 
borjúlábat vetnek , babérlevéllel, basilikommal 
’s három kanál lévvel, ’s a1 czombot bele te­
szik. ezt mind addig főzik míg mcgkocsonyá- 
sodik. Molt vajat olvasztanak fel, azután hagy-
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mát és sárgarépát tesznek bele, kevés lisztéi és 
lével feleresztik, lehet ecztet és czitronlevet 
is hozzá önteni. Ha ez a' mártás jól befőtt, át­
szűrik, négy nagy eczetben savanyított ugorkát 
szeletekre vagdalnak, ’s vele főzik. Most a’ 
bárány czombot a’ kocsonyával betakargatják, 
kitálalják és a’ levet mellé öntik.

224. Rántott bárány hús.
Egy bárány negyedet egyforma darabokra 

metszenek , megmossák, és forró tejet öntenek 
reá. Ha a’ tej meghűlt kiszedik a’ húst, meg­
sózzák, lisztbe mártják; azután habart tojásba 
’s reszelt semlyébe, ’s így kirántják, ’s azután 
rántott zöld petrezselyemmel ékesítik.

225. Bárány-mell kocsonyával.
Minekutánna a’ mellbűi a’ csontokat ki­

szedték , közönséges töltelékkel megtöltik. 
Most egy lábosba szalona szeleteket tesznek, 
sárgarépával, és veres hagymával, egész fűszer- 
számmal, borjúlábbal és lével; a’ töltött mellet 
bele teszik és egy jó óráig Jőzik. Azután ki­
találják, és a’ gyökereket főni hagyják, vég­
re a’ tálba átszűrik a’ bárány mellre. Most hi­
deg helyre teszik és kocsonyásodni hagyják.

ti) Ürü hús.
226. Ürü karbonádok.

A’ húst az ürü bordáról lemetszik és sza­
lonéval, mogyoró-hagymával, sóval, borsai, 
szerecsendió - virággal összevagdalják, azután
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két tojást ütnek bele; Js ismét a’ bordára rak­
ják. Most habart tojásba mártják, lisztéi ve­
gyes reszelt semlyemorzsával meghintik, ’s 
írósvajban kirántják.

227. Párolt ürümell.
Egy szép űrümellet párhagymával, szalo- 

naszelekkel, sóval, borsai, busilikummal egy 
lábosba testnek, fia izzadozni kezd levet önte­
nek reá,’s könnyű tűznél főni hagyják. Azu­
tán saját levében feladják.

228. Spékelt ürüczomb.
A1 csontot kifejtvén, a’ kövérséget lesze­

dik az űrűezombrnl, és megsózzák. Azután 
zöld petrezselymet, mogyoróhagyma szárat, 
és más fűszeres zöldséget apróra vagdalnak , 
ebbe szalona szeleteket hengergetnek és ezek­
kel megspékelik a1 czombot, most barna levet 
öntenek reá a’ lábosba , mellyet elébb gyöke­
rekkel és fűszerekkel megraktak .| aj lábast 
beborítván, a’ czombot lágyra főzik, azután 
kiveszik, a’ levet átszűrik, es megsűrüdni 
hagyják , ’s a’ czombot ismét beleteszik. Ez 
alatt egy darab írósvajat felolvasztanak, bele 
npróra vagdalt hagymát vetnek borsai, és né­
ha néha levest, hogy a’ hagyma oda ne égjen. 
Ezután lisztéi meghintik , ’s levet adnak bele. 
A' czombot tálba teszik, a’ levet reá öntik.

229 l rüczontb Angolosan.
A" czombot megveregetik, liszté! meghin­

tik. és erős kendővel jól beborítják. Most egy 
katlanba tizet. sárga ’s karórépát és sőt tesz­
nek . a czombot két óráig főzik benne, azu- 
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Ián kiveszik a’ kendőbül, ’s zöldseggel vagy 
pirított krumplival feladják.

230. Ürüczomb rissel.
Egy czombot csinosan elkészítenek, kés­

sel lyukakat szerdáinak, és ezeket sardellával 
dugjak be. Azután porrá tört majoránból és ba- 
siJikumból hasonló mennyiséget vesznek, ezzel 
a’ czombot megkenik , egy fa edénybe teszik, 
’s reá követ tesznek, hogy megnyomattassék. 
Más nap egy font rist sós vízben megfőznek, 
míg dagadni kezd. Ez alatt egy lábost szalona 
szeletekkel kell kirakni, aJ ris felét reá teszik 
azután erre a’ czombot, meg erre a’ risnek má­
sik felét, ezután a’ lábos1 fedelét tésztával be­
fenik. Három óra múlva a’ lábost megnyitják, 
a’ szalonét leszedik, egy nagy tálra fordítják az 
ételt, ’s midőn a’ szalonét feléiről is leszed­
ték , zöld petrezselyemmel meghintik.

231. ÜrÜnyelvck.
A' nyelveket vajban megpároltalak, es 

két felé vagdalják a’ nélkül hogy a’ darabokat 
egymástól elválasztanák; most vereshagymával 
ketté vagdalt champignonokkal, levessel, bor­
sul egész fűszerrel lábosba teszik és addig fő­
zik, míg a’ hagyma meglágyúl. A’ nyelveket 
kiszedik pirítottsemlyeézeletekkel tálra rakják 
a’ hagymát és champignoht körös-körül teszik. 
A’ lébe apróra vagdalt sardellát kaprival kell 
vetni. ’s egy szitán átszűrvén a’ nyelvekre 
önteni.
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e) Marha h ú s.
232. Vesepecsenye fűszeres füvekkel.

A’ vesepecsenyéről lehúzzák a’ hártyát, 
megsózzák és egy lábosban szalonaszeletek, 
vereshagyma és sárga répa között pároltatják, 
és néha levet öntenek reá hogy meg ne kemé- 
nyeÚjék Ha ineglágyúlt, egy kevés ecztet ad­
nak hozzá és savanyú tejfelt, azután egy da­
rabig pároltatják, most kiveszik és tinóm sze­
letekre metszik. Egy más lábosba tejfölt, és 
írósvajat vetnek5 ekkor a’ pecsenye szeleteket 
bele rakjak, apróra vagdalt zöld petrezselyem­
mel , mogyoró és fokhagymával meghintik, és 
ezt mind addig teszik , míg a’ szeletek mind 
elfogylak, most megint írósvajat és savanyú 
tejfelt adnak hozzá eczettel, erre akii felől 
szent űzet tesznek és az egészet lassan pá­
roltatják.

233, Vesepecsenye párisi módra.
A’vesepecsenyét megsózzák; most bor- 

eczetből, vízből, czitronhejból és babérlevelek­
ből pnezot csinálnak, mellybe egész lőszert, 
hagymát és szekfűvet raknak sárgarépával, 
ezt mikor legjobban forr a’ húsra öntik, és 
így huszonnégy óráig élni hagyják. Más nap 
a’ pecsenyét Iőzhöz teszik , es azon lebül mely­
ben állott öntenek reá egy keveset. Ez alatt 
egy maroknyi kaprit, czitronhéjat, sardellát, 
szalonét, petrezselymet és hagymát mely a 
páczban hevert, össze aprítanak, vajban tcl- 
duzzasztják , egy fél messzely savanyú tejfelt 
öntenek bele, ’s a’ pecsenyét bele vetik, ha 
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felforrott, a* pecsenyét feladják,’s a’ levet 
at szűrvén reá töltik.

234. Vesepecsenye szeletek.
, A vesepecsenyeről lehúzzák a’ hártyát 

es vékony szeleteket metszenek belőle, most 
hat szeletet zöld petrezselyemmel, czitronhéj­
jal, fokhagymával, szalonéval és fél áztatott 
sem yev el apróra vagdalnak, a’ tejfelt hozzá 
öntik, a többi szeleteket ezzel megkenik, és 
osszehengergetik. Ezótán egy lábost szaloné­
val kibelelnek, nem különben hagymával ré­
pával , babérlevéllel, ’s más fűszeres füvekkel 
az osszehengerített hús szeleteket reá rakják 
megsózzak és borecztet és vizet öntenek reá’ 
Ha meg agyullak, kitálalják a’ levet reá önt­
ve feladjak.

235. Marhapecsenye angolosan.
nóbá™^6^ me^ik és
néhány napig az eczetben hevertetik, ezután 
szalonayal megspékelik , hanem ezt előbb tört 
tuszerszamba hengergetik. Az illy módra el­
készített húst a’ serpenyőben folyvást tartó 
untözgetes mellett megsütik. Ezután lisztet 
barmtanak, marhahús levest adnak hozzá nem 
különben kapnt, kucsmagomhát, chainpignont 
bort czitronhéjat és levet, a’ tűzön savanyú

'"^rt“8t habarn»k bele, ’s a’ pocse-

236. Párolt bús , mellyet hidegen is 
lehet feladni.

Egy szép darab húst a’ hátulsó negyed- 
t^ra mosnak, megveregetik, és megsóz­
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zák. Egy pároló edénybe két borjú lábat, 
szalonét, gyökereket, hagymát, fűszert, ba­
bérlevelet és czitronhéjat vetnek azután a 
marhahúst megspékelve, és ismét szalonéval 
és borjúlábakkal betakarják; ezután egy ké­
vés vizet öntenek reá , jól befedik és huszon­
négy óráig egy kemenczében hagyják.

A’ húst azután egy mely tálba teszik, a 
mártáshoz bort, ecztet, czitronhéjat tesznek, 
felforralják, ’s a’ húsra szűrik. Mihelyt meg- 
aludt fel lehet adni.

237. Rostélyos pecsenye savanyú tej­
fellel.

Egy húsos bordás darabot kell venni, 
ezt megverik, megmossák, megsózzák; ezután 
eg.y lábosba zsírt vetnek, zöld petrezselyem­
mel veres hagymával, czitronbejjal, egész bor­
sai, ’s ebbe a’ rostélyos pecsenyét vetik, és 
lassan pároltatják, egy kévés levet titánná ön­
lenek. Ha a’ pecsenye meglágyúlt ecztet és 
savanyú tejfelt öntenek reá.

238. Bélelt rostélyos pecsenye.
Négy font oldalbordás húsból, lehet öt, 

vagy hat szeletet metszeni, ezeket megverik 
és megmossák, most hat sardellát es egy ma­
roknyi kaprit összeaprítanak, két vercshagy- 
mával, zöld petrezselyemmel és czitronhejjal; 
ezt írósvajban pároltatják. A’ rostélyos szele­
teket ezen vagdalttal megkenegetik, összehen- 
cergetik és egy lábosban mellybenjvaj van, pá­
rolják. Ha megbámult egy messzeiy tejfelt ad­
nak hozzá, egy fél óra múlva feladjak.
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239. Bélelt tekercsek (Rolladok.)
Egy darab húsból hosszas darabokat szel­

ődnek, megverik, megsózzák $ azután borjú ve­
lővel sós vízzel megfőzik, megvagdalják és 
vajban felduzzasztják, petreselyemmel, hagy­
mával , sóval és borsai, egy darab idő múlva 
reszelt semlyét és levest öntenek reá. Most 
egy darab szalonét vagdalnak, a’ velővel össze­
keverik , vele a’ húst megkenik, azután össze­
tekergetik és czérnával megkötik. Egy lábosba 
szalonét, sárgarépát és vereshagymát raknak. 
A tekercseket bele rakjak; es mind addi^ pá­
roltatják, míg megbámulnák és mártások meg- 
sűrűlj azután kiszedik, a’ gyökereket lisztéi 
meghintik, megbarnítják lével és eczettel fele­
resztik ; ’s azután forrni hagyják. A’ tekercse­
ket ez alatt más lábasba teszik, ’s a’ mártást 
felibe öntik; a’ tálalásnál hosszasra vagdalt 
ezitronhéjjal ékesítik.

210. Marhahús szeletelt.
Egy sovány darab marhahúst szeletekre 

aprítanak, lágyra veregetnek, és megsóznak, 
azután írosvajjal gyökérrel lábosba vetik , lágy­
ra párolják; végre sardella levet adnak reá.

211. Beefstcaks.
Vékony vesepecsenyéből újnyi vastagsá­

gú szeleteket vagdalnak, ezeket jól megvere­
getik, megsózzák és borsozzák, felolvasztott 
vajba mártják ’s egy tálba teszik ; 24 vagy IS 
óra múlva, tizenöt minutumig rostélyon sitiik, 
<■ mellett a’ széntüzet folyton legyezni kell, 
hogy a’ főst a’ húsra ne menjen. Ezután a’ 
Heefsteakot kitálaljak ’s vajat Öntenek reá.
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212. Gulyásos hús.
Két font szép húst négy szögletes dara­

bokra metszenek, és ezt egy pint vízzel, há­
rom hagymával, köménymaggal, sóval es sár­
garépával egy lábosba teszik, hol négy óráig 
főnie kell, ha a’ leve felette befőne, tehat vi­
zet lehet hozzá önteni; ’s ezen tápláló eledelt 
főtt krumplival szokták az asztalra adni.

213. Ökörnyelv Icngyelesen.
Egy szép nyelvet sóval és egész fűszer­

számmal megfőznek, ’s azután a’ hártyát le­
húzzák róla. Most írósvajat felolvasztanak, S 
lisztet vetnek bele, mellyet addig kavarnak, 
míg egészen megbarnúi; most egy darab czuk­
rot vetnek hozzá,’s a’ rántást a’nyelv’ levevel 
feleresztik és egy kevés ecztet öntenek bele 
Ha a' mártás jól megfőtt, nagy, malozsa szólót 
és vagdalt mandulát hintenek a nyelvre.

211. Spékelt ökörnyelv sardellával.
Egy nagy nyelvet lágyra főznek, a’ bőrét 

l.b,i,,.ík & «l»nnv«l, .Mri -B* 
lik, azután nyársra húzzak es sütés koz m 
rósvajjal és savanyú tejfellel on ozget. . L 
már majd megsült, zsemlyemorzsa™! hintik 

"'7' és egy mog, ’s a’
“z italra adjak, 

egy csészébe mellé sardolla mártást.

215. Bélelt ökörnyelv.
V nyelvet sós vízben lágyra MM US. rólM .• vegek levő l.o.t
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apróra vagdalják, tojást, czitronhéjat és sze­
recsendióvirágot vetnek bele, semlyebéllel, és 
ezt összevagdalják , a’ nyelvet közepén ketté 
mettszik, és a’ tölteléket bele teszik, ’s vaj­
jal megöntik, ezután serpenyőbe helyezik és 
barnára sütik- Ez alatt írósvajban barnított 
lisztből, marhahús levesből, borbul, kapribál, 
peczérke, kucsma és szarvas gombából már­
tást csinálnak, ’s a’ nyelvre öntik és feladják.

' 216-Ökörnyelv csipkebogyó mártással.
Őt kanál befőtt csipkebogyó liktáriumot, 

fejér borral mártása ritkítanak; azután tálba 
öntik, a’ főtt nyelvet szeletekre metszve bele 
rakják ’s feladják. ' v

217. Pirított ökörnyelv.
A’ nyelvet sós vízben lágyra főzik, lehá­

mozzák ’s közepén ketté vágják , azután reszelt 
semlyével meghintik, ’s írósvajon sárgabarnára 
szépen megsütik.

218. Ökörfark.
Az ökörfarkat vékony darabokra vagdal­

ják, meleg vízben megmossák, eczettei, víz­
zel , sárgarépával, hagymával, czitronhéjjal, 
babérlevéllel, majoránna! egész fűszerszámmal, 
sóval lágyra főzik. Ezután egy kevés írósvajat 
feleresztenek, ebben lisztet barnítanak, leves­
sel feleresztik "s az ökörtarkat beletetik. Ezen 
ételt többnyire pástétommal szoktak feladni.
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f) S ö r t é s h ú s.
219. Párolt disznólapoczka.

Egy disznólapoczkát megsóznak bepá- 
czolnak- Három vagy négy nap múlva kiszedik 
és egy lábosban írósvajjal, gyökerekkel es egy 
kevés pácz lével, pároltatják. Ha lágy e's barna 
egy más lábosba teszik át, egy kevés lisztéi 
meghintik és savanyú tejföllel megöntik j ’s a’ 
tejfeles mártást reá öntik, ezután egy pár óra 
múlva feladhatják.

250. Sörtés derék, nyárson sütve.
Öt vagy hat font sörtéshús bőröstül meg- 

mosatik és megsózatik, azután egy éles késsé 
előbb hosszába, azután szélesége szerint, mely 
bevágásokat tesznek a’ bőrbe. Most a pecse­
nyét nyársra húzzák, zsírjával gyakran megon- 
tik, és sárgára sütik, ha jól van sütve , a’ bő­
rének olly ropogósnak kell lenni mint az üveg, 
de könnyen haraphatónak.

251. Kocsonya disznóhúsból.
Két font hús a’főrül, három borjú láb meg­

sózva megfőzetnek, azután a’ léből kivetetnek, 
a’ levet átszűrik, gyorsan befőzik, nzutnnegesz 
hagymát, szekfíivet, czitronhejat, egész iüszer- 
számot és egy kevés csésze borecetet on enek 
bele ’s még egyszer fellorraljnk. Ez alatt a 
sörtés húst és borjú lábakat koczkara aprítjuk, 
a’ levet szitán át reá öntik ’s egy czitromnaK 
levővel a’ tűzhöz, teszik.

E>rv mély saláta tál’ fenekere czitronszeletek- 
bűl egy csillagot raknak és vigyázva reá on- 
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tik a’ főzöttet, azután a’tálat hűvös helyre te­
szik ’s megalunni hagyják. Midőn feladni akar­
ják, a1 tálat hirteleneken meleg vízbe mártják.

152. Borjúláb szarvas gombával töltve.
Négy lábat sárgarépával, hagymával, ba- 

be'rral, petreselyemmel, szekfűvel, borral, és 
sósvízzel egy lábosban megfőznek , míg meglá­
gyulnak, azután kiszedik belőle a’ csontokat, 
most egy kappany’ fejér húsát, szarvas gom­
bát e's egy darabka szalonét, összevagdalnak 
fűszerszámmal, ’s ezután ezzel megtöltik a’ 
lábakat és így egy hálóba takarják, írós vajba 
mártják, reszelt semlyébe hengergetik, és 
rostélyon megsütik.

253. Vadsörtés fő.
A’ fejet jól kimossák, forró vízzel leön­

tik, ’s jól megtisztítják, azután lehúzzák nyel­
véről a’ bőrt, a* főt egy ruhába bekötik, és e- 
czettel, vízzel, borral, sóval, hagymával , sár­
garépával, petrezselyemmel, czitronhéjjal, fe­
nyőmaggal , babérlevéllel , zellerrel, basilikoin- 
mal, fokhagymával és mindenféle egész fűszer- 
számmal lágyra főzik. Ezután egy asztalken­
dőt csinosan össze raknak, a’ fejet reá teszik, 
zöld petrezselyemmel, vörös répával, kemény 
tojással, czitronhéjjal és zöld babérlevéllel el­
készítik, ’s tormává! vagy csipke bogyó már­
tással feladják.

251. Vadsörtés hús.
F.gy darab szép sörtés húst megmosnak, 

azután két rész vörös borral, egy rész érzettél, 
vörös hagymával, sárgarépával, babérlevéllel, 
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czitronhéjjal, sóval es egész fűszerszámmal, 
a" meglágyúlásig főzik. Azután czitronhéjjal é- 
kesítve , ’s egy kevés lével niegöntve talba te­
szik , ’s egy csészébe megritkított csipkebogyó 
mártást adnak.

g) Vadhús.
255. ŐzczúnerbűI vagdalt (Ragout.)

Egy sült őzczímert szép szeletekre vagdal­
nak , ’s egy részét apróra aprítják; ezután í- 
rósvajas mártást készítenek ’s a’ vagdaltat czi­
tronhéjjal, sáfrán és szerecsendióvirággal, négy 
tojás széket bele ütnek ’s összekeverik; most 
egy formát vajjal megkennek, egy sor szeletet 
raknak reá, ’s a’vagdaltat reá, ’s gőzben meg­
főzik. Ezután a’ tálba fordítják, körűié rakjak 
a’ többi szeleteket ’s kapri mártást öntenek reá.

256. Őzdcrckből szeletek.
Egy maradék őzderékból újnyi hosszasá­

gii szeleteket metszenek, egy kevés írósvajjal 
és hagymával pároltat jaklisztéi meghintik ’s 
pirulni hagyják, azután egy kevés levessel 
megöntik, egy czitronhéjat ’s levet fűszerszám­
mal és savanyú tejfellel hozzá vegyítvén, kis 
ideig forraljak, és feladjak.

257. Bélelt nyúl.
Egy darab sült őz és nyúlhúst össze ap­

rítanak, ehhez lúdmájat adnak, lében áztatott 
semlyével és hagymával két tojásnak székével 
savanyú tejfellel, fűszerszámmal mind ezt jól 
összekeverik. Most egy nyuiformat megkennek 

5 
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lúdzsírral, reszelt semlyével meghintik, ’s fe­
lét a’ vagdaltnak bele teszik, erre az őz és 
nyúlhús szeleteket, meg ismét a’ vagdaltat, s 
egy kemenczében megsütik, így tálra fordítják 
és kapri mártást adnak hozzá.

258. Fáczán vagdalta!.
Egy fáczánt megkopasztván csinosan el­

készítenek ’s mellét szalonéval megspékelik. 
Azután nyárson vagy a’kemenczében megsütik, 
most borjú májat főznek ’s hártyáját le­
húzzák, ezután ökörszájat lágyra főznek, ’s 
rákokat kifejtenek, ezt öszve vegyítve apróra 
vagdalják5 azután kucsma, és peczérke gombá­
val, írósvajjal egy lábosban pároltatnak. A’ tá­
lalás előtt három tojásnak székét lisztéi és hi­
deg vízzel összehabarják ’s a’ vagdaltat meg_ 
sűrítik vele. A’ fáczánt tálba teszik és a’ Ha. 
gounak egy részét reá, másikát csészébe teszik. 

259. Szarvas gombával töltött Fáczán.
A’ fáczánt megtisztítván szokás szerint, 

töltésre alkalmaztatják , azután fél font szar, 
vasgombát megtisztítanak, mogyoró nagyságú­
nkra vagdalják,’s a’ maradék darabokat ap­
róbbra. Most egy fél font reszelt szalonét egy 
negyed font írósvajjal felolvasztanak, a’ mo­
gyoró formára gömbölyített szarvasgombát fű­
szerszámmal és illatos füvekkel bele vetik ’s 
párohatják; ha meghűlt a’gomba, megtöltik 
vele a’ kappant, szalona szeletekbe takarják 
’s borjúhússal lábosba teszik; kis idő múlva 
egy pohár maiagai bort öntenek reá ’s egy órá­
ig főni hagyják. Most a’ zsírt leszedik a’ már­
tásról, a* vagdalt szarvas gombát bele vetik, 
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’s hat apróra tört gesztenyevei, e's így felad­
ják a’ fáczánt ezen mártással.

260. Fojtott fáczán.
Ha a’ fáczán megtiszf itatott, tehát czomb- 

- ját befordítván megspékelik, finomra tört illa­
tos füvekkel meghintik e's szalona szeletekbe 
bekötik, így gyökerekkel és szalonával lábos­
ba teszik, fejér bort e's marhahús levet önte­
nek reá, ’s két óráig pároltatják, ezután vad­
húshoz való mártással feladják..

261. Fogoly mogyoró hagymával és 
gesztenyével..

A’ foglyokat szalonával megtűzik , egy lá­
bosba írosvajjal és marhahús lével pároltatják. 
Most gesztenyére forró vizet öntenek , egy da­
rab ideig benne hagyják, azután héjokat lehá­
mozzák. A’ mogyoró hagymát darabokra vag­
dalják s a’ gesztenyével lábosba teszik, egy 
pohár szilva pálinkái, fél czitront, a’ foglyok’ 
máját ’s egy kis levet hozzá adván, könnyű tű­
zön megfőzik.. A’ tálalás előtt két tojásnak 
székét, lisztet ’s vizet habarnak a’ mártásba. 
Most a’ foglyokat tálba teszik, a’ pecsenye 
levet n mártáshoz öntik ; ’s ennek egy részét 
a’ sülire , másikát csészében feladják.

262. Fogoly narancs mártással.
A’ foglyokat szokás szerint megtisztítván! 

szalonával megtűzik, egy lábosba szalona sze­
leteket, sárgerépát, petrezselyem gyökeret, és 
egész fűszert adnak, ’s a’ foglyokat kevés lé­
vel benne fojtják. Ezután hideg vízzel lisztet 
habarnak össze, bele vetik valami kevés na­
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rancs lével, héjjal és czukorral. Most a’ fog­
lyokat szépen felmetszeni kell és feladni.

263. Bélelt fogoly.
Három nyárson sütött fogolynak mell húsát 

és csontját leszedik, ezután peczérke és szarvas­
gombát koczkára vagdalnak ’s vad pecsenye 
mártásban megfőznek, ’s a’ vagdalt fogoly­
húst hozzá adják, megforralják; most a’fogoly* 
melle helyébe rakják és így feladják.

264. Fiatal fogoly vagdalt.
Három sült fogolynak levágják lábát, szár­

nyát és mellét, és mind ezt leveses tálba te­
szik. Egy lábosba a’ fogoly maradékot teszik, 
két mogyoróhagymát, egy babérlevelet, kevés 
fokhagymát, petrezselymet, egy pohár fejér 
bort, és levet, ezt egy óráig főzik; azután a’ 
levet leszűrik’s a’ fogolyra öntik, rövid for­
rás után semlyeszeletekkel feladják.

2Q5. Császármadár káprival ’s olaj­
bogyóval.

A’ császármadarat úgy készítik el mint a’ 
foglyokat, a’ mellet szalonéval megtűzik, és 
szalona szeletekkel lábosba teszik, lével meg­
öntik és Barnára sütik. Ez alatt néhány kaién 
lisztet írósvajban megbarnítanak, kaprit, és 
magvátul megtisztított olajbogyót czitronsze- 
leteket, egy pohár jó fejér bort és marhahús le­
vet adnak hozzá. Ha ez a’ mártás befőtt, a’ 
császármadarakat belerakják, a’ mártást, reá 
öntik és egy ideig még pároltatják. A’ tála­
lásnál egy részét a’ mártásnak a’ madarakra, 
másikát a’ csészébe adjak.
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266. Pacsirta vagdalt.
Ha a' pacsirtákat megkoppasztották borsai 

es marhahús lével egy lábosba teszik, és fel­
forralják; azután koczkára vagdalt jóféle al­
mát, czitronhéjat, apró malozsa szőlőt, czit- 
ronszeleteket és czukrot vetnek hozzá ’s fő­
ni engedik.

267. Pacsirta á la minute.
Tizenhét pacsirtát sóban és írósvajban iz- 

zasztanak, azután apróra vagdalt peczérke 
gombát, mogyoróhagymát és petrezselymet vaj­
ban felduzzasztanak , valami kevés lisztéi meg­
hintik, ehhez bort és levest öntenek. Ha a’ 
mártás befőtt, a’ pacsirtákat bele tévén feladják.

268. Töltött pacsirta.
Derékon felmetszik a* pacsirtát, bélét és 

húsát kiszedik, a’ fejét levágják, a’ húst, 
szalonét, máját, peczérke gombát, illatos fűve­
ket , sót és fűszert összetörnek, egynéhány 
tojás’ székét hozzá kevernek, és ezzel a’ pa­
csirtákat megtöltik; serpenyőbe megsütik és 
narancs mártással feladják.

269. Szarvasgomba- vagdalta! töltött 
Szalonka.

A’ szalonkának felvágják a’ hátát, bélét 
kiszedik, és szalonéval, petrezselyemmel, hagy­
mával fúszerszámmal összevagdalják, azután 
ezzel megtöltik a’ szalonkát, szalona szeletek­
kel ég papirossal körül tekerik, és megsütik, 
és a' szarvasgomba vagdaltat hozzá adják.
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H a 1 a k.

270. Kékre forralt potyka.
A’potykát felnyitják, megmossák, dara­

bokra metszik, és eczettel leforrázzák. Most 
egy lábosba illatos fíieczetet, vizet, szek- 
füvet, .borsot, czitromhéjat, sárgarépát és sót 
vetnek, ezt mind felforralják, így a’ halat 
beleteszik és lassan megfőzik. Ila a’ hal egy 
keveset meghűlt, kiszedik, tálba rakják és 
zöld petrezselyemmel felékesítik. Eczettel ’s 
olajjal hordják körül.

271. Potyka, cseh módra.
Egy szép potykának, tisztítás közben, 

vérét gyűjtik. Egy lábosban két rész sört, 
egy rész eczetet, petrezselyemgyökeret, sár­
ga répát, gellert, hagymát, basilikumot, 
czitromhéjat, egész fűszert, czukrot, dióge- 
rézdet felforralnak, és ezt néhány óráig be­
borítva forni hagyják. Ez alatt egy maroknyi 
kenyérbelet írósvajban pároltatnak, ’s a’ poty- 
kavérrel együtt az előbbi léhez adják, ’s is­
mét egy jó negyed óráig főzik; ha a’ lé ritka 
találna lenni; tehát reszelt mézeskalácsot kell 
belevetni. Most a’ halat a’ tálba rakják és a’ 
mártást ráöntik.

272. Potyka, vörös borral és vérrel.
A’ potykát megtisztítják és vérét eczetbe 

felfogják, azután a’ beleket kiszedik, a’ha­
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lat előbb ketté, azután több részekre vágják. 
Most egy lábosba vörös bort és fejér sört ön­
tenek, azután hagymát, babérlevelet, czi- 
tromhéjat, fűszert és sót vetnek, ebbe bele­
teszik a’ halat és megfőzik. Ha már habzani 
megszűnt, tehát írósvajat, vért és egy darab 
czukrot vetnek hozzá, ismét forrni hagyják és 
a' mártásával feladják.

273. Potyka, sóskamártásban.
Ha a’ potykát megtisztították, hosszába 

mind a’ két oldalrul bemetszik, a’ nélkül 
hogy ketté vágnák, azután tört borssal és só­
val meghintik, vajjal megkenik és rostélyon 
megsütik, de gyakran meg kell vajjal öntöz- 
getni. Ha jól; megsült tálba rakjak ’s jó sós­
ka mártással megöntik.

274. Potykakocsonya.
A’ potykát felvagdalják, megsózzák. Ez­

után egy lábosban egy pint eczetet ’s ugyan 
annyi vizet, mcllybe sárga répát, vöröshagy­
mát, babérlevelet, czitromhéjat, egész borsot, 
szekfűvet és egy lat vizahólyagot tesznek, ’s 
ebbe teszik, midőn felfort, a’ halat; ’s ha 
már a’hal megfőtt, tálba teszik. Míg kihűl, 
két egész tojást ütnek a’ lébe, ’s még egy 
ideig főzik. Ezután egy asztalkendőt egy fel- 
fordított szék lábaira feszítenek, ’s a’ levet át­
szűrik. Ennek felét egy mély formába öntik, 
’s megalunni hagyják, a’ halat olajgyümölcs- 
csel ékesítve rárakják , ’s a’ megmaradt lével, 
beborítják ; azután a’ formát a’ tálra fordítván 
a’ halat az asztalra adják.
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275. Marinírozott ponty.
A’ pontyot megtisztítván, kívül e's belől 

erősen megdöizsUlik sóval, ’s a’ belét megint 
visszateszik; ezután a’ halat megszárítják, 
vajjal megkenik és rostélyon megsütik lassan. 
Most egy tálra rakják, meghűlt eczetfővetet 
öntenek reá, ’s így nehány napig álni hagyják.

276. Rántott ponty.
A’ megtisztított halat szép darabokra met­

szik, megsózzák, azután liszttel vegyített da­
rába hengergetik, ’s hirtelen kirántják vajban, 
llly módon lehet minden más halat kirántani.

277. Sült ponty, osztrigával.
Ha a’ ponty megtisztítatott, tehát szalo­

néval megtűzik, a' gyomrát osztrigával meg­
töltik, mellyekhez írósvajat, czitromszeleték­
kel , sóval, borssal, szerecsendióvilággal kell 
adni, azután összeverjék, nyársra* húzzák, 
írósvajjal megöntik Js megsütik. A tálalás­
nál sardella mártással öntik meg.

278. Csuka-Haché.
F.gy darab főzött csukákul kiszedik a’ 

szálkákat, azután nyolcz sardelláyal, kapóval 
összevagdalják, ’s írósvajas mártásban felduz- 
zasztják; azután borsólével feleresztik, ’s 
megfűszerezik. Ez alatt egy egész csukát 
megsóznak és pároltatjak, azután kitálalják, 
azután llagout öntenek hozzá.
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279. Tépett csuka, sardellával.
A’ esukát megfőzvén, darabokra tépik és 

a’ szálkákat kiszedik. Ezután petrezselyem­
gyökereket lágyra főznek, apróra vagdalt sar- 
dellát adnak hozzá, ’s a’ csukára öntik , egy 
darab irósvajat és czjtromszeleteket adván hoz­
zá , feladják.

280. Tépett csuka, savanyú káposz­
tával.

A’ káposztát közönséges mód szerint el­
készítik. A’ főtt csukát széttépdelik, azután 
iáját olvasztanak fel, 's ebben hosszára vag­
dalt hagymát párolgtatnak. Most egy tálra 
savanyú tejfölt öntenek, kevés vajjal a’ csu­
kának egy részét bele rakják, ’s a’ pirított 
hagymával leöntik, zsemlyemorzsával meghin­
tik, ’s ezt addig folytatják, míg a’ tál meg­
telik ; felől irósvajat és tejfölt öntenek, egy 
fertályig forrni hagyják, és savanyú káposztá­
val az asztalra adják.

281. Forralt csuka, tonnával.
Vízből, boreczetböl, gyökerekből, egész 

fűszerszámbul, czitromhéjbul levet készítenek, 
a’ megsózott csukát belevetik, ’s lassan főni 
hagyják. Most egy tálba teszik, reszelt tor­
mát'hintenek reá, ’s a’ léből egy keveset, ha 
egy kis ideig így beborítva hagyták, az asz­
talra adják.

Lehet a’ tormát liszttel ’s egy messzely 
savanyú tejföllel, egy darab írósvajjal s az 
említett léből két nagy kanállal, összehabar­
ni. felforralni ’s a* csukára önteni.
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282. Csuka, osztrigával.
Egy főtt csukát a’ tálba tesznek, tizenöt 

vagy húsz osztrigát kifejtenek, írosvajban pá- 
rolgtatjákj és savanyú tejfölt czitromhéjjnl ’s 
reszelt zsemlyével adnak a’ halhoz, azután 
egy czitromnak levét nyomják rá ’s az egé­
szet felforralják.

283. Sült csuka.
Egy nagy csukát megtisztítva sóba hagy­

nak heverni, azután egy darab írósvajat tejföl­
lé dörzsölnek, bele aprított zöld petrezsely­
met, vörös hagymát ’s négy sardellát vetnek* 
ennek felével belülről megkenik a’ csukát, 
azután összetűzik és nyársra húzzák. A1 sütés 
közben azon savanyú tejföllel öntözgetik, 
mellybe a’ vagdalt egyvelegnek másik felet 
tették, ’s azután levővel együtt az asztalra 
adják.

284. Tűzött csuka rostélyon sütve.
A’ csukát szokás szerint felnyitván, meg­

tisztítván, megsózzák, azután szardellát aprí­
tanak, úgy valamint a’szalonét szokták, ’s 
ezzel jó sűrűn njegtűzik a’ csukát, ’s mineku­
tána vajjal megkenték, rostélyra teszik. Ha 
megsült, tálba teszik, rá írósvajat, savanyú 
tejfölt, hosszantim czitromhéjat tesznek, és 
felforralják.

285. Angolna.
Ha az angolna nagy, tehát előbb a’ bőrét 

le kell húzni. a* mi következő módon törlő- 
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nik”. A’ fe j körül bemetszik, ’s egy tővel a 
főn keresztül egy szál czérnát húznak s az 
angolnát felfüggesztik, azután egy késsel an­
nyi bőrt húznak le, hogy meglehessen fogni, 
’s most az egész, bőrt hirtelen lerántják , azu­
tán az angolnát megmossák s darabokra vag­
dalják. De ha az angolnák kicsinyek , le nem 
húzzák a’ bőrét, hanem csak besózzák. Most 
egy lábosba veres hagymát, zsályát, borsot 
és sót tesznek, ’s az angolnát sokáig főzik 
benne, mivel minden halak között legnehezeb­
ben lágyul meg. Ha megfőtt, tálba rakják, 
eczettel ’s olajjal az asztalra adják.

28G. Sörben főtt angolna.
Egy lábosba sót, hagymát, szekfűvet, 

babérlevelet ’s más fűszert vetnek az angolná­
val együtt, ’s annyi fejér sört öntenek reá, 
hogy ez egészen elborítsa $ ezután sebes tűz 
mellett megfőzik, a’habját leszedik, és egy 
darab vajat adnak hozzá, ’s még tovább főzik. 
A’ mártását krumplival megsűrítik.

287. Marinírozott vagy olaszosan ké­
szített angolna.

Az angolnának bőrét lehúzván, derék­
csontját kivágják, azután majoránna!, más 
egyéb illatos füvekkel , borssal, szerecsendió- 
virággal, sóval meghintik, és egy kis darab 
ruhába bevárják, ’s vízben lágyra főzik , most 
mind addig míg kihűl sajtóban hagyják, ’s 
azután boreczetbc rakják.
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288. Nyárson sült angolna.
Ha az angolna bőrét lehúzták, megfőzik, 

’s három óráig eczetben, levesben , illatos fü­
vek ’s fűszerszám között hevertetik. Azután 
írósvajjal megkent papirosba takargatják, és 
nyársra húzzák; midőn lassú tűz mellett sül, 
írósvajjal és fejér -borral öntözgetik, mikor 
már majd egészen megsült, a’ papirost lesze­
dik, hogy megpiruljon, ’s azután pirított 
zsemlyeszeletekkel, meliyeken lazaczszeletek 
-vannak, adják az asztalra.

289. Angolna, mártással.
Ha az angolna’ bőrét lehúzták, darabok­

ra vagdalják, azután írósvajas mártást csinál­
nak, ’s borral és vízzel feleresztik, peczérke 
gombát vetnék bele, ’s az angolnát benne 
megfőzik. Mielőtt feladnák, háromtojást ha­
barnak össze czitromlével, és a’ mártáshoz 
öntik.

290. Köcsöge, czitromlével.
A’ kecsegét fél óráig czitromlében hever­

tetik, ez alatt egy darab vajat felolvasztanak, 
meliybe lisztet vetnek hagymával, ’s ha mind 
a’ kettő megsárgul, borsólével vagy marha­
húslével eresztik fel. Ezen mártásba teszik 
azután a’ halat és czitromlevet nyomnak még 
reá, s czitromszeletekkel és sáfránnyal éke­
sítik.

291. Tűzött harcsa.
Egy darab sós harcsát vékonyra metélt 

valonaval megtűznek. Egy lábosba borjúhúst
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tesznek ’s szeletekre metszett sódart, petre­
zselyemmel , borssal, fejet borral és levessel, 
azután a’ halat teszik reá ’s felforralják. Ezu­
tán kiszedik, a’ levet átszűrik, és sűrűre 
hagyják főni ; most ismét beleteszik a’ halat.

292. Harcsa, rostélyon sütve, kaprival 
és savanyú tejföllel.

Két font szép harcsát megsóznak, rostély­
ra rakják, és folyton írósvajjal öntözgetik. 
Ha kisült, tehát tálba rakják, három lat ka­
prival meghintik, és egy fél messzely jő tej­
fellel megöntik, és így jól felforrni hagyják, 
erre ismét beleteszik a’ halat.

293. Czompó, borral.
Egy szép czompót, mindenütt szépén meg­

metélnek , a’ nélkül, hogy keresztülvágnák, 
azután egy óráig a’ sóban hagyják, azután egy 
lábosba vetik, apróra vagdalt peczérke gom­
bát, petrezselymet, metéllő hagymát, borsot 
és egy darab irósvajat adnak hozzá, és egy 
messzely borban lágyra főzik, és ezen mártás­
sal az asztalra adjak.

291. Czompó, kaporral és tejjel.
Két czompót erősen megdörzsölnek sóval, 

azután pikkelyét letisztítják, és darabokra 
vagdalják. Azután a’ következő mártást csi­
nálják reá : Forró tejbe egy maroknyi kaprot 
vetnek írósvajjal, azután három tojásnak sár­
gáját habarják bele sóval, liszttel és hideg 
tejjel; mind ezt a’forró tejhez öntik, s foly- 
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vast tartó keverés között felforralják, és ezen 
mártással adják fel a’ czornpót.

295. Menylial, rántva.
A’ menyhalat felnyitják , és megsózzák, 

azután megszikkasztván, lisztbe hengergetik 
’s írósvajban kirántják, egy czitrnmnak levét 
nyomnak reá, savanyú tejföllel leöntik, ’s írós­
vajban pirítc t zsemlyemorzsával, czitromhéj- 
jal ékesítik és felforralva feladják.

29G. Süllő, krumplival.
A’ süllőt gyökerekkel megfőzik sós víz­

ben, egy hosszú tálba rakják, meghintik 
Ksemlyemorzsával ’s vajban rántott petrezse­
lyemmel ékesítve forró írósvajjal leöntik. A’ 
tál szélére a’ hal körül rakják a’ krumplit.

297. Szemlény (©tinié) oroszosán.
A’ szemlényt megfőzik sós vízben hagy­

mával, azstán tormát és három almát reszel­
nek, ezt czukorral és eczettel összedörzsölik, 
és reáöntik.

298. Rántott szemlény.
A' halat megmosván és megsózván , liszt­

be hengergetik, ezután forró írósvajban ki­
rántják. Legjobb, ha kötőtűkre húzzák és 
íny rántják ki. Savanyú káposztával kelleme- 
tus étel a’ szemlény.

299. A’ gadócz (©djettfifdj).
Megmosva hideg vízben sóval megfőzik , 

n' habot leszedik rula, ’s barna mártással vagy 
mustárral feladják.
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300- Kilcnczszemú hal.
Még ele\enen megsózzák a’ kilenczsze- 

mű halakat, ’s addig hagyják benne heverni, 
míg élni megszűnnek ; azután egy ruhával le­
húzzák a’ nyáikát és rostélyon megsütik. Ha 
meghűltek , borssal, szekfűvel, szerecsendió- 
virággal ’s babérlevéllel, befűző üvegberak­
ják, ’s felforralt, de meghűlt eczetet öntenek 
reá, ’s kővel nehezítik meg, huszonnégy óra 
múlva leveszik a’ követ, és az üveget jól be­
kötik.

301, Pisztráng, kékre főzve.
A’ pisztrángokat kivévén a' vízbűi fejbe 

ütik, megmossak és erős boreczettel megfecs­
kendezik. lágy lábosban fél vizet, fél eczo- 
tot, vereshagymát, babérlevelet, czitromhéjat 
és borsot a’ pisztránggal együtt megfőznek. 
Ha hidegen akarják az asztalra adni, tehát 
meghűlni hagyják; eczettel és olajjal hordják 
körül.

302. Bélelt pisztráng.
A’ pisztráng belét kiszedvén , sóban hagy­

ják a’ halat heverni, azután egy d a rab csu­
kát, vereshagymát, egy fél tejbenáztatott 
zsemlyét, czitromhéjjal és zöld petrezselyem­
mel apróra vagdalnak, bele két tojást ütnek 
és megfűszerezik. A’ pisztrángot egy kendő­
vel megszárítják, a’ vagdalttal ’s felolvasz­
tott vajjal bekenik, reszelt zsemlyével meg­
hintik. és írósvajban kirántják, ezután vajjal 
ménként tálba rakják, savanyú tejfölt öntvén 
reá , feladják
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303. Pisztráng, angolosan.
A’ pisztrángot kékre főzik, a’ húsát le­

szedik ’s kitálalják, azután beborítj'ák e's pa­
rázs hamura teszik. Most írósvajas mártást 
csinálnak, ehhez szerecsendióvirágot, borsot, 
czitromszeleteket, levet e's marhahúslevet tesz­
nek , azután a’ halra öntvén, feladják.

304. Paprikás hal, vagy halász lé.
E’ végre többféle halat megkell tisztítani 

megmosni, megsózni, azután egy darab vajon 
hagymaszeleteket megpirítanak, a’ halat hoz- 
záteszik és paprikával meghintik. Egy kis idő 
múlva kevés liszttel meghintik , ha ez megpi­
rult , levet és savanyú tejfölt öntenek bele.

305. Kalászos halétel.
Pontyot, csukát, harcsát, czompót meg­

tisztítanak, megsóznak; ezután rántást csinál­
nak, benne hagymát pirítanak, veres borral, 
'ízzel feleresztik, petrezselymet, metélt hagy­
mát, portulákot, czitromhéjat, főszerszámot 
adnak hozzá, ha a’ lé megfőtt, belevetik a’ 
halukat, felforralják, és pirított zsemlyesze­
letekkel feladják.

306. Halak, gyökerekkel.
Petrezselyemgyökeret, zellert, pastiná- 

kot, ezukorgyökeref, hosszas darabokra vag­
dalnak, azután írósvajjal, czukorral, sóval és 
forró vízzel lábosba vetnek, és benne lassan 
pároltatják: ha meglágyultak a’ gyökerek, 
vagdalt zöld petrezselymet, reszelt zsemlyét.
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szerécsendióvirágot adnak bele. A* halakbul 
lehet venni tergelyet (elmeri), sigért es sül­
lőt, ’s ezeket az alatt sós vízben áztatják, s 
megfőzik ; ennekutana kitalálják es fela ja

307. Tőkehal, sardellával.
Két font áztatott tőke halat megfőznek, 

egy darab vajat forróra olvasztanak, es ben­
ne zsemlyemorzsát pirítanak, ’s ehhez nyolcz 
aprított sardellát, kaprival és petrezselyem­
gyökérrel vetnek. Most egy tálat írosvajjal 
megkennek, a’ tőkehalat apró darabokra lép­
delik, és soronként a’ tálba rakják, rá sava­
nyú tejföllel sardellákat adnak, ismét tőke­
halat, ’s ezt mind addig folytatják a’ míg a 
tál megtelik; az egészet reszelt zsemlyevei 
meghintik, végre savanyú tejföllel leöntik es 
felöl ’s alul tüzet tesznek es sárgára sütik.

308. Tőkehal, francziáson.
A’ tőkehalat megáztatván, darabokra 

szeldelik, egy lábosba tiszta asztal, olajt, 
írósvajat és két aprított sardellat vetnek, pe­
trezselyemmel, vörös hagymával, fokhagymá­
val, ezután apró czitromszeleteket vetne 
le, és a’ tőkehalat fél óráig főzik benne, ha 
meglágyult, reszelt zsemlyevei meghintve fel 
adják.
309. Tckenőshéka, tojásos mártással.

A’ tekenősbéka1 vérét elteszik, a békát 
pedig magát sós vízben addig főzik, nng a te- 
kenőiét lehámozni lehet, ezután a külső bő­
rét lehúzzák, és darabokra vagdaljak. Ezu­
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tán barna rántást készítenek, egy veres hagy­
mát megszurdalnak szekfíivel, lével feleresz­
tik, czitromszeleteket, levet, és borsot adnak 
hozzá; utójára a’ békát vérével együtt beleve­
tik és felforralván feladják.

310. Rántott tekenős béka.
Minekutána a’ tekenősbékát megfőztek, 

megtisztították és darabokra metszették, ha­
bart tojásba mártják, zsemlyemorzsával meg­
hintik', és disznózsírban kirántják, ezután ki­
rántott zöld petrezselyemmel feladják.

311. Tekcnősbéka, tekenőstiil.
A’ tekenősbékát sós vízben lágyra főzik, 

kiveszik tekenőjébül, és négy részre vagdal­
ják. A* tekenőbe írósvajat tesznek, a’ békát 
belerakják, zsemlyemorzsával, írósvajjal, czi- 
tromlével megöntve; ezután a’ felső héjat rá­
borítják , azután ismét a’ serpenyőbe teszik és 
alul felül széntüzet raknak.

312. Tekenősbéka, vagdalt.
A1 megfőtt tekenősbékát kiszedik tekenő­

jébül , a’ bőrét lehúzzák, bélét kiszedik, ’s 
minden békát négy részre vagdalnak. Azután 
egy kanál írósvajban zöld petrezselymet pároi- 
tatnak, tizenkét, apró peczérke gombával, 
húsz rákfarkkal és egy iél messzely kifejtett 
zöld borsóval, ez alatt írósvajas levet készíte­
nek, mellyet borsólével feleresztenek, ebbe 
a’ tekenős békát a’ vagdalttal együtt belevetik 
és így felforralják.
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313. Béka, kucsmagombával és rákkal.
A’ békaczoinbokat megtisztítják, forró 

vízzel leöntik, azután hideg vízbe vetik; azu­
tán a’ kucsmagoinbát megmossák, es írosvaj- 
ban zöld petrezselyemmel párolgiatják; ezután 
írósvajas mártást készítenek, jó lével, a’ bé­
kát, kucsmagombát, kifejtett rákfarkakat be­
leteszik és felforralják.

314. Békaczomb, tojásos mártással.
A’ megtisztított békaczoinbokat megmos­

sák ; azután egy lábosban írósvajat olvaszta­
nak fel, benne lisztet duzzasztónak, egy ka­
nál marhahúslevest öntvén bele, apróra vag­
dalt petrezselymet, sót, szerecsendióvirágot, 
egy czitrom levét és héját a’ békaczombokkai 
együtt belevetik, és egynegyed óráig főzik; 
utójára három tojás’ szikét habarjak a már­
tásba , *s így elkészülve feladják.

315. Békaczomb, petrezselyemlével.
A’ megmosott ezombokat megsózzák, ezu­

tán írósvajbul mártást készítenek, egy kévés 
lisztet, savanyú tejfölt, apróra vagdalt petre­
zselymet, borsólevet adnak hozzá; most a 
békaczombokat vele felforralják ’s az asztalra 

jó a’ békaczomb, ha úgy mint n’ 
kis csirkét vajban kirántják, és zöld petrezse­
lyemmel az asztalra adjak.

31G. Töltött rák.
A’ rákokat, sóval, köménymaggal‘s zöld 

petrezselyemmel megfőzik, lehámozzák, azu­
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tán leforrázott risben pároltatják, ezután har- 
niincz apróra vagdalt rákfarkat, sót és borsot 
kevernek hozzá, ’s egy tojás’ sárgájával és 
savanyú tejfellel összehabarják. Most a’ rák­
héjakat ezzel megtöltik, az alsó részeket ismét 
visszateszik reájok, tígy hogy a’ rák régi ter­
metét visszanyerje. Egy tálba ezután írosva- 
jat tesznek , zöld petrezselymet, fél messzely 
savanyú tejfelt, bort és köménymagot, a' rá­
kokat belerakják és így felforralják.

317. Párolt rák.
Egy darab feleresztett írósvajba, apróra 

vagdalt zöld petrezselymet és fokhagymát vet­
nek , tisztára mosott eleven rákokkal, ezeket 
megsózzák és pároltatják ; azután , egy kávés 
csésze bort öntenek rájok, egy fél messzely 
savanyú tejföllel, és addig hagyják a rákot 
főni míg megpirulnak.

318. Osztriga.
A’ legközönségesebb módon elevenen, 

czitromlével és borssal szokták az osztrigát 
enni. Hanem szokás pirítva is enni, ’s ezt a’ 
következendő módon teszik meg; az osztrigá­
kat elébb kifejtik, ezután zöld petrezselyem­
mel, borssal, czitromlével írósvajban izzaszt- 
ják; azután négy darabokra metszik, és így 
héjába visszateszik.

319. Kagylók.
Ezeket egészen tisztára mossák, azután 

valami kevés vajjal tűzre teszik, ’s mihelyt a’ 
melegség a’ héjakat megnyitotta, egyik felét
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lefejtik, azután egy darab írósvajat liszttel 
felhabarnak, apróra vagdalt petrezselymet be­
levetnek, borssal és sóval, azután lével fele- 
vesztik, és savanyú tejfelt öntenek hozza- Ha 
tálalni akarnak, egynéhány tojás’ szikéval es 
czitromlével megöntik.

Kolbászok.

320. Fúszerkolbász.
A’ kövér disznóbeleket megmossák, és 

olly hosszú darabokra vagdalják, a’minő hosz- 
szú kolbászokat akarunk csinálni, azutan ti 
zenkét óráig Vízben, eczetben es fűszeres hí­
vekben hagyják heverni. Most a beleknek 
egy részét laska formára összeaprítjak, disz­
nózsírt és hasaljál koczkásan, mind ezt bors­
sal , szekfövel, ánissal fűszerezik, es ai több, 
beleket ezzel megtöltik, de nem felette k 
inényen, hogy fel ne pattanjanak; most a - 
gekot bekötik és a’ kolbászokat vízben, ‘J* 
ben, basilikumban megfázik, a ebe meghűl­
ni hagyják, és rostélyon megsütik.

321- Fejér kolbász.
Egy maroknyi kenyérbelet egy pint tej­

ben addig főznek , míg belőle pép nem esz. 
Most hat hagymát apróra vagdalnak, • J ■ 
felduzzasztják , azutan egy fel h nt hasa j l 
vesznek, ezt a’ hagymával és a’ peppel össze­
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vegyítik és összevagdalják, hozzá ne'gy tojás­
nak szikét adják és nagy messzely édes tejfelt. 
Ha ezt a’ keveréket jól összehabarták, megffi- 
szerszámozzák, ’s vele ürü vagy disznó belet 
megtöltenek, és vízben megfőzik. Egy jó óra 
negyed múlva kiveszik, és hideg vízben vetik, 
azután írósvajjal kent papírosba takargatják, 
rostélyon megsütik és tormával feladják.

322. Véres kolbász.
A’ vért a’ mint a’ megölt sertésbűi ki­

folyik , azonnal boreczettel kell összehabarni, 
azután valamivel a’ vérnél több hasalját kell 
koczkára vagdalni, ’s hét pirított hagymával 
a’vérbe kell vetni, mind ezt illatos füvekkel 
sóval és fűszerekkel megfűszerezik, tejfellel 
összehabarják és vastag disznókéit töltenek 
meg vele. Most ezen hurkákat vegeiken össze­
kötik, lágy meleg vízbe vetik, ’s megfőzik, 's 
mihelyt tőszurásnál nem folyik többé vér, ké­
szek. Ezután rostélyon megsütik és reszelt zsem­
lyével feladják..

323. Kolbász.
Sörtéshúst finoman összevagdalnak, meg­

sózzák, tört borsai, majoránnával és czitron- 
héjjai megfűszerezik; ezután ezen sűrű massát 
vízzel meghígítva kolbásztöltőbe teszik , ’s a’ 
végére marha vagy sörtésbélt húznak, ’s illy 
móddal gyorsan megtöltik a’ kolbászt, ’s disz­
nó zsíron megsütik..

324. Kolbász borjuhúsbúl.
Rováry borjúhúst apróra vagdalnak, hoz- 

za irósvajat, sót, vagdalt czitronhéjat, kü- 
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menyinagot, és fűszert vetnek hozzá; ’s tiszta 
marha beleket megtöltenek vele. Ezen kolbászt 
elébb tiszta vízben megfőzik , azután rostélyon 
megsütik. Ha ezen kolbászok jobb ízűek le­
gyenek, egy kevés sörtés húst és zsírt kell 
hozzájok venni.

325. Lúdmáj kolbász.
Két font hasalját koczkásan vagdalnak 

össze, ’s két font lúdmájat szinte úgy, ’s egy 
lábosba vetik, sóval, borsai, fűszerrel, és il­
latos fűvekkel, párolt petrezselyemmel és ve­
reshagymával , most aJ lábost tűzre teszik, ’s 
mindent összekevernek. Hövid idő múlva egy 
fél messzely tejfelt, és egy messzely vért ön­
tenek bele, ’s azután sörtés beleket töltenek 
meg vele, ezen kolbászokat vízben főzik meg; 
ezután rostélyon megsütvén.

T é s z t á s ételek.

326. Francziás laska
Mas fél font liszthez négy lat írósvajat 

vesznek, ’s a’ nyújtó fával jól összedörzsohk ; 
megs zzák, négy tojással, egy kánál savanyú 
tejfellel, ’s valami kevés borral tésztát csinál­
nák , hajói össze van vegyítve minden; tehát 
télidéit laskát csinálnak belőle, ’s édes tejfel­
ben kifőzik ,’s meghűlni hagyják. Ezután hat 
lat írósvajat tejfelé dörzsölnek , négy tojást be­
levernek, ’s a’ laskát, hat lat czukrot, s ke­
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vés vaníliát adnak hozzá, egy lábost megken­
nek írósvajjal, ’s megtöltik a’ laskával, ezután 
beteszik a’ kemenczébe ’s szépen megsütik.

327. Bélelt laska.
Három tojásból rövid laskát készítenek, 

’s három messzely tejbe befózik, ha megfőt­
tek kihűlni hagyják. Ezután egy tálat rák 
vajjal kennek-meg, ’s savanyú tejfelt és ap­
róra vagdalt rákfarkakat adnak reá 5 egy kevés 
dörzsölt rákvajba tejben áztatott semlyét vet­
nek , rákfarkakkal együtt. Ezután a’ laska fe­
lét a’ tálba teszik; az össze dörzsölt rákvajat 
hozzá,’s azután a’ megmaradt laskát, meg- 
ismét rákvajat, igy beteszik a’ kemenczébe, 
és megsütik.

328. Közönséges laska.
Hat tojásból finom tésztát készítenek, ki­

nyújtják és egy darabig heverni hagyják, ezu­
tán összegömbölygetik, hosszú laskát vagdal­
nak belőle sós vízben megfőzik, azutan szűrő­
ben leszűrik róla a’ vizet, ’s hideg vízzel meg­
öntik. Ez alatt egy lábosban írósvajat olvasz­
tanak -fel, a’ laskát belevetik, ’s felül és alól 
széntüzet tesznek, ’s barnaaárgára megsülik. 
Hanem lehet a’ laskat ha megfőtt egy tálba 
adni, ’s írósvajjal ’s pirított zsemlye vagy ke­
nyérmorzsával meghintve feladni.

329. Laska bukta.
Három tojásból laska tésztát csinálnak , 

kinyújtják, ’s bolüle széles laskat vagdalnak5 
ezt azután három messzely forró édes tejfelbe 
befőzik, ’s hozzá czukrot, vaníliát, hat lat fi­
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noman összetört mandolát tesznek, ’s mind egy- 
gyütt megfőzik, míg a’ tej mind befőtt. Ezu­
tán vajjal megkent deszkára teszik ’s azután 
formával vagy pohárral gömbölyű szeleteket 
metszenek ki belőle, felhabart tojásba mártják 
’s reszelt semlyével meghintik, ’s vajba sár­
gára kirántják, ezután czukorral és vaníliával 
meghintve feladják.

330. Puffadt laska.
Három messzely tejből tésztát készítenek, 

’s finomra kinyújtják , rövid laskát vagdalnak 
belőle , és sős vízben kifőzvén , írósvajban pá- 
roltatják. Most egy fél font vajat tejfellé dör­
zsölnek, tíz tojásnak szikét habarják bele, ’s 
ezután a’ laskát , czukrot és öt tojás’ fejéréből 
a’ havat. Most egy formát megkennek írósvaj- 
jal, és reszelt semlyével meghintik, ezután a’ 
laskának felét bele teszik, ’s ezt baraszk va^y 
más befőzött gyümölcsei bekenik, azután a’ 
maradék laskát, igy alól felül tűzet raknak, 
vagy a’ kemenezében megsütik , ’s a’ tálra ki­
fordítván, czukorral meghintik.

331. Olasz laska.
Nyolcz tojást egy tálba ütnek,’s annyi 

tisztabúza lisztet adnak bele a’ mennyi szük­
séges tészta, készítésére, ’s ezt a’ nyújtó fával 
jól kidolgozzák. Ha vékonyra kinyújtották, 
hosszá lapokat vagdalnak belőle, ebbűi tizen­
kettőt egymásra raknak, és laska formára ösz- 
szevngdalják. Ezután vizet sóval, írosvajjal, 
és szerecsendió virággal a’ tűzhöz tesznek, ’s 
a' száraz laskákul belevetnek ’s lágyra főzik; 
ezután egy tálat meghintenek pármai sajtul, 
a’ laskát reá teszik, és sajtal meghintik.

6
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332. Makaróni.
Sós vízben lágyra főzik , ezután egy tá­

lat pármai sajtal meghintenek, s reá raknak 
a’ Makarónikul, ezt ismét meghintik sajtal, 
és leöntik forró írósvajjal; ezt mind addig foly­
tatják , míg a’ tál megtelik. Egy font Maka­
rónihoz három negyed font sajtot szokás ven­
ni , és fél font írósvajat,

333. Puffadt tészta dara.
Két tojásbul tésztát készítenek, ’s része­

ién megreszelik, ezután egy pint tejben meg­
főzik és kihűlni hagyják. Most egy negyed font 
írósvajat pelyhesre dörzsölnek, bele négy lat 
apróra tört mandulát vetnek , hét tojásnak szi­
kével és egy negyed font tört czukorral, egy 
czitronnak héjával ; ezt egy óráig folyton ka­
varjak , ’s azután a’ kihűlt tészta darát beleve­
tik, négy tojás’ fejéréből készült hóval. Ezu­
tán egy formát írósvajjal kennek meg, a’ felét 
bele vetik, azután befőtt tengeri szellővel meg­
töltik; végre a’ másik felét teszik be, s azu­
tán a’ kemenczében megsütik.

334. Tojás dara párolva.
Egy tojásból vagy ^háromnak szikéből ke­

mény tésztát készítenek, reszelőn megreszelik 
és megszárítják, Egy lábosban két itsze tejet 
egy fertály font sajtalnn írósvajjal felforralnak, 
a’ darát egy kevés sóval befőzik, ’s lassan fő­
ni hagyják; ha alól megkeményedett a’ dara 
megforgatják, ’s ezt mind addig míg nagyobb 
része megpirult; ezután czukorral és fahéjjal 
in 'ghintve feladják az asztalra.
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335. Laska, rákvajjal és savanyú tej­
fellel.

Két tojásból laska tésztát csinálnak, ki­
nyújtják "s sarkantyúval darabokra szeletelik , 
ezeket sós vízben megfőzik. Ezután rákvajat 
olvasztanak fel, a’ tésztát belevetik ’s össze­
keverik, ’s így égy írósvajjal megkent tálba 
teszik. Ezután három tojásnak szikét egy fél 
inesszely tejfellel ’s négy kanál rákvajjal össze 
habarják; azután koczkára vagdalt rákfarkak­
kal meghintik a’ tésztát, a’ habart egyveleget 
reá öntik, és egy fel óráig főni hagyjak.«

336. Sódaros tészta.
Kemény laska tésztát olly vékonyra nyúj­

tanak ki a’ mint lehetséges, ezután megszik­
kadni hagyják, és sarkantyúval négy részre 
vagdalnak, vagy két darabot, a’többi tésztát 
apró szeletekre szeldelik; aztán sós vízben ki­
főzik, és vagy kétszer hidegvízzel megöntik. 
Most írósvajban a’ nagy tészta darabokkal ki­
rakják a* lábost, az. apró darabokat pétiig ös- 
saevegyítik vagdalt sodorral, és szinte a’ lá­
bosba rakják; most bárom tojást sa:anyu tej­
fellel összehabarnak, a1 tésztára öntik, ’s ezt 
a’ megmaradóit nagy foltal beborítják és vilá­
gos sárgára megsütik.

337. Sódaros tészta más módra.
Két egész tojásból ’s bárom tojásnak síi­

kéből laska tésztát csinálnak, kinyújtják és da­
rabokra vagdalják, két itsze tejben megfőzik, 
ezután hat lat írósvajat parázsra dörzsölnek, 
bele öt tojást ütnek, és egy tálba apróra vag-

6 *
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dalt sódarral teszik. Ezután egy tálat megken­
nek írósvajjal, a’ sódaros tésztát reá-teszik, 
e's három fertály óráig megsütik,

338. írósvajas gombóczka rákfarkal.
Négy lat írósvajat parázsra dörzsölnek, 

ne'gy tojást kevernek bele, ’s azután négy ka­
nál tej-színt, sót éslisztet adnak hozzá. Most 
evő kanállal forró tejbe szakasztják a’ gom- 
bőczkákat, ’s kifőzik ; ezután egy tálat meg­
kennek írósvajjal, a’ gombóczkákat reá teszik, 
’s rákfarkai, czukorral ’s tejfellel rnegöntik, 
’s alul felül tüzet tesznek és megsütik.

339. írósvajas galuska czukor - hóval.
Egy negyed font írósvajhul e's három to­

jásba! galuska tésztát csinálnak, ’s evő kanál­
lal forró tejszínbe szakasztják , ha jól megfőt­
tek csészébe teszik. Ezután három tojásnak 
fejéréből kemény havat készítenek , nagy evő 
kanál czukrot vegyítenek bele, — ’s ezt a’ ga­
luskákra kenik , és így lassan-lassan megsütik.

310. írósvajas galuska Vaníliával.
Négy lat írósvajhul, két egész tojásbul és 

háromnak szikéből galuska tésztát készítenek. 
Két itsze tejszínt felforralnak, czukrot vetnek 
bele, ’s evőkanállal beleszakasztják a’ tésztát 
1 la kifőttek, egy mely csészébe teszik, négy 
tojásnak szikét czukorral. vaníliával ’s a’ megma­
radt tejszínnel összehabarják, a’ galuskára reá 
öntik, és a’ kcmcnczébe megsütik; úgy hogy 
felül szépen meglmrnúljnnak. Azután a* csészé­
ben czukorral és vaníliával meghintve feladják.
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311. Tejszínes galuska.
Hat tojásbul, egy messzely tejszínből és 

egy fél font lisztből galuska tésztát csinálnak, 
ebbül két itsze tejbe, szép galuskákat szakaj- 
tanak , ’s ha megfőttek kiszedik; most egy tá­
lát megkennek írósvajjal, reszelt semlyevcl 
meghintik, a’galuskákat reá teszik; ismét sem- 
lyemorzsával meghintik , felolvasztott vajjal 
leöntik, alól felül széntüzet adnak, a’ galuská­
kat sárgára sütik ’s czukorral meghintve az 
asztalra adják.

342. Derellye.
Négy tojással tésztát készítenek, ezt ki 

nyújtják,’s befűzött szilvából, kis táv^ságra 
egymástól rakáskákot raknak, s más tészta 
darabbal beborítják, ’s sarkantyúval félgöm-- 
bölyű foltokat vágnak. Ezeket sós vízben meg­
főzik , hideg vízzel leöntik, és forró irosvaj- 
jal feladják.

Lehet a’ következendő tölteléket is adni. 
Egy fél font tehéntúrót négy tojással és vala- 
mi kevés czukorral összekevernek, kévés tej­
felt is adnak hozzá, és ezen töltelékkel szint­
úgy bánnak, mipt a szilva liktariummal.

313. Ris moring.
Fél font rist tisztára megmosván , és két 

itcze tejben nem igen lágyra megfőzvén, négy 
lat irósvajat parázsra dörzsölnek, hozza négy 
tojásnak szikét és a’ kihűlt rist teszik. Ezután 
egy lábost írósvajjal kennek - meg, a’ rist be­
leteszik, ’s alul fehil széntüzet tesznek, és sar- 
gabarnára megsülik; ezután összetördelik ap­
ró darabokra,’s czukorral meghintve feladjak.
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344. Lisztmoring.
Tizenkét lat lisztet kilencz tojásnak szi­

kével, sóval és tejjel összedörzsölnek, azután 
a' kilencz, tojás fejérből készített kemény ha­
vat hozzáadjak. Egy lábosban tizenhat lat va­
jat forróra olvasztanak, a’tésztát beleöntik, 
sárgára sütik ; azután hogy darabokra törjön, 
gyakran megforgatják; végre czukorral meg­
hintve az asztalra adják.

345. Zsemlyemoring.
Négy zsemlyét koczkára aprítanak, nyolcz 

tojást egy messzely tejbe összehabarnak és a' 
zsemlyére öntik, ’s apró malozsa szőlővel 
összevegyítik, ’s vele úgy bánnak mint a’ töb­
bi moringgai.

34G. Teszt a máglya.
Kalácsot vagy vajas szarvasokat hosszas 

szeletekre vagdalnak, és tejszínnel megnedve- 
sitenek; azután egy porczelián lábost megken­
nek írósvnjjal, ezt meghintik apróra vagdalt 
mandulával, mnlozsaszőlővel, czukorral és 
vaníliával; azután a’ szeleteket rárakják, eze­
ket a’ megint a’ felebbi vegyitekkel meghintik. 
Ezután egy fél messzely jó tejfölt három to­
jás’ szikével összehabarnak, bele czukrot és 
vaníliát tesznek, a’ szeletekre öntik és kemen­
czébe megsütik.

347. Tejfeles bukta.
Fél font írósvajat lassanként hat tojással 

parázsra dörzsölnek, azután egy negyed font 
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lisztet > czukrot és czitromhéjat kevernek be­
lé egy lapos serpenyőt tiszta írósvajjal kiken­
nek , a’ tésztát beleteszik és szépen sargara 
megsütik; ezután a’ buktát tálba teszi , , egy 
itcze tejfölt czukrosan ráöntenek, s lelor.n0 
valami meleg helyen felduzzadni hagyjak.

Tejföl helyett lehet hideg bort czukorral 
és fahéjjal is hozzá adni.

318. Rákbukta.
Egy negyedfont rákvajat habosra össze­

dörzsölnek, akkor húsz rákhul készített sajtot 
tesznek hozzá; azután nyolcz tojásnak sziket, 
nyolcz lat zsemlyemorzsát, öt lat apróra tort 
mandulát, apróra vagdalt rákfarkat, czukio, 
és tejfölt habarnak bele, ’s utójára öt tojás 
fejéréből havat vervén, beleunt ik. Most egy 
formát írósvajjal kennek ki ’s részé t zsem­
lyével meghintik, az egyveleget beleteszik s 
a’ kemenczében megsütik; ezután tálra fordít­
ják és hosszúra vagdalt mandulával megszur- 
daljak., kgvefkező módon készítik:

húsz nagy ráknak kiszedik az epéjét, s össze­
törik, azután négy tojással és egy messzely 
tejfellel összekeverik, ’s fél óráig nyugodni 
hagyják; ezután asztalkendőn átszűrik, s né­
hány csöp czitromlevet nyomnak bele, a őz­
re teszik és keverik; ha megsérült, nedves 
asztalkendőbe teszik, mellyet erősen összeköt­
nek, hogy a’ víz lefolyjon.

349. Polenta.
Három itcze sós vízben annyi polentalisz- 

tet főznek be, hogy sűrű tészta váljon belőle,
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mellyet egy lábosba nyomnak e's hideg hely­
re lesznek. Ezután egy erős czérnaszállal 
késfoknyi vastagságú szeleteket vagdalnak be­
lőle , egy lábost megkennek írósvajjal, parmai 
sajttal meghintik ’s azután egy szeletet tesz­
nek reá, ’s ezt mind addig folytatják, míg a’ 
lábos megtelik. Most nagy melegen egy óráig 
sütik, azután a’ zsírt leszűrik, ’s tálba fordít­
ván a’ polentát, az asztalra adják.

350. Olasz ris.

Egy font szép rist megmosnak, ’s addig 
főzik vízben, míg a’ szemeket könnyen szét­
nyomni lehet; ezután a’ vizet leszűrik és hi­
deg vízzel leöntik. Egy lábosba egy negyed 
font írósvajat vetnek, a’ rist sóval és borssal 
bele; ha forró, fél font parmai sajttal meghin­
tik, párolni hagyják ’s forró írósvajjal leöntve 
az asztalra adjak.

351. Tojáslepénykék, töltve.
Közönséges tojás lepénykéket kell készí­

teni , ’s mindenikét több darabokra vagdalni 
ezután főtt spárgafejekbül, párolt kucsmagom- 
babul, rákfarkakbul és tépett csukákul ’s en­
nek kirántott: májából tölteléket készítenek 
mellyet jól összevegyítve apróra vagdalnak ’s 
rákvajban pároltatnak. Most liszttel meghin­
tik, egy egész tojást és egynek a’ szikét ke­
verik bele, ’s kihűlni hagyják. Ezzel ezen 
tölteléket a’tojás lepéuykékre kenik, össze- 
hengergetik, ’s írósvajjal kikent lábosba te­
szik , négy tojásnak sárgáját fél messzely tej­
színnel összehabarva ráöntik és gőzbe teszik.
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„ 352. Zöld tészta.
Három tojásbul finom tésztát csinálnak, 

a’ míg ezt nyújtják, addig főtt spihátot apróra 
vagdalnak, ’s hozzá tejbenáztatott zsemlyét 
adnak, ’s így együtt írósvajban pároltatják, 
ha ez a’ töltelék kihűlt, belőle apró rakáská- 
kat raknak a’ tésztára ’s derellyéket csinálnak 
belőle. Most tejet forralnak fel, ebbe egy 
darab vajat vetnek, ’s a’ derellyét benne pa- 
rolgtatják, míg a’ tej belőtt.

353. Káposztás galuska.
Közönséges tésztát kell készíteni, kinyúj­

tani ’s összedarabolni} sós vízben megfőzik s 
hideg vízzel megöblítik. Egy káposztafejet 
összevagdalnak, megsózzák ’s jól kinyomjak, 
’s vagdalt hagymával írósvajban pároltatják 
mind addig inig meglágyul és sárgabarna nem 
lesz. Most a’ tésztát forró írósvajba vetik, ’s 
a’ káposztát ráhintve összekeverik.

354. Sült dara.
Egy itcze tejbe, üt vagy hat tojásnak szi­

két ütik, ’s három kanál finom lisztet tesz­
nek, s egy fél czitromnák ledörzsölt héját} 
folyvást tartó forgatás közben megfőzik mint 
más darát; ezután egy tálba tálalják, ’s ezt 
lábosra, mellyben forró víz van, teszik, hogy 
n’ dara forró maradjon, azután czukorral meg- 
hintik, ’s így egy vas lapoczkát megt(Ízesíte­
nek ’s a’darat vele megfényesitik.

355. Tejszín dara, krumpli liszttel.
Kilencz vagy tíz lat krumpli lisztet, két 

itezo tejfellel összekevernek, sót*és czukrot 
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vetnek bele, ’s folyvást tartó forgatás közt 
felforralják; - azután mingyárt kitálalják e's il­
latos czukorral meghintik.

356. Liszt gombócz.
Tizenkét lat meghámzott fris lisztláng 

zsemlyét apróra vagdalnak és tejbe áztatnak , 
tizenkét lat szalonét koczkásan összeaprítanak , 
sárgára sütnek, és szűrőn a’ feiolvadott zsírt 
leszűrik; ezen felolvasztott szalonéba a’ tizen- 
ket lat zsemlyét ropogósra pirítják ’s tüstint 
kiöntik. Most nyolcz. lat írósvajat négy vagy 
öt tojással összedörzsölnek, a’kinyomott zsem­
lyét hozzáadják a’ szalona porczogóval és pi­
rított zsemlyével; azután húsz vagy huszon­
négy lat lisztből tésztát készítenek, ’s ebhűl 
gombóczőkat szakajtanak, ezeket azután rö­
vid fél óráig sós vízben kifőzik, vajjal leöntik, 
avagy zsemlyemorzsával leforrázzák.

357. Krumpligombócz.
Másfél font reszelt krumplit, tizenkét lat 

tinóm liszltel könnyen összevegyítenek, nyolcz. 
lat apró koczkára vagdalt zsemlyét tizenkét lat 
írósvajban keményre pirítanak, *s a’ krumplira 
öntvén, könnyeden összevegyítik vele; ezután 
kél vagy három tojást habarva ráöntenek s 
liszt segítségével gomhóczokat készítenek be­
lőle; ezeket sós vízben kifőzik, e's valamint a’ 
1 i s z t go rn b ócz á kát fe I a dj á k.

358. Krumpligombócz, parmai sajttal.
Nyolcz lat írósvajat egy tojással és három 

tojásnak szikével habzóra dörzsöltetik, fél 
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font reszelt krumpli, két lat liszt, só és sze­
recsendióvirág hozzávegyítetik ’s újnyi vas­
tagságú ’s hosszaságú kolbászkákat csinálnak, 
sós vízben megfőzik, kitálalják, parmai sajt­
tal meghintik, és forró írósvajjal leforrázzák.

359. Túrógombócz.
Nyolcz lat írósvajat három tojással és há­

romnak szikével habzóra töretik, egy font szá­
raz túrót, tizenkét lat reszelt zsemlyét, sót és 
szerecsendióvirágot összekevernek. Ebből a’ 
keverékből gombóczot készítenek, sós vízbe 
befűzik, forró írósvajjal leöntik; azután par­
mai sajttal, vagy pirított zsemlyemorzsával 
meghintik.

3öO, Túrógombócz sülve.
Két font megszikkadt túrót, hat tojással, 

kevés mézzel, sóval, savanyú tejfellel és liszt­
tel tésztává készítetik; ebből azután nagy la­
pos gombóczakat készítenek, sós vízbe befű­
zik , s azután forró írósvajban szép barnára 
megsütik.

361. Májgombóca.
Három negyed font szalonét koczkúra vag­

dalnak, felolvasztják és azután parázsra dör­
zsölik; most egy font tépett borjúmájat, ti­
zenkét lat tejbenáztatott zsemlyét, három 
egész tojást és háromnak a’ szikét, petrezsely­
met, sót, metéllő hagymát, majoránt és lisz­
tet összekevernék, ’s ezen keverékből gombó- 
czokat készítenek, sós vízben kifőzik, ’s for­
ró írósvajjal leöntik.
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362. Kávé- fánk.
Egy itcze forró tejfölbe hat lat most per- 

kelt kávét vetnek, beborítják, és egy fertály 
ór áig úgy hagyják, azután leszűrik, kihátik, 
’s hat kanál liszttel és hét tojásnak szikével 
összehabarják, széntűzre teszik, ’s folyvást 
tartó keverés közt péppé főzik: Ezután két 
torta lapot írósvajjal megkennek, ’s ha ez 
meghűlt, nehány pillanatra a’ tűzre tétetnek, 
hogy a’ pépet le lehessen fordítani. Ezután 
pohárral vagy más formával kimetszik, felha­
bart tojásba mártják ’s reszelt zsemlyébe hen- 
gergetik, vajba kirántják és azután meghintik 
czukorral.

Kávé helyett lehet egy negyed font cso­
koládét is venni, ’s ezt egy itcze tejszínbe be­
fűzni , ’s vele szintén mint fellebb mondottuk 
bánni.

363. Reszelt tészta, puffadtaiu
Egy kanál irósvajat parázsra törnek, az­

után tört mandulát és négy tojásnak szikét ad­
ják hozza- Ez alatt másfél messzely tejbe ap­
róra reszelt tésztát főznek be, inig jól meg­
sűrűsödik, azután kihűlni hagyják és czitrom- 
czukorral dörzsölt vajba vetik , azután hűt to­
jás fejérbül készített havat. Most egy formát 
írósvajjal kikennek, a’ tésztát beleteszik, ’s 
így a’ kemenczébe megsütik; ezután kifordít­
ják, és czukorral meghintve az asztalra adják.

361. Puffadt alma.
Fejér kenyérbelet fejér borba áztatnak, 

és czukorral meghintik. Ezután egy lábost 



— 133 —

megkennek írósvajjal, 's a’ kenyérből újnyi 
vastagságra tesznek bele, ’s7 azután írósvajsze- 
leteket tesznek rá, finoman metszett almasze­
letekkel , mandulával, apróbb és nagyobb ma­
lozsaszőlővel , czitrom és fahéjjal 5 most ismét 
kenyérbelet ‘s írósvajat tesznek rá mind ad­
dig, míg a’ lábos meg nem telik. Ezután egy 
óranegyedig a’ kemenczében megsülik, és czu- 
korral meghintik.

365. Ugyanaz, más módra.
Tizenöt válogatott almát meghámoznak, 

szeletekre vagdalnak, borral czukorral lassan 
megpárolgtatják. Ez alatt négy lat mandulát 
meghámoznak és összetörnek, négy lat czitro- 
nádot, vagy is ezukorba főzött czitromhéjat 
apróra vagdalnak, ezt az almával es négy to­
jásnak szikével összekeverik, azután négy lat 
czukrot, *s négy tojásbul készült havat adnak 
hozzá. ,Egy lábost írósvajjal megkennek, 
zsemlyemorzával meghintik, a’ keveréket be­
leteszik és három fertály óráig lassan meg­
sütik.

366. Dió, almával, puffadtan.
Egy darab írósvajat felolvasztanak, két 

kanál lisztet belekevernek, , s folyvást taito 
k anyargal ás közbe másfél messzely meleg tejet 
öntenek hozzá ’s megsűrűdni hagyják. Ha ez 
a’ vegyitek meghűlt, egy cserép tálba kel 
maroknyi törött diót, azután négy vagy öt 
koczkara vagdalt almát, czukrot es fahéjat, 
mind ezt kilencz tojásnak sárgájával összeke­
verik Utójára hat tojásnak havát adják hoz­



— 134 —

zá, ’s így írósvajjal kikent formába öntik ’s 
megsütik.

365. Puffadt tészta, czitrommal.
Egy durab írósvajat felolvasztanak, két 

kanál lisztet belekevernek, és folyvást tartó 
keverés közt másfél messzely forró tejet önte­
nek hozzá, ’s ezt kihűlik. Most czitromhéjat, 
nyolez tojásnak szikét és ezitromezukrot ke­
vernek bele; azután egy kanál olvasztott írós­
vajat , ’s nyolez tojásnak fejéréből készült 
havat adnak hozzá, Js így a’ kemenezében 
megsütik.

366. Ris, puffadtan.
Egy negyed font rist megmosnak, ’s egy 

iteze tejben sűrűre megfőznek, és a’ szitán 
átszűrik; ezután egy fertály font írósvajat 
parázsra törnek, kilencz tojásnak szikét, rist. 
czitromhéjat, czukrot, piskóta morzsát és 
nyolez tojásbul készült havat tesznek hozzá. 
Ha mind ez összekeverve van, formába teszik 
és a’ kemenezében megsütik.

367. Almapép.

Hat vagy nyolez savanyűs almát összeap­
rítanak és czukorral péppé pároltatják; azu­
tán kalácsot tejszínbe áztatnak. Ezután négy 
lat írósvajat a" habzásig dörzsölnek, ’s négy 
egész tojást és négynek a’szikét ütik bele, 
azután az almát , a’ kalácsot és öt lat apróra 
tört mandulát, ugyan annyi czukrot, czitrom- 
hejat és utójára négy tojásnak fejéréből ke 
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szült havat ‘adnak hozzá; egy formába öntve 
megsütik.

370. Rispép.
Egy negyed font leforrázott risre, egy 

itcze forrd tejet öntenek, azután egy negyed 
font írósvajat adnak hozzá, ’s lassan főni, ’s 
kihűlni hagyják. Most egy cseréptálba össze­
dörzsölik, egy maroknyi reszelt kalácsot, két 
maroknyi tört czukrot, fahéjt, egy czitromnak 
ledörzsölt héját, két egész tojást és egynek 
a'sárgáját adják hozzá, ismét jól összekeve­
rik, ’s öt tojásnak havával szaporítják. Egy 
formát írósvajjal kikennek, zsemlyemorzsával 
meghintik, az egyveleget beleteszik ’s a’ke- 
menezében megsütik. Ha a’ tálra kifordítot­
ták, tehát bor vagy tej chaud-eaut öntenek reá.

371. Töltött rispép.
Egy itcze tejben negyed font rist lágyra 

főznek; azután hat lat írósvajat parázsra dör­
zsölnek, a’ hideg rist, hat tojásnak szikét, 
négy lat mandulát, hat lat czukrot, egy kevés 
vanílit, és négy tojás fejéréből készült havat 
adnak hozzá. Most egy formát vajjal kiken­
nek, reszelt kalácsmorzsával meghintenek, a’ 
risnek felét beleteszik, ’s azután erre egy ré­
teg befőtt gyümölcsöt kennek, és a’ risnek 
megmaradott felét reáborítják és kemenezé- 
ben megsütik.

372. Rispép, csokoládéval.
Tizenkét lat megmosott rist, három mesz- 

szely tejben , négy lat csokoládéval és öt lat 
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apróra tőrt: mandulával megfőznek. Ezután 
kitaláljuk, ^s befőtt medgyel megékesitve 
megsütik. Ez alatt öt tojásnak a’ sziket hat 
lat czukorral, vaníliával es fel messzely tei- 
szinnel széntüznél összehabarnak, mind addig 
míg a’ chaud-eau megsűrül, ezután a’ risre 
öntik.

373. Darapép.
Három messzely jó tejbe annyi darát főz­

nek be hogy belőle süni pép lesz , azután egy 
negyed font írásvajat parázsra dörzsölnek, 
nyolcz tojásnak szikével, négy lat czukorral 
es egy kévés vaníliával. Most egy formát jól 
kikennek írósvajjal ’s vékony czitronátbiil 
csillagot metszenek ki reá, egy részét a’ pép­
nek ráteszik ’s befőtt tengeri szőlővel megke­
nik; a’ másik részét felibe öntik, és könnye­
den megpirítják Js feladják.

374. Krumplipép.
, T’zenkét lat megfőtt krumplit négy lat 

írósvajjal összetörnek mozsárban, azután cse­
répedénybe vetik, ’s nyolcz tojásnak szikével 
összehabarják, hozzá nehány törött mandu­
lát, mellyek között azonban néhány szem ke­
serűnek is kell lenni, hat lat czukrot és egy 
czitromnak héját teszik; utójára négy tojás­
nak havát adjak hozzá, a1 megkent formába 
öntik és megsütik.

375. Kenyérpép,

. Fél font írósvajat, négy tojásnak szikét. 
®s egy negyed font apróra tört mandulát egy 
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óráig dörzsölnek. Azután egy fe'lfont kenye­
ret malaga borba áztatnak, 's a’ dörzsölthöz 
adják, czukorral, czitromhéjjal és fahéjjal. 
Most egyformát megkennek írósvajjal, a pép­
pel megtöltik, ’s azután párán megfőzik, és 
egyedül czukorral hintik, avvagy baraczkmár- 
tással megöntik.

376. Csokoládépép.
Egy negyed font apróra tört mandulát, 

hat lat czukrot, két egész tojást és ötnek a’ 
szikét, egy egész óráig kell keverni; azután 
négy lat reszelt csokoládét adnak hozzá, va­
níliával ’s három tojásfejérnek havával, azu­
tán írósvajjal kikent formába öntetik és szé­
pen megsütik.

377. Kávépép.
Egy negyed font kávét megpörkölnek és 

forrón egy itcze forró tejbe vetik , azután be­
fedik, és egy fél óráig benne hagyják. Ezu­
tán egy messzely lisztet lábosba tesznek, a’ 
tejet átszűrik ’s széntűzön addig keverik míg 
főni kezd. Most írósvajat parázsra törnek, 
a’ hideg pépet nyolcz tojásnak sárgájával és 
czukorral hozzáteszik, azután egy tél óráig 
keverik $ végre négy tojásnak fejéréből vert 
havat adnak hozzá. A’ pépet azután kikent 
formába öntik, ’s fél óráig sütvén, feladják.

378. Czitronátpép.
Négy lat írósvajat parázsra törnek, azu­

tán négy lat hámzott és összetört mandulát, 
hat lat czukorral, és négy lat áztatott kalács­
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csal, négy lat Czukros czitromhéjjal egy e^ész 
tojással es ötnek a’ szikével hozzátévén “ke­
verik; ezután három tojás fejérének hava já­
rul hozza. Most egy formát kikennek írós- 
vajjal az aljara írósvajjal megkent papirost 
tesznek; erre czitronátbul ke(to"s csillagot 
metszenek, a keveréket ráöntik, ’8 gézre 
teszik Egy óra múlva a’ pépet kifordítják, 
a papirost vigyázva leveszik, és az asztalra 
<*'íj <1K •

379. Piskótapép.
F-gy negyed font finoman tört czukrot kell 

venni, ehhez két egész tojást, és négy tojás- 
n'^l t fí'k’ * e«7 dr»’g keverik; ezu­

tán négy lat finom lisztet adnak bele, a’ né­
pet kikent formába adják és fél óráig a’ ke­
menczében sütik.

380. Habpép,
i Jat ^[őtt baraszkot négy lat czukor­

ral jól osszehabarnak, azután egy fél czilrom- 
nak levét belenyomják, kiiencz tojásnak fejé­
réből kemény havat ütnek és kanálonként hoz- 
m vegyítik. — Ezután egy tálat megkennek 
írósvajjal , a habot hegy gyanánt rárakják 
s lel óráig a kemenczében megsütik, ’s tüs­
tint fel kell adni; mivel különben könnyen ös/I 
szeomlik.

381. Málnapép,
Fél font czukrot vízzel addig főznek, míg 

a czukor nehéz csöppeket vet, azután fél font 
insslben áttört málnalevet Öntenek bele ’s 
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ezt sűrűre befőni h gyják; míg most meghűl­
ni hagyják, az alatt három lat írósvajat pa­
rázsra törnek, ehhez a’ málnát és negyed font 
hámzott és finoman tort mandulát adnak, négy 
lat áztatott kala'cs belet, két egész tojással 
és kettőnek sárgájával. Fél óra múlva három 
tojás fejérnek havát adják reá, ’s a’ pépét a' 
kikent formába töltik.

382. Eperpép.
F.gy itcze érett epret szitán áttörnek, 

azután egy negyed iont czukrot addig főznek 
míg húzókás lesz, vagy a’ mint mondják, fo­
nódik; most az. epret beleöntik es sűrűre fő­
zik. Ha meghűltek, egy czitronmak le et 
nyomják hozzá, és kevés czukorral egy ormg 
kavarják; ezután hat tojásnak fejerebul ke- 
meny hnvnt vernek, tamilonként hoják nz e- 
perhez; továbbá egy tálat megkennek írósvajjal, 
n’ pépet magasan rátálalják, ’s fél óráig süt­
vén, kitálalják.

383. Birsalinapép.
Három nagy birsalmát megfőznek, meg­

hámozzák és részeién megreszelik, n5?y .n 
írósvajat parázsra törnek, a’ birsalmot »t lat 
mandulával, ugyan annyi czukorral, három 
lat áztatott kalácsbéllel, czitromhéjjal , két 
egész tojással, és négynek a’ szikével egy órá­
ig összekevertétik, azután négy tojás fejéré­
nek havát adják bele, így megkent formaim 
töltik, mellyet zsemlyemorzsaval meghinte­
nek, és megsütik.
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384. Csercsznyepép.
Két itcze cseresznyét vagy medgyet le­

szednek czipkájirul, megmossak és megpárol- 
tatják; azután szitára teszik, hogy a’ leve 
lefolyjon, ’s végre magvait kiszedik. Négy 
lat írósvajat összedörzsölnek, azután a’ cse­
resznye, négy lat áztatott zsemlyéké), czi- 
tromhéj, egy negyed font ezukor, két egész 
tojás és négynek a’ szike járul hozzá, 's fél 
óráig habarjak. Végre négy tojás hava jő 
bele s így az elkészült formába töltik és meg­
sütik. b

385. Tojásszikpép.
Hat keményre főtt tojást összetörnek, 

négy lat írósvajjal összekeverik; szután egy 
negyed font törött mandulát, négy egész to­
jást és négynek a’szikét, czukrot, vaníliát’s 
vegre három tojásnak havát adják hozzá, ’s 
a szokás szerint elkészített formába öntik.

386. Lisztpép.
Hat főző kanál liszthez egy messzely hi­

deg tejet öntenek lassanként, azután széntözre 
teszik , s mind addig habaiják, míg megsű­
rűsödik. Most egy negyed font írósvajat pa­
rázsra törnek, a’ hideg pépet beleteszik, azu­
tán egy egész tojást és hatnak a’ szikét, egy 
negyed font tört mandulát , ugyan annyi czu­
krot, es egy czitromnak a’ héját, lm ezt fél 
óráig keverték , négy tojásnak havát adják 
hozzá s a’ formába megsütik. Midőn feladjak, 
bor chaud-eau-val lehet megönteni.
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387. Czitrompép.
Egy negyed font meghamzott es apiom 

tört mandulát egy czitromnak nedvével meg- 
nedvesítenek; azután egy negyed font czukrot 
két kanál vízben sűrűre főznek, es f°>‘on a 
mandulára öntik, ’s összekeverik. Ha k'hult, 
két egész tojást és hat tojásnak sziket ütik 
hozzá, egy fertály óráig kavarják; vegre há­
rom tojásnak fejéret adják bele, apróra vag­
dalt czitronáddal. Azután kikent formában 
megsütik.

388. Mandulapép.
Két kis kalácsotskának piros héját lehá­

mozzák, tejbe áztatják és kinyomjak, azutan 
egy negyed font vajat parázsra törnek , a ka­
lácsot és nyolcz lat törött mandulát , czukrot, 
fahéjt, czitromhéjat adnak hozza, s öt tojás 
sárgájával és három egész tojással egy jó óra 
negyedig kavarják; a’ tojás fejérét hóvá ve­
rik. belevegyítik, ’s mind ezt. megsütik, a 
szokott mód szerint készített formaija.

389. Mandulapép, almával.
Tíz lat tört czukrot, Ugyan annyi mandu­

lával és három lat kenydrbélld, egy 
nak héjával egy cserépedénybe tesznek, két 
egész tojással és négynek sárgájával, s egy 
fél óráig kavarjak; bójára négy tojásnak ft- 
iérébül készült havat adnak hozza, l.z alatt 
tíz almát meghámoznak, a’ közepet ivajjuv, 
’s nehány pillanatig vízben lom hagyja , azu- 
tfcU gy Wko.cl megtöltik;.
Igorra rakj* , > '"•« 
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a pépét fel.be ontik ’s a’ kemenczébe teszik. 
Ha felig megsült befőtt baraszkbul habpépet 
veszítenek, a’ tál szélit ékesítik vele ’s azu- 
tan a kemenczebe teszik ismét.

390. Narancspép.
Tizenkét lat mandulát apróra törnek, és 

hideg vízzel megöblítenek, hogy olajos ne le- 
Z’led^^ lat CZuklOt ket nar™-
cson ledorzsolnek, megtörik, és a’ mandulá­
val együtt csereptálba teszik, hozzá egy egész 
J«J^t, négynek sárgáját és két narancsnak 
levet adjak. Egy ora mulva havat ad j 
le, a pépét egy elkészített formába töltik és 
megsütik. Ha tetszik, lehet czukor koszorút 
csinálni reá. Négy lat czukrot két kanál be! 
főtt malnaval kevernek össze, hozzá négy to- 
jasfejerbul készült havat adnak, ’s ebből a’

re c?T,"ak’cziikorrai 
ennek) n ken,enczébe teszik; hanem
Ceomdil - hogy „• Pe„

391. Fahéjpép.

bej tont mandulát apróra törnek héiávd 
együtt s a törés közben czitromlével ned^esí- 
lk’ W font czukrot egy kevés vízzel síi 

nire főznek, s a mandulára öntik , ’s ha meg­
hűlt, négy egesz tojással és hatna) .. . k 
val, három fertály óráig keveri! \lnshnja' 

adnak hozza , s egy formába öntik. J
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392. Rákpép.
Négy lat rákvajat ' két nagy evő kanál 

baraszk befőttel összedörzsölnek, két egesz to­
jást és négynek a’ szikét hozzá öntik , azutan 
egy fél zsemlyét megreszelnek, tejszínnel 
megöntenek, ’s négy lat apróra tört mandulá­
val az egyvelegbe teszik. Meg ezután nar- 
mincz ráknak a' farkát és ollóját czukorral es 
négy tojásnak havával hozzákeverik, rakvaj- 
jal kikent formába öntik ’s megsütve az asz­
talra adják.

393. Velőpép.
Félfont tört mandulát’s ugyan annyi czu­

krot, hat lat koczkára vagdalt czitronaddal 
egy cseréptálba tesznek, tizenhat tojásnak 
sziket és egy negyed font velőt koczknra vag­
dalva hozzáhabarják , ’s azutan nyolez tojás­
nak havával beleöntik. Most dinnye formát 
írósvajjal kikennek, írósvajas tésztával kibé- 
lelík, s egy óráig hűlt kemenezében meg­
sütik.

391. Baraszkkal töltött sodradék.
Reszelt tésztát sűrűre, befőznek tejbe, s 

ha meghűlt, három egész tojást es 
szikét, kevés savanyú tejtelt es 1 '
krot vegyítenek hozzá. Ezután egy ‘ ‘ .
pót írósvajjal megkennek, r®sze z ’ ) 
meghintenek, a’ kevertet rákemk és kémén- 
ezében könnyen megsütik. Most ke •''- J' 
befőtt baraszkkal megáik, 
azutan két újnyi szélességű daraboka v g 
nők belőle, tálba teszik és megezuktózzak. 
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Öt kanál befőtt baraszkot három tojás" fejére'- 
vel összehabarnak , a’ sodralékokra öntik és 
meleg helyre teszik a1 míg feladják.

395. Kávé-consummé.
Négy lat kávét egy messzely vízbe he­

főznek, hajói befőtt és megülepedett, lábosba 
öntik és még egyszer felforralják czukorral. 
Most meghűlni hagyják, nyolcz tojásnak szi­
két és három egész tojást; most egy fél mesz- 
szely jó tejszínt adnak hozzá ’s átszűrik: azu­
tán ezen consummét felső csészékbe töltik, 
’s fél óráig gőzben hagyják főni ’s feladják.

396. Dararétes, bajorosan.
A’ rétes tésztát következendő módon ké­

szítik: egy fél font lisztet a’ táblára tesznek, 
közepébe gödröt csinálnak, egy tojást, vala­
mi kevés vajat és sót ’s annyi langyos vizet 
adnak hozzá , hogy se igen kemény, se igen 
híg tésztát lehessen belőle csinálni; ezt jól ki 
kell gyűrni gömbölyűre, azután meleg cserép­
edénnyel beborítják és fél éráig pihenni hagy­
ják. Most abroszt terítenek egy nagy táblá­
ra , meghintik liszttel, a’ tésztát felette papi­
ros vastagságra kézzel kinyújtják, ’s ha egy 
kévésé megszikkadt, tetszés szerint való töl­
teléket adnak reá.

Egy fél messzely forró tejbe jó darát főz­
nek be, úgy hogy sűrű péppé váljék, ezután 
hat lat irósvajat dörzsölnek össze, a’ darát 
czitromhéjat, három egész, tojást és kettőnek 
a1 sziket hozzáadják, a’ megszikkadt rétes 
tésztát forró írósvajjal megöntik, a’ töltelé­
ket rákenik, azután könnyeden összehengerí-
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tik, e's csiga formára írósvajjal kikent lábos­
ba teszik, reá egy kevés tejszínt öntenek* és 
a’ kemenczében megsütik, vagy tűzhelyen 
alul felül széntüzet tévén arra. A’ réteseket egé­
szen, czukorral meghintve szokták az asztalra 
adni.

397. Risrétes,
Egy negyed font írósvajat parázsra dör­

zsölnek, egy negyed font tejben főtt rist, öt 
tojásnak sárgáját, czukrot, vaníliát, és há­
rom tojásfejérnek havát hozzáteszik, ezzel a’ 
kihúzott rétestésztát megtöltik, összehenger- 
getik, és írósvajjal kikent lábosba teszik, ’s 
felül alul széntüzet tévén, megsütik.

398. Mákos rétes.
Fél font írósvajat összedörzsölnek, nyolcz 

tojásnak sziket, egy kanál czukrot, fél mesz- 
szely tejszínt, három kanál élesztőt, sót és 
egy itcze lisztet adnak hozzá, ebbel tésztát 
csinálnák, ezt jól felverik, azután kelni hagy­
ják. A’ töltelékhez fél inesszely tiszta mézet 
egy itcze tört mákkal a’ tűzhöz tesznek, és 
annyi lejét öntenek bele, hogy kenni lehes­
sen 5 Ima’ mák mi glágyult, elveszik a’ tűi­
től, egy darab írósvajat, vaníliát és czitrom­
héjat adnak hozzá. Most a’ tésztát késfoknyi 
vastagságra kinyújtják , a’ tölteléket rákenik , 
a’rétest összetekergetik, vízzel megkenik, 
czukorral njeghintik, ’s állandó melegnél las­
san megsütik.

399. Szilvás rétes.
Harmincz. érett szilvát hártyástul kariká­

ra metszenek , négy lat mandulát összetörnek
7
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nem különben hat lat czukrot és fahéjat, 
egy czitronnak héját apróra vagdalják ’s 
kalácsot reszelnek. Most közönséges rétes 
tésztát készítenek,, írósvajjal inegöntik, ’s 
a’ szilvát a’ keverékkel és savanyú tejföllel 
ráteszik, a’ rétest összehengergetik, ’s egy 
lábosban írósvajon megsütik.

Szintúgy lehet szilva helyett cseresznyét, 
vagy pedig medgyet tölteléknek venni.

400. Almás rétes.
A’ rétes tésztát kihúzzák, azután meg- 

szikkadni hagyják, írósvajjal megcsepegtetik, 
’s szeletekre vagdalt almával meghintik, törött 
mandulával, nagy és apró malozsa szőlővel, 
fa és czifronhéjjal ’s morzsával, összehenge- 
rítik, írósvajjal megkenik és megsütik.

Lehet az almát czukorral péppé párolni, 
’s úgy kenni a’ rétes tésztára.

401. Tejfeles rétes.
Hat lat írósvajat, négy tojásnak szíke'vet 

parázsra törnek , és fél messzely savanyú tej­
felt öntenek bele, ’s hűt lat tört mandulát ve­
gyítenek hozzá, ezzel a’ rétes tésztát megke­
nik, ’s igy zsemlyemorzsával negyed font ap­
ró’s nagy malozsával’s czukorral vieghintik, 
n’ rétest összesodorják, ’s félóráig így sütikj 
azután lehet ezukros tejet tojással habarva 
hozzáadni.

402. Rákrétcs.
Negyven ráknak ollóját és farkát kisze­

dik,' darabosan összevagdalják, és a’ héjákul 
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rákvajat készítenek. Most egy darab rákva­
jat parázsra törnek, egy egész tojást és keltő­
nek szikét beleülik, hat kanál tejfelt, ázta­
tott zsemlyebelet ’s a’ rákfarkakat hozzáad­
ják. A’ rétes tésztát rákvajjal megöntik s 
a’ tölteléket rákenik, összesodorva lábosba 
teszik, mellybe újnyi magosságra forró tej 
sűrű legyen, felül a’ rétest rákvajjal meg­
kenik.

403. Lisztpép - rétes.
Sűrű lisztpépet készítenek, ezt negyed 

font írosvajjal, négy lat mandulával, két e- 
gész tojással és négynek szikével parázsra tö­
retik , azután hat lat czukrot egy czitronon le- 
dörzsölnek, négy tojás fejérének havát hozzá­
adják ’s a’ rétes tésztát ezen töltelékkel meg­
kenik. Egy lábost írosvajjal kikennek ’s a* 
rétest benne megsütik.

404. Czitronádrétes.
Rétes tésztát kell készíteni, csak hogy 

rá helyett langyos tejet vesznek, fél font 
mandulát darabosra összetörnek, egy czitrom- 
nak levéve! megnedvesítik, nyolcz lat czukor­
ral, hat lat czitronáddal, három lat pistaciá- 
val összekeverik. Most a’ tésztát kihúzzák, 
írósvajjql megkenik, a’ tölteléket ráteszik, és 
összesodorva, mint a’ többit megsütik.

405. Csokoládérétes.
Hat lat czukrot, ugyanannyi mandulát és 

reszelt csokoládét ’s hat tojásnak sárgáját 
összehabarják; azután négy tojás fejérének 

7*
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havát hozzáteszik. Ha a’ tészta ki van húzva 
’s megszikkadt, olvasztott írósvajjal ’s a’ töl­
telékkel megkenik, összesodorják, és így 
írósvajjal kívülről megöntik, és reszelt csoko­
ládéval meghintve, megsütik.

406. Habrétes.
Két kanál befőtt csipkebogyót, egy tojás­

nak fejérét’s egy maroknyi czukrot, jól ösz- 
szevegyítenek, azután hat tojásnak fejérét és 
egy maroknyi torta - vagy piskótamorzsát tesz­
nek bele. Most a’ rétes tésztát finoman ki- 
liúzzák azután tányér nagyságú darabokra 
szemelik, s vajban kisütik. Most egy dara­
bot a’ tálba tesznek, a’ habból rákennek. 
megczukrozzák, [ismét egy lappal beborítják 
’s ezt addig folytatják, míg a’ tál megtelik’ 
azutan az egészre habot öntenek.

407. Krumpli rétes.
Olly tölteléket csinálnak, mint a’ krum- 

plipéphez, ezt a’ rétes tésztára kenik, kön­
nyen összesodorják , ’s mint a’ többit megsü­
tik; mihelyt megsült, tüstint az asztalra kell 
adni, különben összeomolhat.

408. Túrós rétes.
, Négy lat írósvajat parázsra törnek hat 

tojásnak szikét, czitronhéjat, egy messzely 
túrót , czukrot és savanyú tejfelt adnak hozzá, 
s utojara hat tojás fejérének havát. A' rétes 
tésztát felolvas/tott írósvajjal megöntik, n’ 
töltelékei rakenik, a rétest összesodorják ’s 
valamint a’ többit, szinte úgy megsütik. ’
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409. Tojáslepénykék, tojással.
Egy tányér főtt ’s apróra vagdalt spinátot 

hat lat vajjal nyolcz. minutumig párolnak, az- 
tán hozzá lisztet kevernek, tejfölt öntenek 
bele, felforralják, ’s szerecsendioviraggal es 
czukorral fűszerezik, ha félig meghűlt, öt 
vagy hat tojásnak szikét ütik bele... Most tíz 
tojás lepénykét megkennek vele, összesodor­
ják és két hüvelyknyi hosszaságú darabokat 
székiéinek belőle, egy ezüst lábost megken­
nek írósvajjal’s n’ sodralekokat belerakjak, 
azután négy tojást egy messzely tejszínnel 
vagy tejfellel összehabarnak, bele czukrot.es 
szerecsendióvirágot vetnek, s az etelre öntik, 
felibe irósvajat tesznek és egy óranegyedig 
sütik.

410. Tojáslcpénykék, tengeri sző­
lővel.

Két iteze fris tengeri szőlőt lefosztanak 
szárárul és huszonnégy lat czukorral befőzik; 
azután tíz tojás lepénykére kenik, összesodor­
ják ’s darabokra vagdalják. Most három lat 
lisztet, három tojásnak szikét, egy messzely 
tejszínt és czukrot összehabarnak , czitron- 
héjjal, sóval és öt lat írósvajjal a tűz mel­
lett, mind addig míg főni kezd, neSy 
egész tojást ütnek bele; most egy lábost meg­
kennek írósvajjal, ’s a’ vegyítékbul egy ke­
veset beleöntenek, erre a’sodralekokat rakjak, 
ezekre ismét a’ vegyitekből, és így n,lB n,cg 
nem telik a’ lábos.

czukrot.es
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111. Tojáslepénykék, mandulatész-' 
tavai.

Egy negyed font mandola, közötte tizen­
öt keserű, megtöretik, e's nyolcz lat czukrot, 
egy czitromnak héját, egy tojást és három 
tojásnak szikét adnak hozzá, ’s parázsra tö­
rik; ezen mandulatésztát tizennyolcz tojás 
lepénykére kenik, ujnyi vastagságú sodralé- 
kokat csinálnak belőle, ’s írósvajjal kikent 
lábosba felállítva rakosgatják, négy tojásnak 
szikét, czukrot és tejszínt összehabarnak, ’s 
ráöntik és így megsütik. Hly módra lehet a* 
tojáslepénykéket malozsával, mandulával, czu­
korral és mindenféle befőttel készíteni.

412. Pudding, chaud-eauval.
Hat lat írósvajat parázsra dörzsölnek , két 

tejbeáztatott zsemlyét, hat lat apróra tört 
mandulát, [egy negyed font nagy és négy lat 
apró malozsát, czukrot és czitromhéjat össze­
kevernek , és két egész tojást, és négynek a’ 
szikét hozzáütik. Egy asztalkendőt közepén 
írósvajjal kennek meg, a’ puddingot belete­
szik, czérnával megkötik és forró vízben egy 
jó óráig főzik; ezután kiveszik az asztalken­
dőből, mandulával megszurdnlják, és bor 
chaud-eaut öntenek rá,' ezt a’ következendő 
módon készítik ; egy negyed font czukrot egy 
czitrbnon ledörzsölnek, apróya törnek, tíz to­
jásnak szikével és egy fél inesszely fejér bor­
ral széntűz mellett, folyvást habarják; inig 
a' cbaud-eau habozni kezd,és megsűrül; azu­
tán a’ pudingra öntik.
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413. Ris pudding.
Egy negyed font megmosott rist, öt lat 

Mandulával tejben megfőznek, azután három 
ht írósvajat parázsra törnek, e's a’ rist egy 
etész tojással ős négynek a’ szikével hozzáad­
jál , jól összekeverik, ’s a’ pudingot formába 
tölik, ’s a’ gőzön megfőzik. Reá azután téj 
chaid-eaut adnak, egy negyed font czukrot, 
kevés vaníliát, nyolcz tojásnak szikevei ősz- 
szehabarják, és egy fél messzely tejet önte­
nek bele; most a’ csuprot széntűzre teszik, ’s 
folyvást habarják, míg a’ chaud-eau simulni 
kezd.

414. Angol pudding.
líz lat mandulát finoman összetörnek, 

hideg vízzel megnedvesítik, tíz lat czukrot 
szinte Összetörnek, négy lat kenyérbelet ma- 
I agaborba ázt atnak, egy ezitronnak héját ap­
róra vagdalnak, mind ezt tört fahéjjal és szek- 
füvel egy cserép tálba teszik, egy egész to­
jással és négynek szikével fél óráig keverik. 
Ezután a pudingot írósvajjal kikent formába 
teszik, gőzben megfőzik, és borchaud-eauval 
feladják.

115. Égó pudding.
Másfél zsemlyét. megreszelnek, a’ belet 

egy messzely tejszínben megfőzik, négy a 
apróra tört mandulával és czukorral jo sulim, 
azután kihűlni hagyják, és négy lat. nosvaja , 
két egész tojást és három tojásnak sargaja 
hozzákeverik, lía ez összevegyítetett, három 
lat czitronádot koczkára székiéinek, befőtt 
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zöld diót, zöld szilvát, magvátul fosztott med- 
gyet és somot, annyit adnak bele, hogy a’ 
zsemlyét keveset lehessen észrevenni, utójárr 
három tojás havát vegyítik hozzá. Most egf 
formát, mellynek közepén csapja vagyor, 
megkennek írósvajjal, a’ pudingot beletöltit, 
's gőzbe megfőzik. Egy óra múlva kiforr­
ják , a’ nyilast megmelegítik rummal és ezu- 
korral megtöltik, és ezt, azon pillanatban mi­
dőn a’ puddingot az asztalra akarják adni, 
meggyujtják.

11G. Krumpli pudding, sódonal.

Hat lat írósvajat parázsra dörzsölnek, 
hozzá három egész tojást és háromnak sárgá­
ját ütik, bele fél font reszelt krumpli: ’s fél 
font apróra vagdalt sódart tesznek; azután 
szokás szerint készített formába töltik, és 
gőzbe teszik. Egy óra múlva kiveszik, par- 
mai sajttal meghintik, ’s forró írósvajjal le­
forrázzák.

417. Császár pudding.

Tizenkét lat írósvajat parazsra tőrnek, 
lassanként tizennégy tojásnak szikét belekeve­
rik , tizenkét lat czukorral es ugyanannyi ap­
róra tört mandulával, öt lat czitronáddal, va­
níliával és öt tojásfejérnek lovával. Ezután 
szokás szerint formába teszik ’s három fer­
tály óráig gőzben főzik. Mikor kifordítják, 
baraszk liktáriummal meg lehet kenni, és hoz­
zá bor chaud-eaut adni.



— 153 —

418. Fagyott pitdding, marómval 
(olasz gesztenyével).

Egy font maróni héjat leszedvén, ezeket

„őrt a- maránit agy "“J'X

egy iteze tejsűrűvel, mellybe vamlmszalatioz 
tek, jól összekevertetik és a tűzre ei •
Most ezt finom szitán áttörik,_ s haJi >
a’ fagylaló szelencéébe teszik, s nug g. , 
egy pohár Maraschino liqoeurt öntenek be , 
végre nyolez lat Sültén es 
malozsnszőlőt tesznek bele , mellyek azonban 
elébb huszonnégy óráig hideg ’
hozzá két lat koczkasan aprított czitronadoi 
adván, a’ szelenczét addig forgatják míg a 
fagylalt elég kemény, azután kúpos Immaba 
öntik, ezt a’ jégbe egy óráig hagyjak. A 
tálaláskor meleg vízbe martjak n formát, úgy 
fordítják tálra. Azután tejsíirú babot czukor­
ral és maraschinéval adnak melle.

419. Alma pudding.
Harminczhat almát meghámoznak, szele­

tekre vagdalják , tizenkét la " ’^Junfiák 
ugyan annyi ezukorban lágyra paroltnljak, 
Jóst a’ tűzről elveszik, és tizennégy tojásnak 
szikét, három negyed font tort mamidat, cm 
tront, egy quintli fahéjt és tizennégy ojas 

l"«t hozzak &«»
öt fertály óráig gőzben kell főm; azután mai­
na befőttet adnak hozzá. #
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420. Sárga répa pudding.
Nyers sárgarépát megreszelnek, és a’ le­

vét kinyomják belőle; azonban a’ reszelt sár­
ga répábul három negyed fontot meg kell tar­
tani. Ezután egy jtcze tejben fél óráig főzik, 
meghűlni hagyják, és tizennyolc?, tojásnak 
szikét, harmincznégy rúd apróra tört kétszer 
sült morzsát, húsz lat írósvajat, czukrot, fa­
héjt és narancsvirágvizet adnak hozzá. Ha 
ezt mind jól összekeverték, tizennyolcz tojás­
nak hava járul hozzá, ’s egyformát megken­
vén írósvajjal, ’s kétszer sült morzsával meg­
hintvén, a’ puddingot Jjeletöltik, ’s két óráig 
főni hagyják; felül reá széntüzet adnak. A’ 
répalevet egy messzely tejjel befőzik, egy da­
rab írósvajat és kevés lisztet vetvén bele, ezt 
azután jól összegyúrják czukorral és fahéjjal, 
azután hat tojás sárgájával összehabarják, ég 
a‘ puddingra öntik.

421. Rákmeridon.
Ot lat rákvajat összedörzsölnek, két 

zsemlyének áztatott bele, ötven ráknak ollója 
’s farka, két maroknyi párolt zöld borsószeni, 
só, két egész tojás, öt tojásnak szike jő hoz­
zá; utójára hat tojásnak havát vegyítjük hoz­
zá. Most formába öntik, mellyet előbb rák- 
farkakkal és spárgafejekkel kiraknak, azután 
egy óráig gőzben főzik.

422. Czitron meridon.
Egy font és négy lat írósvajat felolvasz­

tanak, lehabozzák és összedörzsölik ; azután 
lassaiJcent húsz tojásnak szikét beleütik; hú­
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rom fertály font czukrot czitronon dörgölnek , 
e^v negyed font mandulát és négy citromnak 
levét hozzáadják; mind ezt egy órarg kévénk 
’s húsz tojás fejérének havat beleontik. l^y 
formát írósvajas tésztával kirakna í, am 
dönt beleöntik ’s két óráig süük a kémén, 
czében.

423, Ris mcridon.
Egy negyed font rist tejben, vagy jo le­

vesben megfőznek, azután hat lat írósvajat 
parázsra dörzsölnek, a’ hideg rist, három e- 
gész tojást., és három tojásnak a' sziket, hai- 
mincz ráknak farkát és ollóját kifejtik; azu­
tán három lúdzúznt főzve, egy kévésé főtt bor­
júfejet hosszasra metszenek., és három tojás­
nak havát adják hozzá. Most egy lábost meg­
kennek írósvajjal, meilynek az aljára.megkent 
papirost tesznek, erre rákfarkakat s spárga 
lejeket raknak, végre a’ meridont rátöltik , ’s 
egy óráig .gőzben főzik.

421. Közönséges rántott zsemlyesze­
letek.

Három zsemlyét szeletekre vagdalnak, és 
rá tejet öntenek , hogy át meg át ázzanak; 
most’habart tojásba mártják, reszelt zsemlyé­
vel meghintik, ’s világos sárgára sütik vajban, 
’s czukorral meghintve az asztalra adjak.

425. Rántott zsemlyeszeletck, vörös 
borral.

Hosszas zsemlyéből kesfoknyi vastagságú 
szeleteket vagdalnak, ezeket befőtt gyümölcs­
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csel megkenegetik, azután ismét egy szelet 
zsemlyét tesznek reáj most jól megczukrozott 
vörös borba áztatják, ezután felhabart tojásba 
mártják, reszelt zsemlyével meghintik és sör- 
tészsírban kirántják. Lehet vörös borbul, 
lisztből, czukorbul ’s fahéjbul tésztát csinálni, 
’s a’ közönséges zsemlyeszeleteket belemárt­
ják és kirántják.

426. Töltött zsemlye.

A’ péknél tallér nagyságú zsemlyéket ren­
delnek, a’ héját lereszelik, a’ tetejét lemet­
szik és bélét kiszedik, azután disznózsírban 
hamar kirántják. Tizenkét zsemlyéhez hat 
lat czukrot, ugyanannyi mandulát linómra tör­
ve, egy czitromnak héját ’s egy egész tojást 
és háromnak a’ szikét keverik hozzá, ezzel a’ 
zsemlyét megtöltik, a’ tejet ráteszik. Ezután 
a’zsemlyét lábosba teszik, egy palaszk vörös 
bort ráöntenek, ’s egy negyed font czukorral 
párolni hagyjak.

427. Profit sodraink.

Fél font darát sírűn megfőznek tejben, 
azután apró kolbászkákat csinálnak belőle, ’s 
habart tojásba mártják, és liszttel vegyes 
zsemlyemorzsába hengergetik; most sorba csé­
szébe rakják a’ kolbászkákat, meghintik czu­
korral , fahéjjal, apró s nagy malozsúval; 
azután megint kolbászkákat és végre egy 
messzely vörös bort, alul felül széntüzet lesz­
nek , ’s a’ bort befőni hagyják.
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428. Piskóta, chaiidneauval.
Ha néha nem remélt vendég által, meg­

zavartatunk; azonnal piskótát kell hozatni, a’ 
tálba rakni ’s bor chaud-eauval megönteni.

429. Rántott rózsa.
Három negyedfont jó lisztbtil hat tojásnak 

szikével, két kanál savanyú tejfellel, ugyan 
annyi czukorral, tésztát készítenek, kesfok- 
nyi vastagságra kinyújtják, és a’ rózsa for­
mával kiszurdalják, Most három kiszurdalt 
levelet egymásra raknak, közepén egy keve­
set megnyomják, szépen sárgára kirántják 
disznózsírban, a’ közepébe befőtt gyümölcsöt 
raknak és feladják.

430. Tésztakolbászkák.
Fél messzely forró tejet vigyázva egy 

messzely liszttel megfőznek, jól megkávarják, 
és ha a’ tészta a’ kanálrul lehámlik, kihűtik. 
így négy tojással összedörzsölik, cserépedény­
be teszik, megsózzák, megezukrozzák, most 
öt tojás szikével simára keverik, csőbe töltik 
és sörtészsirban kirántják.

431. Dorongfánk.
Nyolca lat írósvajat egy negyed font írós- 

vajba aprítanak, nyolca lat czukrot adnak 
hozzá, három lat apróra tört mandulával, fa­
héjjal, szekfűvel és apróra vagdalt czitronhej- 
jal egy tojásnak szikét beleiítik; egy evő ka­
nál borral tésztát csinálnak; ezután kinyújt­
ják ’s egy újnyi hosszaságú ’s négy »jnyi szé­
lességű darabokra szeldelik; azutan egyenkint 
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s’ vas csőre kötik, és forró zsírban megsütik. 
Hogy ha mind megsültek, fahéjjal és czukor­
ral meghintik.

432. Tolófánlt.
Egy fél font mandulát, közötte nehány 

keserű legyen, megforróznak, ’s apróra tör­
nek , ’s közbe hideg vízzel nedvesítik; azután 
tizenkét lat czukrot, egy egész tojást, és 
egynek a’ szikét egy lábosba teszik, és gyön­
ge tűz mellett keverik, mind addig míg a’tész­
ta a’ kalánrnl lehámlik, most leveszik a’ tűs­
ről, ’s kihűlni hagyják. Most egy csövön for­
ró vajba tolják, sárgára sütik, tálra teszik és 
czukorral meghintik. Minden tésztát, mellyet 
zsírban sütnek minekelőtte feladnák, illatos 
papirosra szoktak rakni, hogy a’ zsír lefolyjon.

433. Csőről lyc (Schneeballen).
Egy fél font lisztet megsóznak, kevés czu­

korral összevegyftik, egy negyed font czukrot 
hozzáv.agdalnak; ’s ha jól összegyúrták, két 
tojásnak szikét adják hozzá, ’s annyi savanyú 
tejfelt, a’ mennyi szükséges a' tészta cainá- 
lásra; most azután kinyújtják , és valamint az 
írósvajas tésztát, háromszor borítják egymás­
ra. Most egy tojás nagyságú darabokat vag­
dalnak belőle, ezeket nyújtóval kinyújtják, 
ezután karikával háromszor vagy négyszer be­
levágnak; de úgy hogy ketté ne vágjak, ’s 
azután vajban megsütik.

431, Töltött czukorüvegctskék, risbüL
Egy negyed font rist, három lat mandu­

lával jő tejben megfőznek, megczukrozzák, 
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kihűlik, azután egy deszkát liszttel meghinte­
nek , a’ rist kanálonként ráteszik, kézzel ha- 
romszögletes darabkákat csinálnak belőle; eze­
ket baraszk vagy málnaliktariuinmal megtöltik, 
a’ széleit tojás’ fejérével megkenik, s azutan 
mint a’ czukorsüveget összehengergetik, s ha­
bart tojásba ’s zsemlyemorzsába martjak, s 
vajban megsütik. A’ mikor a’ serpenyőből 
kiszedik, reszelt csokoládéba mártják, vagy 
törött czukorba.

435. Töltött fahéj fánk.
Három negyed font lisztet, fél font írós­

vajat, egy negyed font czukrot, jól össze­
gyúrnak a’ nyújtóiéval, azután három tojás­
nak szikét, savanyú tejfellel öntenek hozzá, 
’s a’ tésztát egy nagy késsel kidolgozzák; ezu- 
,tán valamint az írósvajas tesztét, összecsap­
ják. Most a’ tésztának felét, mint a laska- 
tésztát olly vastagra kinyújtják, befőttel meg­
kenik , ’s a’ másik felét ráborítják, azután 
négy szögletes foltokat metszenek belőle, a’ 
formára kötik, vajban megsütik, czukorral és 
fahéjjal meghintve feladjak.

43ö. Rántott bodzavirág.
Ti/xmnyolcz vagy húsz bodzavirág fürtöt 

egy tálba tesznek, meghintik czukorral, es 
egy pohár bort öntenek reá, s két óráig az 
ni hagyjak. Ezután lisztből tésztát csinálnák, 
mellyhez három egész tojást s lejei ,O1 at, 
nnk, ebbe belemartjuk a’ viragiurtoket, s 
vajban szépen kirántják, Ezután czu 0,1,1 
meghintik és narancsvirágvizzel meg ocso va 
az asztalra adják.
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E’ szerint lehet baraszk, alma e's narancs 
szeleteket is vajban megsütni.

437. Rántott medgy.

Sze'p érett inedgybül negyet négyet egy cso­
móba kötnek, szárait Jevagdalják és ezen eso- 
mótskákat, lisztből, czukorbul és borbul készült 
tésztába mártják; azután forró vajba vetik, a’ 
serpenyőt gyakran rázogatják, hogy a’ medgy 
össze ne díjon, ’s azután czukorral meghintve 
feladják.

•438, Rántott szilva.
Aszalt szilvát megmosnak, ’s hogy egy 

keveset meglágyuljanak megfőzik, a’ magvát 
kiszedik, helyébe hámzott mandulát tesznek 
és szinte mint a’ medgyet megsütik.

439. Rántott gesztenye.
Hatvan gesztenyét megsütnek, kihámoz­

zák és közepében kettémetszik; ennek felét 
négy lat írósvajjal megtörik, és szilán át­
nyomják. Ezen tésztát most két lat írósvaj­
jal, nyolca lat czukorral, kevés tejfellel, 
gyönge széntíizön összekevertetik, mind addig 
míg megsűrül; most hat tojásnak szikét ütik 
bele. Ha a’ tészta megfőtt és kihűlt, egy 
deszkát írósvajjal kennek meg, a’tésztát rá­
teszik, és kis rakáskákat csinálnak belőle, a' 
gesztenyének más felét ráteszik e's a’ tésztá­
val beborítják. Most a’ gesztenyét tojásba 's 
zsemlyemorzsába mártva vajban kirántják.
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110. Farsangi fánk.

A’reá Szánt lisztet, még a' napot mege­
lőző estve meleg szobába kell tenni, mos 
egy fél font lisztet cserépedénybe, bele két 
tele kanál czukrot és sót tesznek; azután 
nyolcz vagy tíz tojás’’ szikét összehabarjak , 
egy messzely langyos tejszín , negyed font fel­
olvasztott írósvaj,’s három kanál jo élesztő 
hozzá vegyítetik, ’s azután szitán at a lisztbe 
öntetik, a’ tésztát egy nagy fakanállal jól­
felkeverik; beborítják, ’s meleg kályha mel­
lé teszik, hogy keljen. Most egy deszkát meg­
hintenek lisztéi, a’ tésztát reá teszik, kesfok- 
nyi vastagságra kinyújtják, a’ fánk szúróval 
kijegyzik a’ fánk’ számát, ennek felérei befőtt 
gyümölcslével ét raknak, azután a’ mási k fe et 
kiszúrják , ’s vele a gyümölcsös darabokat be­
borítják, ’s még egyszer kiszúrják. Ezután a’ 
fánkokat deszkára rakják, asztalkendővel beta­
karják é» a’ kályha mellett kelni hagyják, ha 
annyira feldagadtak, mint a’ kiszóráskor vol­
tak, forró vajba vetik ’s a’ serpenyőt azonnal 
befedik, ’s a’ fedőt csak akkor veszik-le, ha 
a’ fánkot megforgatják. A’ fánknak magosnak 
kell lenni sárga barnának, és fejér karikásnak, 
így jól megezukrozva az asztalra adjak.

441. Vert farsangi fánk.
Egy negyed font írósvajat parázsra dör­

zsölnek egy egész tojást és nyolczna % szí^e 
belehabarjak; egy messzely meleg tej e > u" 
rom kanál éleaztut, három messzely finom lisz- 
tét, sót czukrot adnak hozzá , a tesz j< 
verik, és úgy bánnak vele mint az előbbivel.
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412. Nagy dorong fánk.
Fél font lisztből tésztát készítenek, négy 

lat felolvasztott vajjal, két egész tojással és 
kettőnek szikevei; ehhez egy negyed messzely 

W annyi já éíesztót a’ tesz, 
tat j°l felverik es kelni hagyják. Ezután lisz­
téi meghintett deszkára adják, újnyi vastag- 
sagra kinyújtják sarkantyúval széles szelete­
ket vágnák belőle, a dorongot meleg vajjal 
megkenik, a szeleteket körűle tekergetik, kéz­
zel könnyen reá nyomogatják, ’s azután Ias. 
san a tűz mel ett, folyvást tartó kenegetés 
mellett megsütik, ha félig megsült a’teszH 
apróra vagdalt mandulával meghintik. ’

413. Piskóta fánk.
Egy fél font írósvajat parázsra törnek 4 

egesz tojást, és négynek a’ havát adják hoz- 
za hat kánál savanyú tejfellel, három kanál 
^jsztővel négy telt kanál czukorral és egy 
fo t hsztel; ha ez a’ tészta jól felverve van, 
uj nyi vastagságra kinyújtják, egy pohárral fán­
kokat szurdalnak belőle, azután irősvajial ki­
kent torta serpenyőbe teszik, ’s meleg helvon 
keim hagyjak. Ezután irósvajjal megkenik, ke- 
monczeben megsütik, ’s a’találáskor friss író - 
vajat és tejszínt öntenek reá.

a * 1. __________

Pecsenye k.
441. Süketfajd, senyvesztve (páczolva).

Ha a’ süket fajdot megkopasztották, meg. 
‘ "‘“k es megsózlak, tehát törött fenyőmag­
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gal, basilikommal, majoránnával, rozmarinnal 
bedörzsölik; azután borbul, eczetből, hagy­
mából , babérlevélből készült senyvesztőlevet 
forrón reá öntenek. Ha a’ fájd fiatal, csak egy 
napig kell nekie ezen lében senyvednie, ha 
vén, három nap egymás után kell forró lével 
megönteni. Ezután szalonéval megtűzik, nyár­
son lassan megsütik, ’s sülős közben olvasz­
tott szalonéval öntözgetik, a’ lecsöpögött lé­
ből a’ senyvesztő lével kurtamártást csinálnak, 
sardellát adván hozzá. Ezután czitronszeletek- 
kel ékesítve feladják.

445. Síiket fájd sülve,
A.’ fiatal süket fajdot megkopasztják , meg­

tisztítják mellcsontját benyomják, sóval be­
dörzsölik, és jó sűrűn szalonéval megtűzik. Az­
után írósvajjal megkent írópapirosba takargat­
ják , nyársra húzzák, és szorgalmatos öntözge- 
te's mellett megsütik. A’ tálalás előtt egy órá­
val leszedik róla a’ papirost, szépen sárgabar­
nára megsütik, reszelt semlyovel meghintik; 
azután tálra teszik, petrezselyemmel és czit- 
ronszeletekkel ékesítik.

A’ nyírfajdot szinte így sütik meg.

410. Eáczán.
A’ fáczánt megkopasztják, megmossák, 

megsózzák es szalonéval megtűzik. Most a’ 
nyársra felhúzzák, bekent papírosai körül te­
kergetik, ’s írósvajjal ’s vízzel öntözgetik. Egy 
óra múlva leszedik róla a’ papirost, sárgabar­
nára megsütik, ’s a’ tálalás előtt vajjal meg­
öntik és zsemlyével meghintik. A’lefolyt levet 
mártás csészébe feladják.
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447. Fogoly.
Ila a’ foglyot megkopasztották és meír- 

mostak, tehat szakmával megtűzik, nyársfa 
hozzak, rrosvajja 1 ontözgetik. Ha megsültek 
sajat levőkben feladják. ö

448. Császtármadár.
. A’ császármadarat megkopasztják, kibont- 

a’ mellcsontyát betonk e8 egy sze|et sza|Onát kötnek reá, azu­
tán szalonaval megtuzik, megsütik. A’ császár­
madarat, szárazon vagy mártással is lehet fel- 
b ?ÍU ’ A , írosvajból, osztrigából
krumphbul, czitronlébül e's héjbul kell készül- 
'C lenni.

449. Szárcsa.
A1 szárcsa’ bőrét lehúzzák, megáztat iák 

egy nap senyvesztólében hagyják heverni, azí 
után megsózzak, ’s nyárson megsütik, a’seny- 

ontözgetik; nem különben sava­
nyú tejfe lei es rrosvajjal. Ha megsült, mártásé- 

együtt szokás az asztalra feladni.

450. Vad récze.
A’ réczét néhány napig senyvesztő lében 

hagyjak, azután mélát szalonéval jól nugtű- 
Z|k, ás azután valamint a’ szárcsát megsütik. .

451. Szalonka.
szalonkákat tisztán megkopasztot- 

tak, tehat belet es máját kiszedik, ’s a’ nyár­
son megsütik. Belet azután hagymával apróra 
niegvngdaljak, irosvajban reszelt zsemlyét pé- 
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rolnak, ’s a’ vagdalt beleket bele vetik ire 
tán semlyeszeleteket sütnek meg vajban, v , 
a’ vagdalt belet reá kenik ’s a' szalonkáva, 
együtt feladják.

452. Szalonka más módra.
Megkoppasztják, megmossák a’ szalonkát, 

hanem belet ki nem szedik, de úgy egészen 
szalona szeletekbe takarják és nyárson megsü­
lik, közbe írósvajjal öntözgetik. A’ lábosba 
semlyeszeleteket tesznek, ’s a’ pecsenye levét 
reá csorogni hagyják, ’s a’ szalonkával feladják.

453. Fúrjek.
Ezeket megkoppasztják, megmossák, meg­

sózzák , azután egy itcze borral vegyített ecz- 
tet öntenek reá; így egész fahéjat, szekfíívet 
raknak reá ’s tizenkét óráig ezen senyvesztő 
lében hagyják heverni, ’sígy azután megsütik.

Lehet azonban a’ fűrjeket, minekutánna 
megmosattak és megsózottak, nyárson vagy 
serpenyőben írósvajjal megsütni, ’s semlyemor- 
zsával meghinteni,

451. Fenyves madár.
A’ madarakat megkoppasztják, szárnyo- 

kat, fejőket levagdalják, ’s keresztbe nyarsra 
húzzák, minden madár köze egy szalona sze­
letet teszzek , -’s n’ szalona szelet közé Som­
lyót, a" sülés közben írósvajjal megöntözte ik 
és semlycmorzsával meghintve feladjak.

Lehet a’ következendő módon serpenyőben 
is megsütni a’ fenyves károsokat; gyomro 
szívet, májat össze vagdalnak , es reszel sem- 
lyetnomával össze vegyítsek, hozza tort fenyő
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°° megtöltik, es trosvajon megsütik.

455. Vad galamb.

nyárson megsütikes Sony, esető hírei U^ti^í"" . «
vagdalt hagymát sardelHf ' ' Z-i * * apróra nak, beie {.át knn,íll ‘,fpároltat- 
Senyvesztő lével levet öntenek "®k’ és az,,tón 
pecsenye’ levét és tejfelt *’
a galambra öntve, feladják. ,10zza> s így

"*• Pacsirta, roston

.. fejeiket 
darakat kiáztatiák metécé . ’ i S azu*an a’ ma- 
fízik és rostélyon megsütik H ni>r° h?''*1’8™ 
vast írósvajjal öntö/Vk x’ küzbe? Pe4ig foly- 
’neghintik. ' k ’ s zse,n,yemorzsával

457. Csirke, sülve.
. ,Ha megtisztították, beiéiről somi

Sr -T8! /Ö,ik’ a3!utan 8’'n<n Í.!l,aj°^ 
megtuzik, s így eleven hv/ »> u za*°aaval 
>'iegsütik; lehet azonban tűzodc ?-1 !’yárson 
s sulds közben egyedül Írosvaií 7 -IS lWlí> 

vegre reszelt zsemlyével >neghÍi?U(ÖZgt‘,nÍ 5

458. Csirke, más módra.
•asasaas 
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nak, a’ csirkékét reá rakják, e's minden ol­
dalról szépen megsütik.

459. Töltött csirke.
Két csirkét megtisztítván, sütésre elkészí­

tik , azután két semlyét tejbe áztatnak, ki­
nyomják , Js zöld petrezselyemmel írósvajban 
pároltatják. Ha ez a’ töltelék meghűlt, öt vagy 
hat tojást ütnek bele, megsózzák és fűszere­
zik; most megtöltik a’csirkéket a1 gégén át, 
azután bekötik es nyárson vagy serpenyőben 
megsütik szépen sárga barnára.

460. Rántott csirke.
Megkoppasztják, darabokra tagolják, egy 

darabig sóban hagyják heverni, azután egy da­
rabot a’ másika után lisztben megforgatják , ’s 
vízzel vegyes tojásba mártják, meghintik se’m- 
lyemorzsával, és vajban kirántják. Ha meg­
sültek, kirántott zöld petrezselyemmel ékesítik

461. Kappany tűzve.
Ila a’ kappanyt annak rendje szerint meg­

tisztították, megmosták, belülről sóval, ma­
joránnával kidörzsölik, és sűrűén megtűzik, 
szalonéval, nyárson megsütik. Lehet azonban 
ha megmosatott megsózni, apróra vagdalt sar- 
dcllat írósvajjal összehabarni, ’s ezzel kikenve 
nyárson vagy kemenezében megsütni.

462. Kappany, csigával töltve.
Huszonöt csigát megfőznek, megtisztíta- 

ni‘k, négy lat sardellával összevagdalnak, hoz­
zá vöröshagymát, petrezselymet, ’s czitronhé-
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Jat vetnek. Azután egy negyed font írósvajat 
Emrázsra törnek, a’ vagdalt czitronlével hoz­
zá adják, ’s azután a’ kappant megtöltik ve­
le, bevárják, ’s írósvajjal és savanyú tejfellel 
megsütik.

463. Pulyka.
A’ mint a’ pulyka fejét elvágják, azonnal 

hideg vízbe vetik, hogy húsa szép fejér és 
lágy legyen. Ila azután megkoppasztották és 
felbontották, mellcsontját benyomják, meg­
sózzak, megtűzik; begyét vagy gömbölyű 
zsemlyével, mellyet írósvajjal megkentek és 
apróra tört szekfűvel meghintettek, avvagy 
zsemlyebül, mandulákul és malozsa szőlőből ké­
szített töltelékkel megtömik. Must a’ spárgát 
nyársra húzzak, s két óráig sütik, folyvást 
írósvajjal öntözvén.

464. Sült galamb.
A’ galambot megforrózván, kibontják, 

megtúzik, begyét zsemlyével megtöltik; azu­
tán nyársra húzzák, sós vízzel megöntvén 
írosvajban megsütik.

465. Töltött galamb.
Fiatal kövér galambokat toll csövön fel­

ínnak , megkoppasztják, lel óráig sóban hagy­
jak heverni. Két galambhoz egy darab írÓs- 
vajat parázsra törnek, másfél tejbenáztatott 
zsemlyét zöld petrezselyemmel, sáfránnal, só 
w összeyagdálnak, mind összekeverik, ’s két 
egesz tojást és kettőnek sárgáját beleülik , és
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a’ galambot vele megtöltvén, nyársra húzzák 
és lassanként sárgabarnára megsütik.

466. Sült lúd.
A’ Iádat megölvén, leforrázzák, meg- 

koppasztják, kibontják ’s azonnal hideg víz­
be dugják. Ezután sóval, majorannaval ki­
kenik , nyársra húzzák , avagy almával, télig 
főtt gesztenyével megtömik, bevárják és sajaí 
zsírjában megsütik.

A’ réczével szintúgy bánnak.

467. Malacz, sütve.
Ha a’ malaczot megölték , tört fejér szu­

rokkal megdörzsölik s leforrázzák, azután bel­
sejét kiszedik, megmossák megsózzak es tort 
borssal, majoránnával behintik. A labakat 
befelé kötik, az elsőket visszafelé $ a’ nyársat 
farkánál szúrják be, hogy a’ torkán jöjjön 
ki, hasát tiszta papirossal tömik ki ’s így 
megsütik egy álló óráig. Eleinte sós vízzel 
kenik meg, mellyben sáfrán vagyon, azután 
szalonéval ’s mindjárt tiszta ruhával megsza- 
rítják, hogy hólyagok ne támadjanak rajta. 
A’ bőrnek világos barnának s üveg formájú­
nak kell lenni. Ezután feladják ns asztalra.

468. Őzderék.
Az őzderekat nehány napig seny veszt ölé­

ben hagyják heverni, a* bőrhártyát lehúzzák 
és négyszeresen szalonéval megtűzik , így be­
burkolják papirosba , megsütik , s senyveszto 
lével és savanyú tejfellel öntözgetik, azután 
feladják.

8
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469. Őzczomb.
A’ czombot tisztán megmossák, megsóz­

zák , azután egy csuporba eeztet ’s ugyan an­
nyi vizet öntenek, két szekfűvel tűzött veres 
hagymát, valami kevés fokhagymát, babérle­
velet , fenyőmagot, egész fűszerszámot és czi- 
tronhéjat, a’ forró senyvesztő levet a’ czomb- 
ra öntik, ’s ezt négy nap alatt többször ismé­
telik. Most a’ bőrt lehúzzák, a’ czombot sza­
lonéval megtűzik ’s nyárson lassan megsüt­
vén , kapri mártással lehet feladni.

470. Nyúl.
Ha a’ nyúl kitisztítatott, ’s a’ finom hár­

tyája lehúzatott, az előbbi senyvesztő lébe 
teszik. Három nap múlva csinosan megfőzve, 
nyárson megsütik, sütés közben senyvesztő lé­
vel és vajjal öntözgetvén. Ez alatt savanyú 
tejfelből, liszttel mártást készítenek, ’s a’ 
nyálról lecsurgott kövérséget és senyvesztő 
levet adnak hozzá. A’ nyálat hosszú tálba 
teszik, czitronszeletekkel ékesítik és a’ levet 
ráöntik.

A’ szép vese vagy fejér pecsenyét Szinte 
így lehet készíteni; de tovább kell sülnie mint 
a’ nyúlnak.

471. Borjúczomb.

Ha a’ czombot megmosták, megsózták, 
nyársra húzzák’s tartós tűz mellett megsütik. 
Azután írósvajjal megöntik ’s úgy feladják az 
asztalra.
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172. Borjúczomb, vesepecsenyével 
együtt töltve.

Egy hosszú késsel jó mélyen bevágják a' 
borjúczombot, azután egy darab borjúhúst, 
hat sardellát, hagymát, marhavelőt, zsályát, 
czitronhéjat apróra vagdalnak zöld petrezse­
lyemmel, megsózzák és fűszerezik; azután 
mozsárban megtörik, savanya tejföllel össze­
habarják , lehet osztrigát és burgonyát is hoz- , 
záadni. Most ezzel megtöltik a’ pecsenyét, 
bevárják, lassan megsütik, és savanyú tejfel­
lel ’s írósvajjal megöntik.

473. Főtt borjúczomb.
Megveregetvén a’ ezombot, vajban meg­

sütik, jó levet öntenek reá, czitronhéjat, sze­
recsendióvirágot, babérlevelet és sót adnak 
bele; ezután beborítván főni hagyják, ’s ha 
meglágyult kaprit hintenek reá.

174. Hideg borjúczomb.
Este a’ ezombot borba teszik. Más nap 

reggel a’ hártyát lehúzzák, vastagon metélt, 
sóban és borsban hongergetett szalonadara- 
bokkal meghízik, ’s lábosba teszik, ehhez 
négy borjúlábat, babérlevélét, szerecsendióvi- 
rágot, fejérborsot és szekfűvet adnak sóval, 
azután vizet öntenek reá, ’s főzik; ezután 
bort és czitronszeletekot adnak hozzá s lá­
gyulni hagyják. Most tálba teszik, a’ levet 
asztalkendőn átszűrik ’s meghűlni hagyják, a’ 
zsírt leszedik, ’s a’ megaludt lével ékesítve 
feladjak a’ ezombot.

8*
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475. Borjúszegy, sülve.
A’ bőrt lehúzzák, a’ szegyet szalonaval 

megtűzik, lisztbe hengerítik, és írósvajban 
megsütik; ha megbámult, levet és égett bort 
öntenek hozzá, most sót, szerecsendióvirágot, 
borsot, vörös hagymát, babérlevelet’s petre­
zselymet adnak bele. Ha a’ borjúszegy lágy , 
tehát lehet reá savanyú tejfellel mártást ké­
szíteni.

476. Báránylapoczka vesepecsenyével 
együtt töltve.

A’ báránynak hátulsó negyedérül kézzel 
lehúzzák a’ bőrt, megsózzák és a’ követke­
zendő töltelékkel megtöltik: zöld petrezse­
lyemmel írósvajban két tejbenáztatott zsem­
lyét pároltatnak, mellyhez sáfránt és borsot 
adnak, a’ t(íztől elvévén , két egész tojást és 
háromnak szikét ütik bele, ’s összekeverik. 
Ha a’ pecsenye megtöltetett, nyársra húzzák 
’s megsütvén feladják.

477. Ürű sült.
Az üríít három nappal elébb levágják , ’s 

a’ húst jól megverik. Nyársra húzván , elébb 
sós vízzel, azután zsírral öntik meg; most 
írósvajas rántást csinálnák ’s a’ pecsenye levét 
hozzáöntik.
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Saláták és Compótok.

478. Spárgasaláta.
A’ spárgát megtisztítván, sós vízben meg­

főzik , ’s csinosan tálba rakják, azután boi- 
eczettel, olajjal megöntik és megborsozzak.

Illy módon lehet a’ karfiolt is készítem-

479. Articsókasaláta.
Az articsókát megmossák, csúcsaikat el­

vagdalják , lágyra főzik. Most egy rostélyt 
megkennek írósvajjal, az articsókát rara»j« , 
megfűszerezik ’s olajt csöpögtetnek ra , lassan 
megsütik; ha kihűltek , eczettel s olajjal fel­
adják.

480. Ugorkasaláta.
Az ugorkát meghámozzák , vékony szele­

tekre vagdalják, ’s megsózzák. Egy óra múl­
va jól kinyomják, azután eczetet olajt önte­
nek reá, ’s jól megborsozzák.

481. Fejes saláta.
Szép kemény salátafejeket választanak, 

ketté, vagy ha igen nagyok négy részre vag­
dalják, tisztán kimossák, azutan asztalkendő 
re rakják. Azután a’ salátatálba borsot, sót, 
két rész olajt ’s egy rész boreeztet öntenek, 
a' salátát jól megforgatják benne s feladjak.
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482. Paszulysaláta.
Fiatal zöld paszulyt leszednek, megmos­

sák, sós vízben megfőzik. Ha kihűltek, tál­
ba rakják ’s apró vagdalt hagymát hintenek 
rá, végre eczettel, olajjal megöntik.

483. Zcllersaláta.
A’ zellert szeletekre vagdalják, megfőzik, 

(álba rakják; azután rezsuhát, andiviát vagy 
raponczát mosnak meg, tisztán ráteszik, és 
eczettel olajjal elkészítik.

484. Káposztasaláta.
Gyöngéd vörös káposztafejeket, olly vé­

konyra aprítanak a’ mint lehetséges; azután 
koczkára vagdalt szalonét kiolvasztanak, hoz­
zá eczetet öntenek, és ha ez forr, a’ megsó­
zott káposztát leforrázzák vele, most beborít­
va élni hagyják. 'Az ecztet most leszűrik, 
ismét felforralják ’s ismét leforrázzák, ezt né­
hányszor ismételik, azután feladják.

Szintúgy lehet bánni a’ fejes salátával.

485. Olasz saláta.

Többféle zöld salátát összeszednek, eh­
hez nehány főtt krumplit, fejér babot, kaprif, 
angolnát, herioget, ezeket szépen összevagdal­
jak ; ezután keményre lőtt tojássárgát szitán 
áttörnek, a’ fejérét apróra Vagdalják, szintúgy 
vörös répát-, a’ salátát ezzel megékesítvén, 
eczetet öntenek reá.
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186. Más módra ugyan az. .a
Két keringet, két darab marinírozott an-' 

golnát, négy lat toninát, lazác^at, négy lat 
sardellát szeletekre aprítanak, lapos tálon szét­
rakják , vizaikrát, azaz: Caviárt, kaprival, 
tengeri rákkal ’s olajgyümölccsel ékesítik, az­
tán az egészre eczetet és olajt öntenek.

187. Almacompote.
Tizenkét almát meghámoznak, de úgy 

hogy szárok megmaradjon; azután három ka­
nál befőtt baraszklevet vízzel ritkára kevernek, 
egy darab czukrot és czitronlevet adnak hoz­
zá, az almát megfőzik, de úgy hogy szét ne 
hulljanak. A’ tálalásnál a’ levet mind szépen 
rá szokták önteni.

<188. Másmódra ugyanaz.
Az almát meghámozzák és kette' vagdal­

ják, a’magvát kiszedik; azután czukorral, 
borral, fahéjjal, czitronhéjjal és malozsasző- 
lővel lábosba teszik; ha meglágyultak, kitá­
lalják, szeletekre metszett mandulával meg- 
szurkálják, a’ levet ráöntik és kihűlni hagy­
ják.

489. Más módra ugyanaz.
Nagy almákat szeletekre vagdalnak, s 

vízben vagy borban lágyra pároltatják , azu­
tán apróra dörzsölik, czukrot, ledörzsölt, czi- 
tronhéjat, apró malozsaszőlőt adnak belő, ezt 
felforralják, míg megmercvül; ezután kitálal­
ják és fahéjjal meghintik.
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490. Almakocsonj a.
Tizenöt almát meghámoznak, kivájják, 

’s két rész champagniai borral és egy rész víz­
zel. tizenkét lat czukorral lágyra főzik, ezu­
tán' tálba rakják, és befőtt medgyel megtöl­
tik. Az almalevet másfél lat vizahólyaggal is­
mét tűzre teszik, ’s alkörmös lével megfeste­
tik, ezután asztalkendőn vagy itatós papiro­
son átszűrik, az almám öntik, de ügy hogy 
az alma meg ne veresedjen; ezután a’ tálat 
pincéébe teszik.

Ha igazi champagniai bor nincs, egy icze 
vizet és hat ezitronnak levét kell venni. Nyár­
ban bár mi féle almát, ’s champagniai bor 
helyett tengeri szőlő levet lehet venni.

491. Körtvély-compote
A’ körtvélyt meghámozzák, négy részre 

vagdalják, azután egy pohár vízzel két czi- 
(ron1 levővel ’s czukorral pároltatják; ezután 
medgy vagy málnalevet öntenek hozzá, ’s a’ 
körtvélyt n’ tálba teszik.

492. Más módra ugyanaz.
A’ hámzott körtvélyt négy darabra szelde- 

lik, és írósvajjal mind addig párolják míg 
megbámulnák; azután egy pohár bort vagy 
czukrot öntenek reá ’s befőzik.

193. Birsalma .compote.
Négy nagy birsalmát meghámozván, hi­

deg vízbe vetik, ’s azután négy részre szelde- 
lik. magvait kiszedik, egy negyed font ezu-
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krot vízben addig főznek, míg nehéz csöppe- 
ket vet, a’ birsalmát benne addig főzik míg 
meglágyulnak, azután egy fél czitronnak le­
vét nyomják bele, ’s a’ birsalmát ezen lével 
feladják.

494. Baraszk-compote.
A’ baraszkot meghámozzák, közepette 

kettémetszik, borral, czukorral, czitronhéjjal 
lágyra párolják 5 a* magvakat megtisztítják és 
hozzáadják.

495. Őszi baraszk-compote.
A’ baraszkot hideg vízbe tévén , meghá­

mozzák, kettévagdaljak ’s a’ magvakat kisze­
dik. Most hat lat czukrot megfőznek egy fél 
pohár vízzel, a’ baraszkot belerakják, ’s 
lágyra főzik, azután tálba rakják; a’ syrupot 
rummal sűrűbbre főzik, azután ráöntik, és a’ 
tálat jégre teszik.

496. Cseresznye-eonjpote.
A’ cseresznyét szárárul leszedik, egy lá­

bosban párolják addig míg meglágyulnak, azu­
tán egy fél inesszely savanyú tejfelt, czukrot 
és fahéjt adnak hozzá, azután két lat reszelt 
csokoládét tesznek bele. Most zsemlyeszele­
teket pirítanak írósvajban, ezeket tálba rak­
ják , és a’ cseresznyét reátálaljak.

497. Medgy-conipote.
Három negyed font czukrot, három kanál 

vízzel sűrűre főznek, ’s bele két font medgyet
*
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vetnek ’s meglágyulni hagyják, azután bab- 
szedő kanállal kiszedik, magasan tálalják a’ 
tálba; a’ levet addig főzik, míg megkocsonyá­
sodik, ’s azután a’ medgyre öntik ’s hideg 
helyre teszik. A’ tálnak szélét narancshéjjal 
ékesítik.

498. Szilva-compote.
A’ szilvát meghámozzák, borral, ezu- 

korral megfőzve tálba rakják. A’ lébe apróra 
vagdalt czitronhéjat, egész fahéjt, szekfűvet 
vétnek, ezt mind addig forralják míg megsű- 
ríil, azután a’ szilvára öntik és hideg helyre 
teszik.

499. Más módra ugyanaz.
Egy negyed font czukrot egy pohár vörös 

borral felforralnak, az egész szilvaszemeket 
belevetik, néhányszor megrázzák és addig fő­
zik míg hártyájuk felpattan; ezután kiszedik , 
salátatálra tálalják; ha mártása még ritka, 
tehát tovább főzik, azután ráöntik.

500- Köszméte - compote.
A’ félig e'rett köszmétét forró vízbe vetik, 

azután a’ vizet leszűrik rúlok. A’> czukrot 
vízzel befőzik ’s a’ köszmétét hozzáteszik, ne- 
hánysor megrázzák, lassan befőzik; azután 
kitalálván, kihűlik.

501. Vegyített compote.
Nagy fejér cseresznyét ezukros vízzel és 

czitronlével pótoltatják $ szép inedgyet szára- 
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rul leszednek, és szinte czukros vízzel párol- 
1 alják, apró körtvélyek meghámoztatnak, ket­
té metszetnek és ismét külön pároltatják czu- 
kros vízzel, azután egy kevés rumot adnak 
hozzá, és kihűtetnek. Most öt lat czukrot 
egy Csésze vízzel főznek addig míg forrni kezdj 
azután öt nagy ketté vágott baraszkot vetnek 
belé, de ezeknek csak néhány perczig kell 
főni. Ha aJ compotenak tálaltatni kell, a’ 
körtvélyek az első koszorút képezik, a’ cse­
resznye a’ másodikat, a’ baraszk a’ harmadi­
kat, közepébe jő a’ raedgy.

502. Kocsonyás compotek.
Egy icze tejsűrűt habbá vernek, ’s ezt 

> zitára teszik., azután három kanál befőtt ba­
raszkot hat lat czukorral összekevernek, egy 
fél czitronnak levét 's azután a’ tejhabot ka- 
nálonként hozzáteszik, egy lat felolvasztott 
vizahólyaggnl, ezt mind együtt formába öntik, 
’s jégen mégaltmni hagyjak. Azután almai 
vízzel, czukorral és czitronlével felforralnak, 
azután három narancs héja durva csikmákra 
inét éltetik, ’s villával sűrűre főtt ezukorba 
martat ik, azután megfőzik, kihűlik, a’ na­
rancsot czikkekre lépdelik, a’ felfordított ko­
csonyát formával kiszurkálják, a’ compotet 
vele befödik, ’s a’ ezukorba mártott narancs­
héjjal felékesítik.

503. Compote, gőzben főtt gyümölcs­
ből.

Cseresznyét, czukorral és czitronhéjjal 
felforralnak. Egy más lábosban őszi baraszkot 
czukorral és czitronhéjjal pároltatnak ; azu­
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tán a' baraszknak felét kiszedik, másik felét 
alkörmössel megfestik, ’s a’ compotet kitálal­
ják. Közönségesen a’gőzben főtt gyümölcsöt az 
űvegbül töltik tálba, ’s azután czukorral meg­
hintik,

S ü t e m é n y e k.

a) Bukta k.

501. Csercsznyebukta.
Egy fél font liszthez, egy negyed font 

irósvajat adnak , azután egy czitronnak héját, 
tört czukorral, két kanál savanyú tejfelt s 
egy egész tojást, ebbül tésztát készítenek , ki- 
nyujtják, tortapléhre teszik, ’s magtul tisztí­
tott cseresznyével megrakják, ezeket czukor­
ral és fahéjjal meghintik, és rá sok tojásfejér 
havat tesznek. Épen így készítik a' szilva 
buktát is.

505. Medgybukta.
Egy negyed font mandulát megforróznak 

s megtisztítanak, ‘s ugyan annyi czukorral 
megtörik $ most négy lat kalácsbeit tejsürűbe 
áztatnak, egy czitronnak héját összeaprítják, 
mind ezt egy óráig kavarják, e’ mellett két 
egész tojást és négy tojásnak szikét, ’s vég­
tére négy tojásfejérnek havát adjak hozza. 
Most egy formát írás vajjal megkennek, reszelt 
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zsemlyével meghintik, a’ tésztának egy har­
madat beleteszik, azután egy sor czukorral 

-párolt medgyet, meg ismét tésztát, erre med- 
gyet, ’s végtére megint tésztát, ’s így kemen- 
czében megsütik.

506. Almabukta.
írósvajas tésztát készítenek, késfoknyi 

vastagságra kinyújtják ’s vastáblára teszik, 
azután hámzott almát vékony szeletekre vag­
dalnak, a’ tésztát bőven megrakják vele, ’s 
czukorral ’s fahéjjal egy negyed font tört man­
dulával meghintik , és más tészta darabbal be­
borítják, ezt tojás fejérével szépen megkenik 
és megsütik.

507. Magyaros ahnabukta.
Három messzely lisztből, hat lat írósvaj- 

bul egy tojásbul és tejből laskatésztát készí­
tenek, jól meggyurják, belőle 25 czipócskát 
csinálnak, meleg fejér ruhával betakarják és 
egy fertály óráig heverni hagyják. Ez alatt 
egy negyed font czukrot megtörnek, ugyanan­
nyi mandulát összeaprítanak, tizenkét lat nagy 
malozsaszőlőt, egy czitronnak héjjnt, és ezt 
fahéjjal és kalácsmorzsával jól összevegyítik. 
Azután savanyú almákat meghámoznak és sze­
letekre vagdalnak. Most egy lapos tálat vagy 
formát megkennek írósvajjal, egy czipót a’ 
másika után szépen kihúzogatnak felette, min- 
denikét megkenik írósvajjal, és azt addig foly­
tatják, míg nyolcz nincs kihúzva, ezeket meg­
rakják az almával és a’ töltelék felével; azu­
tán megint nyolcz tészta lepény ’s töltelék jő, 
utójára kiloncz darab tészta; ezt mind kézzel 
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lenyomják, áltálon lefüggő tésztát lecsípik, 
a’buktát tojás fejérével megkenik, villával 
megszurkálják és megsütik.

508, Dióbukta.
Három fertály font diót megtörnek, egy 

lat fahéjt, fél lat szekfűvet, két czitronnak 
héját hozzávegyítik 5 azután fél font czukrot 
vízzel megfőznek, a* tört vegyítéket beleve­
tik, ’s felduzzadni hagyják. Ez alatt parázs 
tésztát csinálnak, kettévágják, késfoknyi vas­
tagságra a’ nyújtóval kinyújtják, ’s bádog 
táblára teszik, a’ töltelékkel megkenik, felül 
tizenkét lat sultán malozsával meghintik, ’s 
más tésztával beborítják. Felül a’ buktát to­
jás fejérével megkenik, és szépen sárgára a1 
kemenczében megsütik, dió helyett lehet man­
dulát venni hártyástul.

509. Darabos bukta.
Szinte parázs tésztát kell készíteni, kes- 

foknyi vastagságra kinyújtani, a’ sütő bádog­
ra lévén, villával megsznrkálni ’s kemencze- 
ben egy keveset megsütni5 most fris medgyel 
beborítják, ezeket megczukrozzák ’s ismét a’ 
kemenczébe teszik. Ez alatt egy icze t ejsűrűt 
egy negyed font czukorral, nyolcz, tojásnak 
szikével összehabarjak, míg megsúrudik, azu­
tán felét a’ buktára öntik, hamar a’ kemen­
czébe vetik, ’» ha a’Crem megsérült, kive­
szik, másik részét reáöntik, és rajta meg- 
alunhi hagyják. Most a’ buktat darabokra 
metszik és az asztalra adják czukorral meg­
hintve.
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510. Portugalliai bukta.
Egy font írósvajat parázsra törnek, nyolcz 

tojásnak szikét, czitronczukrot, szerecsendiót 
s három fertály font czukrot kevernek hozzá, 
fél óra múlva még négy tojást adnak hozzá, 
egy font lisztet és négy tojás fejérének havát; 
azután a’ buktát a’ lábosba teszik és megsütik.

511. Rácz Bitta.
Fél font megforrózott mandulát összevag­

dalnak, fél font malozsaszőlóbül kiszedik a’ 
magvat, egy negyed font korinthek, ugyan 
annyi czukor ’s egy kevés fahéj kevertetik a’ 
többihez. Most olly tésztát kell készíteni, 
mint a’magyaros almabuktához, ’s hasonló 
módon bánnak vele. De ha a’ bukta elké­
szült , tehát nagy négy szögleteket metszenek 
i eá éles késsel, a’ tálat azután kemenczebe 
teszik ’s gyöngéd melegnél megsütik, mihelyt 
megsült, a négy szögleteket egészen ketté- 
'ágják, es czukorral meghintve az asztalra 
adjak.

512. Czitronbukta.
Olly tésztákul, mint a’ magyaros abna- 

buktához kívántatik, 28 apró czipót készíte­
nek. Míg pihennek, fél font mandulát tör- 
■ek, egy fél ezitronnak levéve! megnedvesítik, 
és egy negyed font czukrot adnak hozzá. Az­
után hét hét czipótskát kiluízogatnak a’ tál fe­
lett. írósvajjal megkenik, ’s mandulával meg­
töltik. Ha a’tészta elfogyott, az*ntolsó da­
rabot habart tojással megkenik, villával meg­
szül daljak, azután megsütik. Most koczkára 
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lőhet vagdalni, ’s czukorral meghintve cseme­
geként feladni, mivel igen jóízű.

513. Mandulabukta.
A’ tölteléket következendő módon készí­

tik: tizenkét lat mandulát, közötte nehány ke­
serűt megforróznak, meghámoznak, s megtö­
rik ; tizenkét lat czukor, egy czitronnak hé­
ja. két egész tojás és négynek szike a’ man­
dulával összekevertetik ; különben ezzel a 
buktával is úgy bánnak mint az előbbiekkel.

514. Laska-bukta.
Egy negyed fönt mandulát megtisztítva 

jól megtörnek és czitronlével nedvesítenek, 
egy más negyed fontot hosszasan felapritanak. 
Ezután a’ mandulát tizenkét lat czukorral és 
hat tojásnak sárgájával cserépedénybe teszik, 
fél óráig kavarják, azután három tojás feje­
rének havát belekeverik. Azután egy tojas- 
bul, egy tojásnak szikéből, czukorbul, liszt­
ből széles laskát készítenek, disznózsírba ki­
rántják, Összetördelik és czitronczukorral a’ 
többihez keverik; most egy formát írósvajjal 
kifennek, írósvajas tésztával kirakjak, a ve- 
gyítéket beletöltik, tésztával beborítják és 
szépen, lassan megsütik.

515. Bukta a la Madelaine.
Egy font írósvajat parázsra dörzsölnek, 

tizenkét tojásnak sárgáját, czitrpnczukor, sze­
recsendió , fahéj, egy font czukor és egy ne­
gyed font liszt, négy tojás fejérének havaval 
hozzávegyítetik. Most egy bádog táblát vi- 
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assza! megkennek, a’ buktát egyarányosan rá­
kenik, tojás feje're'vel megfényesítik, czukor­
ral meghintik, ’s hosszasra metszett mandulá­
val megszurdalják; lehet, mielőtt a’ kemen- 
czébe jutna, malozsaszőlővel is meghinteni.

b) Élesztős sütemények*

516. Élesztős sodralék.
Egy negyed font írósvajat összedörzsöl­

nek, hozzá hat tojásnak sárgáját adják, ’s fel 
messzely tejsürüt, két kanál élesztőt, czuk­
rot , sót ’s annyi lisztet, hogy a’ tészta ollyán 
legyen mint a’ pástétom, most késfoknyi vas­
tagságra kinyújtják, apróra vagdalt mandulá­
val, czitronáttal, apró malozsaszőlővel meg­
hintik, összesodorják, írósvajjal megkent tor­
ta tálra rakjak, kelni hagyják 5 a.után lassan 
megsütik.

517, Straszburgi fánk.
Fél font kemény írósvajat, nyolcz tojás­

nak szikét, egy kávés csésze felsőjével élesz­
tőt, ugyanannyi tejsűríít, négy lat czitronczu- 
krot, egy fatálba verő kanállal jól megkavar, 
tatnak, ’s azután annyi lisztet adnak hozzá, 
hogy knlácstészta legyen belőle 5 most ismét 
jól felverik ’s félreteszik. Ha a’ tészta szépen 
megkolt, meglisztezett deszkára teszik, apró 
czipóeskákat csinálnak belőle, ezeket vajjal 
kent papirosra rakják , hóval megkenik , vas­
tagra vagdalt mandulával, czukorral, vaniliá- 
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val sűrűén meghintik, lassan megsütik. Ugyan 
ezen tésztákul jó kétszersültet (Zwieback) le­
het készíteni.

518. Finom élesztős tészta.
Egy font lisztet vesznek deszkára, fél 

font írósvajat belevagdalnak, kinyújtják, sót, 
czukrot, nyolcz tojásnak sárgáját, hároin ka­
nál savanyú tejfelt, három kanál jó élesztőt 
’s hideg tejsűrűt öntenek hozzá, ’s arra hasz­
nálhatni a’ mire akarják.

519. Vert élesztős tészta.
Fel font lisztet vesznek egy deszkára, 

fél messzely tejsűrűt, öt tojásnak sárgájával 
’s két kanál élesztővel, megsózzák és a’ liszt­
be öntik; a’ tésztát meggyúrják, késfoknyi 
vastagságra kinyújtják s fél font írósvajat 
tesznek bele; most mint az írósvajas tésztát 
háromszorosán egymásra hajtogatják, de a’ 
nélkül hogy megpihentetnék.

520. Kavart élesztős tészta.
Fél font írósvajat parázsra törnek , fél 

messzely tejszínt , öt tojásnak szikét , három 
kanál élesztőt összehabarnak ’s kanálonkint az 
írósvajhoz öntik; azután sót és czukrot is ad­
nak bele. Most egy iónt lisztet lassan bele­
kevernek , ’s a’ tésztát arra használják a’ mi­
re tetszik.

521. Hideg élesztős tészta.
Egy kávés csésze felső részit tele ütik to­

jás sárgájával, ugyan annyi felolvasztott írás­
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vajat, ugyan annyi langyos meleg tejet, fel 
annyi élesztőt,. egy kévés sőt, ’s melegre tett 
liszttel tésztát készítenek j valamivel kemé­
nyebbet mint a’ rétes tészta; ezután simára 
verik , egy asztalkendőt megkennek írósvajjal, 
a’ tésztát könnyen beleteszik, ’s addig hagy­
ják hideg vízben, míg felül nem liszik; most 
kiveszik ’s haszonra fordítják.

522. Közönséges élesztős tészta.
Hat lat írósvajat parázsra dörzsölnek, 

hozzá öt tojásnak sárgáját ütik, sót, czukrot 
’s három kanál élesztőt, egy messzely meleg 
tejet ’s annyi lisztet, hogy a’ tészta inkább 
lágy mint kemény legyen; azután addig ka­
varják, míg a’ kanáltuí elválik.

523. Vanília szarvas.
Kavart élesztős tésztát csinálnak, ’s bele 

egy szál tört vaníliát tesznek , ’s a’ tésztát 
kelni hagyjak. Azután kinyújtják, három- 
szögletes darabokat metszenek belőle, befőttel 
megtöltik, összesodorják; azután tojásfejérrel 
megkenik, czukorral meghintik ’s megsütik.

521. Anis szarvas.
Finom élesztős tésztát készítenek, kétsze­

resen összehajtják, kinyújtják és három szög­
letes darabokat vagdalnak belőle, ezekre nagy 
és apró malozsaszolőt hintenek, apróra vag­
dalt. mandulával , czitronáttal, fahéjjal és czu- 
kmral összesodorják, tojás fejérével megke­
nik és kelni hagyják; azután megsütik gyön­
getűz mellett: anissal czukorjeget csinálnak, 
’s a’ sülő kemenezében megszánt jak.
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525. Szarvas befőttel.
Finom élesztő tésztát csinálnak vaníliával, 

kinyújtják, darabokat szelődnek belőle, azu­
tán tengeri szőlő, vagy málna befőtt lével 
megtöltik, összesodorják és kelni hagyják. 
Azután habart tojással megkenik, czukorral, 
mandulával meghintik és megsütik.

526. Más módra, ugyanaz.
Hideg élesztő tésztát kinyújtanak , ’s a’ 

szarvasokat befőttel megtöltik; vagy fél font 
mandulát, fél font czukrot, czitronhéjat, hat 
tojásnak szikét összekeverik, kevés hóval; ez­
zel a’ szarvasokat megtöltik, megczukrozzák 
és megsütik.

527. Anis kenyér.
Fél font írósvajat összedörzsölnek, tíz to­

jásnak szikét, három kanál élesztőt, lágyme­
leg tejszínét, czukrot, sót és annyi lisztet ad­
nak hozzá, hogy a’ tészta ollyan legyen mint 
az írósvajas gombócza; ha a’ kanáltól elválik, 
meleg helyre teszik és kelni hagyják. Most 
egy megkent bádog lapra a' kis gömbö­
lyű kenyereket elrakják, tojás fejérével meg­
kenik , a’ tört czukorral és anissal meg­
hintik.

528. Tyrolisi kenyér.
Fél font írósvajat, egy font lisztet , öt 

tojásnak szikét, kettőt egészen, három kanál 
élesztőt, ’s hat kanál tejet vesznek, ebbiil 
tésztát csinálnak, néhányszor egymásra hajt­
ják, azután kipihentetik. Ezalatt mandulát 
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leforráznak ’s meghámozva megtörik, fel font 
czukrot, egy narancsnak apróra vágott héját, 
két egész tojást és négy tojásnak szikét man­
dulával összekevernek, a’ kinyújtott tésztát 
vele megkenik, czitronáttal meghintik,, és ösz- 
szesodorják; azután ezen sodralékot koszorú 
formára hajtva megkent bádogra teszik , tojás 
fejérével meghintik, és czukorral meghintve 
feladják.

529. Koczkás lepény.
Egy font irósvajat parázsra dörzsölnek, 

lassanként huszonnégy tojásnak sárgáját adják 
hozzá, minden szik után egy kanál lisztet ’s 
egy kanál tejszint, ezt czukorral, sóval, és három 
kanál élesztővel összehabarják. Most a’ tész­
tát kendővel betakarják, meleg helyre teszik, 
s egy <íra múlva nyolcz tojásnak fejéréből ké­

szült havat adnak hozzá, a’ koczkavasat meg­
kenik meleg írósvajjal, megmelegitik, és an­
nyi tésztát tesznek belő, a’ mennyi belefér , 
láng felett tartják; hanem gyakrabban utána 
nézegetni kell, hogy meg ne bámuljon a’ sii- 
teigeny. Ha szép aranysárga, tálra teszik, 
azután czukorral és fahéjjal meghintik, és igy 
bánnák a* megmaradott tésztával; de a’ vasat 
mindig szorgalmatoson kenegetni kell

530. Karlsbádi perecz.
Másfél font lisztet, ’s fél messzely hideg tej- 

s&riit, fél messzely élesztőt és kevés czukrot 
tésztává gyúrnak, megsózzák és húsz lat irós- 
Vnjat darabonként vegyítenek a’ tésztához. 
Azután apró pereczeket csinálnak a’ tésztábul, 
ezeket meleg helyre teszik, ’s ha megkeltek, 
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írósvajjal megkenik ’s hűlt kemenczében meg­
sütik- Ezen süteme'ny kávéhoz és theehez igen 
alkalmatos.

531. Élesztős pereczek.
Négy itcze lisztet cserépedénybe tesznek, 

azután tizenöt tojásnak szikével, három fer­
tály czukorral, fél messzely élesztővel, czi- 
tronczukorral, szerecsendióval ’s lágy meleg 
tejjel tésztát készítenek, hozzá egy font írós­
vajat tesznek ’s egy font malozsa-szőlőt, u- 
gyan annyi korintheket, fél font összevagdalt 
mandulát , egy negyed font narancshéjat ’s ezi- 
tronátot kevernek hozzá 5 most a’ tésztát ki­
dolgozzák, addig míg az edényttil elválik. 
Azután egy nagy perecset csinálnak belőle, kel­
ni hagyják; azután írósvajjal ’s tojás szíkéyeb 
megkenvén, lassan megsütik. Az iily pereczet 
igen soká el lehet tartani, ’s így az útra jó.

532. Kavart bukta.
Egy negyed font írósvajat habzásig tör­

nek, ’s lassanként tíz tojásnak sárgáját adják 
hozzá, két kanál élesztőt, egy csésze lágy 
meleg tejet, czitronczukrot és tizenkét lat 
lisztet. Ezután megkenik a’ formát, vagdalt 
mandulával és czukorral meghintik , félig meg­
töltik az edényt ’s meleg helyen kelni hagyjak 
a’ tésztát, ’s azután lassan megsütik.

533. Más módra, ugyanaz.
Fél font írósvajat összedörzsölnek, tíz 

tojásnak a’ szike, négy kánál élesztő, három 
kanál lágymeleg tejsűrű, só, húsz lat liszt 
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hozzávegyitetik. Azután egy negyed font 
mandulát megforróznak, hosszántan összevag­
dalnak, négy lat malozsaszőlőnek magvát ki­
szedik, négy lat korintheket megtisztítanak, 
magvát kiszedik, ’s szintúgy összevagdalják ’s 
a tésztával összevegyítik. Ha a’ tészta meg- 
kelt, a’ formába teszik , még egyszer kelni 
hagyjak, azután megsütik.

531. Császári bukta.
, 1'él font vajat jól megtörnek, nyolez 

egesz tojást hozzáütnek, minden tojás után 
egy kanál lisztet adnak; azután sót, három 
kánál czukrot és czitronhéjat, ezután a’ for- 
mat irosyajjal kikenik, apróra vagdalt man­
dulával es zsemlyemorzsával meghintik Js a’ 
tésztát beletöltik.

535. Töltött bukta.
Tizenkét lat írósvajat jól összedörzsölnek 

s hozza hat egesz tojást és hatnak a’ szikét’ 
két kanál czukrot, két kanál élesztőt, sót és 
egy csésze lágymeleg tejet és tizenhat lat lisz­
tet adnak. Most az edényt írósvajjal kifenik, 
•nandujával meghintik és a’ tésztának felét be- 
leteszik, befőtt medgyel megtöltik, a’ másik 
telel ráöntik, az edényt meleg helyre teszik, 
s ha a’ tészta megkelt, megsütik.

536. Gőzlaska.
Húrom fertály font lisztet egy cserép­

edényben megmelegítenek, megsózzák, egy 
vanál czukrot adnak hozzá, azután öt tojás­
nak szikét, négy hit felolvasztott írósvajat, 
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fél messzely tejet, két kanál élesztőt jól ösz- 
szehabarnak, szitán át a’ lisztbe szűrik, ’s a’ 
tésztát addig verik , inig a’ kanáltul elválik. 
Most liszttel meghintett deszkára teszik, két 
késfoknyi vastagságra kinyújtják, a’ fankmet- 
szővel kiszúrják ’s kelni hagyják , azután la­
pos lábosba tesznek egy darab írósvajat, czu­
krot ’s újnyi vastagságra tejsűrűt, ezt felfor­
ralják és a’ tésztát beleteszik, reá tiszta papi­
rost borítanak , erre fedőt adnak, alól széntü- 
zet tesznek, ’s nyolcz iiiinutnmig főni hagy­
ják. Az alatt öt tojás’ sárgájába!, hat lat 
ezukorbul, valami kevés vaníliából, egy mesz- 
szely felforralt tejsűrűből levet csinálnak, ezt 
mind gyönge tűz mellett összehabarván, a’ 
tésztát tálba teszik, ’s a’ habartat ráöntik.

537. Arany laska.
Szinte ollyan tésztát kell készíteni, mint 

az előbbihez, a’ tésztát formával kiszurdalják. 
de a’ formát nem inártják lisztbe, hanem ol­
vasztott vajba. Azután öt lat mandulát hár­
tyástul összeaprítanak, egy negyed font ma. 
lozsaszőlőnek magvát kiszedik és szinte össze­
aprítják, öt lat czukrot fahéjjal összetörnek , 
’s összevegyítik. Most a’ tésztákul egy ki­
kent formába egy sort raknak, azután a’ fenn­
említett keverékkel meghintik, azután ismét 
tésztát és így tovább, a’ formát meleg helyre 
teszik; ha a’ tészta mogkelt, habart tojással 
megkenik és megsütik.

538, Arany-laska, rákvajjal.
Egy darab rákvajat összedörzsölnek, egy 

oge'sz tojást és háromnak szikét, egy messzely 
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lágymeleg tejsűrűt, két kanál élesztőt, sót és 
annyi lisztet, hogy a’ tésztát kinyújtani le­
hessen , de elébb kelni kell hagyni. Most a’ 
tésztát kiszurdalják, egy bádog lapot rákvaj­
jal megkennek ’s a’ tésztát mint az előbbit 
rárakják, minden sort külön külön rakvajjal 
megkenegetvén, azután ha mind berakatott, 
meleg helyen kelni engedik, mielőtt a’ ke- 
menczébe betennék, felül rákvajjal megkenik 
’s megsütik, végre meleg czukros tejsűrűvel 
feladjak.

539. Jó kalács.
Négy feze liszthez két icze tejet kell ven- 

n\> a tésztának nem kell olly sűrűnek lenni 
mint a’ kenyérhez. A’ párt egy messzely lágy­
meleg tejjel, négy kanál élesztővel cserépe­
dénybe teszik, jól felkeverik és meleg helyre 
teszik, ’s ha jől megtelj a’ tésztát elkészítik, 
a kot icze tejet megmelegítik, egy kevés 
borsot es két kanul czukrot tesznek bele, a’ 
lisztet megsózzák, és a’ tejet beleontik. Ha a’ 
tészta jól kidolgozva van, a’ párt közepébe 
<»ntik ’s újra dagasztják, e’ mellett arra kell 
yV"zn5’ hogy a’ tésztát kinyújtott újak- 

■■ kell lépdelni, ’s a’ kézben mindig dör­
zsölni kell. Egy darab idő múlva egy egész 
’ojast és két tojásnak szikét adják bele, ’s 

. font felolvasztott írósvajat három ízben 5 
mihelyt a’ tészta szép hólyagokat vet, még 
egyszer meg kell ököllel dagasztani, összehaj- 
ani s liszttel megliintoni, most betakarják és 

meleg helyre teszik. Ha a’ tészta megkelt . 
apró czipotskákat csinálnak belőle, tíz minu- 
mnig pihentetik és ügy csinálják a’ kalácsot , 

18 dizsnőzsírral bekent papirosra rakják, ismét 
9
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niegpiIientetik, végre habart tojással megke­
nik. Azon idő alatt míg a’ tészta kel, befű- 
tik a’ kemenczét , hogy akkorára jól legyen, 
mikor a’ kalács kész.

Ezen tésztából mindenféle buktát lehet ké­
szíteni, úgy mint malozsa szőlős, szilvás, czuk- 
ros és túrós buktát.

540. Finom mák szarvas.
Öt messzely lisztet venni egy deszkán, meg­

sózzak , és három fertály font írósvajat aprí­
tanak bele, a nyújtófával finoman kinyújtják, 
azután tizenkét tojásnak szikét hat kanul sa­
vanyú tejfölt, és a' tésztát széles késsel elké­
szítik. Most apró czipotskákot készítenek be­
lőle, ’s tiszta ruhával betakarják. Ez alatt a’ 
tölteléket szintúgy készítik mint a’ mákos ré­
teshez, hanem minden hozzávalókul még egy­
szer annyit kell venni, azután egy czipőcskát 
a másika után késfoknyi vastagságra nyújta­
nak-ki, a töltelékkel megkenik , össze sodor­
jak , és félhold formára kanym ílják , bádogra 
teszik, es rövid ideig kelni engedik, azután 
kavart tojással vagy v ízzel megkenik czukor­
ral meghintik, megsütik.

Ezen szarvasokat lehet szilva liktárimn- 
mal vagy dióval is megtölteni, az utóbbiból 
következendő módon készítik a’ tölteléket , a’ 
diót kifejtvén, darabosra megtörik, ’s forró 
színmézbe vagy czukorba vetik, ezután lesze­
dik a’ tűzi ől , ezitron és fahéjjal, szekfűvel, 
megfűszerezik, ’s annyi tejet adnak hozzá hogy 
könnyen lehessen kenni.
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541. Bécsi kenyér.
Három icze lisztet töltenek egy nyújtó 

deszkára, egy font írósvajat aprítanak bele, 
kinyújtják két tojásnak szikét hat kanál élesz­
tővel és tejjel tésztát készítenek, fél font czuk­
rot, ugyanannyi malozsa szőlőt, és korinthe- 
ket adnak hozzá. Ha a’ tészta jól ki van dol­
gozva kis darabokat vagdalnak belőle, ’s eze­
ket kézzel meggömbölyítik ’s bádogra teszik, 
de úgy hogy egymáshoz ne érjenek. Most egy 
tojással minden czipócskában egy tojással egy 
kis melységet nyomnak , ’s pihentetik. Ha a’ 
mélység felemelkedik, annak a’ jele hogy a’ 
tészta jó. Most hat czipótskára egy szeletekre 
vaRdalt mandulát tesznek,, ’s két nagy malozsa 
szőlő szemet, tojáshóval bekenik, czukorral 
meghintik és lassan megsütik.

Ugyan ezen tésztából jó szarvasokat is 
lehet sütni, de malozsa szőlőt, czukrot és ko- 
rintheket nem teszik a’ tésztába, hanem 2 font 
malozsaszőlobül mag nélkül, apróra vagdalva, 
egy negyed font czukorbul mellyet vízzel sűrű­
re főznek, czitronátbul és czitron héjból töl­
teléket csinálnak, és ezzel töltik meg a’ szar­
vasokat.

c. Pás te t o in o k.
512. Koszorúkra, ékesítésekre, ’s pás­

tétomokra alkalmazható írósvajas 
tészta.

lel font lisztet kell vonni, egy deszkára 
tenni, megsózni, egy tojást bele ütni, ’s két 

9 • 
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kánál savanyú tejfellel, két kanál fejér borral 
es kevés vízzel rétes tésztát csinálnak, a’ 
tésztát addig gyúrjak míg a’kéztől elválik, most 
egy czipot csinálnák belőle, mellyet pihentet­
nek. Most kinyújtják, és egy fél’ font írosva- 
jat szelesre vernek, azután a'tésztának ko- 
zepebe teszik, a tésztát négy oldalrul rábo- 
nljak, liszttel meghintik, a’ nyujtófával la­
posra verik, vékonyra kinyújtják, ’s ugyan 
azon felére négy oldalrul egymásra nyújtják ’s 
fel óráig pihentetik, télen hűvös helyen, nyár­
ban pedig jégen, llly módra háromszor kell 
egymásra hajtani.

543. írósvajas tészta, mellyet a' tész­
táé ételekre borítékul lehet hasz­

nálni.
Három fertály font lisztből, két tojásnak 

szikéból, irósvajbul, két rész vízből ’s egy 
rész borbul rétes tésztát készítenek, jól meg- 
dagasztjak és megpihentetik. Azután három 
negyed font irósvajat egy negyed font liszttel 
jól összevegyítenek, belőle gömbölyű czipót 
csinálnák, a’ kinyújtott tésztának közepébe te­
szik, ’s szinte úgy bánnak vele mint az előb­
bivel.

541. Parázs tészta.
Egy font lisztbe három negyed font, da­

rabokra tördelt vajat tesznek, négy tojásnak 
szikét, sót, fel messzely savanyú tejfelt, hi­
deg vizet, a’ tésztát kézzel kidolgozzák, a’ 
minek azonban gyorsan kell történnie . hogy az 
hósvaj a’ meleg kéztől ne olvadjon. Most a’ 
tésztát újnyi vastagságra kinyújtják, négy 
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szögletre összehajtják, ’s hűvös helyre vagy 
jégre teszik, ’s azután czélirányosan al ka - 
mázzák.

545. Morzsa-tészta.
Fél font írósvajat két keményre főtt to­

jással összetörnek, fél font liszttel, két tojás­
nak szikével és savanyú tejfellel tésztát csi­
nálnak, mellyet nagy késsel dolgoznak ki. 
Azután valamint az írósvajas tésztát három­
szor kinyújtják, egymásra hajtogatják, jégre 
teszik 's tortákra és pástétomokra alkalmazzak.

546. Pástétom, vagdalékkal.
írósvajas tésztát készítenek, három kés- 

foknyi vastagságra kinyújtják, egy kerek la­
pot metszenek ki belőle, ’s tiszta iropapirosra 
teszik ’s úgy bádoglapra. Most egy formára 
asztalkendőt tekernek, ’s a’ tészlalapnak kö­
zepére teszik, most a’ formára egy második 
kerekded lapot borítanak, mellyet azonban a’ 
szélein lenyomdosnak az első kerek lapra, 
most fánk metszővel kerek darabokat metsze­
nek. ’s a1 pástétom szélét megrakják velek, 
de úgy hogy egy kerek folt mindig a’ másik­
nak felét betakarja. A’ pástétomnak közepet 
meleg késsel bemetszik egy ivó pohár nagysá­
gára, ’s a’ tésztákul kettős csomot tesznek 
reá, az egész, pástétomot tojás fejérével meg­
kenik,’s hűvös kemenczében megsütik; azonban 
n’ pástétom’ ékesítése csupáncsak a’ szakácsnő 
ízlésétől függ. Ha a’ pástétom megsült, tehát 
éles késsel a’ megmetszett fedelet lemetszik , 
és a’ pástétomot a’ már elkészített vagdalékkal 
megtöltik, a1 vagdalékot következendő módon 
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készítik: vesznek egy fél font megfőtt borjúhúst; 
két borjútüdőt, hat párolt peczérke gombát, 
kifejtett rákfarkakat, kevés spárgát, vagy 
karfiolt, mind ezt koczkára vagdaljak, és 
írósvajas mártásban párolják, míg a’ mártás 
heszívatott; ezután a’ vagdalékot vigyázva te­
szik a’ pástétomba, ’s fedelével betakarjak.

547. Galamb pástétom.
Fiatal galambokat senyvesztenek , ’s azu­

tán pároltatnak, ez alatt borjúhúsból vagdalé­
kot készítenek, ’s vele vagdaljak a’ galambzú- 
zákot és májakot, így sót, fűszerszámot, czi- 
tronhéjat adnak bele ’s a’ galambokat vele 
megkenik; azután pástétomot csinálnak, a’ 
galambokat beleteszik, a* pástétomot tojásfe­
jérével megkenik ’s a’ kemenezébe teszik. Ez 
alatt barna rántást csinálnak, apróra vagdalt 
kaprit, czitronhéjat, senyvesztő ’s czitronle- 
vet öntenek hozzá, ezt a’ mártást a’ sült pás­
tétomba teszik, ’s a’ borítékot rátévén, fel­
adják. , .

Lehet a’ pástétomot elébb megsütni, s 
azután bár miféle vadat vagy senyvesztett ve­
sepecsenyét mártással beletenni.

548. Tekenósbéka pástétom.
A’ tekenősbékákat sós vízben megfőzik, 

ketlévagdalják és tulajdon írósvajas mártásban 
pároltntjak. főtt spárgával, rákfarkkal, pe­
czérke gombával ’s rántott májjal, ezt azután 
a' megsült pástétomba öntik és hamar az asz­
talra toljak,
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549. Hideg pástétom.
Fél font szalona ’s egy sült va"p^ 

derék apróra vagdaltatik} aÍVlaa. °k " / a’ 
zott zsemlyét levesben “•e^neki^'Í;íí^ 
vagdaltat hozzáadják, öt ojasir Most 
hozzáütik, megsózzák és megfűszerezik. Most 
három lúdmájat irosvajban paroltatnak , . . 
tán szeletekre vagdalják; két sült faczannak 
és fogolynak a’ húsát levagdaljak, tíz vagy 
tizenkét szarvasgombát szeletekre vagdalnak , 
’s írósvajjal és zöld petrezselyemmel paroltat- 
ják. Most két font írósvajból lágy tésztát csi­
nálnak, a' pástétomot magas koszorúvá e 
szítik, az alját vékony szalonaszeletekkel 
megrakják, azután vagdálékot, egy eves 
szarvasgombát, azután lúdmájat, megm szai 
vas gombát, erre megint vagdalékot raknak , 
erre a foglyot és a’fáczant, es így tovább ; 
az utolsó vagdalék sort szalonaszeletekkel bo­
rítják be, azután a’ pástétomot tész.távai be­
borítják , tojás fejérével megkenik , ’s két órá­
ig sülni hagyják. Ha meghűlt , a’ borítékot 
felmetszik, és aspikkal megrakják.

550. Parázs pástétom, egymásra 
hajtva.

F.gy font borjúhúst a’czombrd, vese- 
zsírt, vereshagymát, czitronhéjat es ej u■*z a 
lőtt zsemlyét apróra vagdalnak, azu ‘ *
rom tojásbul, írósvajbul és tejből lágy ha >ar 
tat csinálnak, a’ vagdalttal jól ‘"i •! fl| 
két tojást ütnek bele. Most főtt borj ,, 
és tehén tölgyéből ™gout készítene ’ 
tojás’ szikével és czitron héjával m • ‘
nálnak reá. F.gy pástétomtálat újnyi v ag- 
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ra kinyújtott tésztával beborítanak, köröskö- 
nil karikát csinálnak, előbb a’ Faschnak fe­
lét, erre a’ ragout teszik, azutan ismét a’ 
fascht; a’ megmaradt tésztákul újnyi szélessé­
gű síkokat vagdalnak, ’s rostély formára a’ 
pástétomra rakják, felvert tojással megkenik 
’s megsütik; a’ rostély’ hézagaiba lehet spárga- 
fejeket ’s rákfarkakot rakni.

551. Apró pástétomotskák.
A’ tésztát kinyújtják, ’s kis formával ki- 

szurdalják, fogoly vagy más ragout a’ köze­
pébe raknak, ’s egy lapotska tésztával beta­
karva megsütik.

Crémek és kocsonyák.

552. Mandula créme.
Egy negyed font meghámozott mandulát 

megtörnek, és vízzel megnedvesítenek. Egy 
icze jó tejszínt megfőznek, a’ mandulát bele­
vetik ’s vele főzik, azután tiszta ruhán átszű­
rik, ’s benne tizenkét lat megtört czukrot fel­
olvasztanak. Öt tojásnak fejéréből kemény 
havat készítenek, a’tejsűrűt hozzáöntik, azu­
tán széntűzre teszik ’s mind addig habarják, 
míg az egész tömeg habbá nem válik, azon­
ban forrnia nem kell. Most ezen eremet csé­
székbe töltik ’s jégen megalunni hagyják.
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553. Csokoládé créme.
Két icze jó tejszínt jégre tesznek, azu­

tán sárga rézkatlanba öntik, és sűrű havabe- 
rő seprővel sűrű habbá verik; ezt a’ habot ka­
nállal leszedik, szitára rakják, s a többit 
mind addig verik, míg a’ többi is habbá válik. 
Most egy óra negyed alatt egy negyed font 
csokoládét könnyű széntűzön fél messzely víz­
ben felolvasztanak, összehaharnak, félre tesz­
nek , és egy negyed font apróra tört czukorral 
összevegyítenek, ’s vigyázva a’ eremmel egy­
bekavarják, formába öntik, és jégre teszik, 
ha a’ crémeket vagy kocsonyákat felfordítani 
szándékozunk, tehat előbb a’ formákat meleg 
vízbe mártjuk.

551. Eper créme.
Egy icze érett epret szitán áttörnek, és 

tizenkét kanál czukorral összevegyítenek. Há­
rom messzely tejszínt habbá vernek, ezt szi­
tára teszik ’s azután eperrel összevegyítik, ’s 
azután hirtelen másfél lat vizahólyagot adnak 
hozzá. Most a’ crémet formába teszik, a’ jé­
gen megaltatják ’s spanyol csemege koszorúval 
ékesítve feladják.

555. Baraszk créme.
Két icze sűrű tejszínből sűrű habot készí­

tenek. Ha a’ katlant, jégre teszik, tehát a 
habverés gyorsabban történik, most négy ka­
nál befőtt baraszkot, birsalmát vagy málnát, 
egy negyed font czukorral összekevernek, egy 
czitronnak levét hozzányomják, ’s a’ habot las­
san beleöntik, utójára két lat felolvasztott vi­



— 202 —

zahólyag járul hozzá, így formába töltik, ’s 
megaludva feladják.

556, Tejcremc, hólaptával.
Egy negyed font czukrot vaníliával meg­

törnek, hozzá két tojásnak sárgáját habarják, 
’s egy messzely felforralt, hideg tejsűrűt ön­
tenek hozzá, a’ csuprot azután széntűzre te­
szik, és sűrűre habarják, ezután mély por- 
czeBáncsdszébe töltik. Most hat tojásnak fe­
jére hóvá veretik, hozzá öt lat czukrot, egy 
kévés vaníliával tesznek, lábosban egy icze 
tejszínt felforralnak, egy darab czukrot vet­
nek bele, ’s azután aJ havat kanálonkint te­
szik bele, ’s ezen hólaptákat mind a’ két ol­
dalról megfőzik, azután kiszedik ’s a’ csészé­
ben lévő crémere rakjak.

557. Vanília créme.
Tíz lat czukor egy szál vaníliával’s nyolcz 

tojásnak sárgájával összehabartatik, egy icze 
tejsűrii forrva hozzáöntetik, széntűzre tétetik 
’s folyton habartatik míg megsűriil; azután csé­
szébe teszik , megaltatják , czukorral meghin­
tik és tüzes lapoczk fényes, mázzal bevonatják.

558. Kávé créme.
Erős kávét főznek, leülepedni engedik, 

finom gyolcson átszűrik s még befőni hagy­
ják, azután megczukrozzák és jégre teszik. 
Három messzely tejszínből habot vernek, és 
szitára teszik, hogy a’ ritka tej lefolyjon; 
most tíz lat finomra tört czukrot cserépedény­
be tesznek, bárom kanál kávét hozzákevernek; 
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azután a’ habnak felét, megint két kanál ká­
vét s ve'gre megint habot; ha a’ créme még 
fejér volna, tehát kávét adnak bele; utójára 
két lat felolvasztott viza hólyagot egyvelítenek 
bele, azután formába töltik ’s jégre teszik.

559. Bor erémc.
Tizenkét tojás’ sárgáját, egy icze jó bor­

ral összehabarnak , tizenkét lat czitronos czu­
krot egy lat felolvasztott vizabólyaggal addig 
verik míg habzik, azután széntűzre rakják ’s 
addig kavarják míg megsűrűdik, ezután a’ csu­
prot hideg vízbe teszik, Js még is kavarják, 

!“lg Végre formába öntik, 
es hűvös helyen megalunni engedik.

560. Narancs créme.
kél font czukrot vesznek három narancs­

hoz, es ezeknek htját ledörzsölik, azután hat 
nagy narancsnak levét kinyomják és négy czi­
tronnak, ezt sűrű szitán átszűrik, lumy 
czukor felolvadjon. Most valami medenczével 
jégre teszik ezt a’ levet, egy tojásnak fejérét 
beleülik, ’s a’ habverővel habbá verik; ha 
néni egyesülne a’ mássá, még egy tojásnak fe­
jeret kell beleülni; végtére két lat felolvasz­
tott vizahólyagot adnak bele, formába töltik, 
jégre teszik, ’s ha megaludt feladják.

561. Tejszín créme, bisquittcl..
Kerek formát szép piskótával kiraknak, 

ennek fényes oldalát kifelé kell fordítani’ 
Most három messzely tcjsűrűbül sűrű habot 
vernek, hozzá tíz lat czukrot és egy árpaszem- 
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nyi vaníliát adnak ’s két lat vizahólyagot, a’ 
formát megtöltik aJ eremmel., jégre teszik, ha 
a’ créme megaludt a’ formát forró vízbe márt­
ják ’s tálra fordítják.

562. Ananas eremé.
Két darab ananast részeién megreszelnek 

és szitán áttörik. Azután egy fél font czukrot 
vízzel megfőznek, az ananast hozzá keverik ’s 
belé két lat vizahólyagot, ’s mind ezt lágy 
melegen egy icze tejnek habjához, adják ; erre 
a’ forirtába töltik ’s az egészet megalunni 
hagyják.

563. Három színű créme.
Három messzely tejszínt jégre tesznek s 

a’ habverő vesszővel habbá verik, most a’ ha­
bot három részre osztják, az egyiket fejéren 
hagyják , ’s egyedül vaníliát és czukrot adnak 
hozzá , a’ másikát hat lat czukorral és ugyan­
annyi málna befőttel keverik össze, a’ harma­
dikat erős fekete kávéval vegyítik össze, en­
nek szép barnának kell lenni. Kot lat vizahó­
lyagot felolvasztanak, átszűrik, megalunni 
hagyják ’s a’ három rész hab közé osztják. 
Most egy formába legelőször a’ kávéhabot ad­
jak , és megaltatják, a’ vereget reá, 'sezt ismét 
megalunni engedik, utójára a’ fejéret, és ha 
ez is megaludt, a’ erőmet feladják.

561. Eper kocsonya.
Három fertály font czukrot egy icze víz­

zel megfőznek, míg a’ ezukor nehéz habokat 
.vet, azután három messzely érett epret (esz­
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nek bele, ezt nehány minutumig főni hagyják 
’s azután szitán átfolyni engedik. Ha az eper­
lé meghűlt, hat czitronnak levét belenyom­
ják, ha a’ szín nem volna szép, tehát alkör- 
mös levet kell hozzá adni. Most két lat viza­
hólyagot vegyítenek a’ léhez, és asztalkendőn 
átszűrik. Ezalatt egy gömbölyű kerekded for­
mát jégbe tesznek, kővel megnehezítik, az. eper­
levet pedig körülötte öntik, ’s a1 formában 
megalunni hagyják. Most a’ középen lévő kis 
formába forró vizet öntenek, hogy a’ kocso- 
nyátul elváljék és kivenni lehessen. A’ ko­
csonyában lévő ürességet most a’ következő 
gyümölcsökkel töltik meg, harmincz ananás és 
ugyanannyi közönséges eperrel^ harmincz fejér 
es ugyanannyi piros málnával, egynéhány für- 
tötske fejér és piros tengeri szőllővel, ezt 
mind jól megczukrozzák, és a’ megmaradt eper- 
lével megöntik.

565. Málna kocsonya.
Egy icze fris málnaiévre, négy czitron­

nak levét veszik, húsz lat czukrot, két lat 
vizahólyagot, mind ezt összekeverik, egy asz­
talkendőn áttörik és formába teszik.

566. Ibolya kocsonya.
A’ márt ziusi ibolyának levélkéit letépdelik. 

ebbül egy tányérnyit valami edénybe tesznek. 
■egy icze forró vízzel leöntik, és egy óráig be­
borítva hagyják állani, azután leszűrik, hat 
czitronnak levét hozzáteszik, átszűrik és egy 
fél font czukrot benne felolvasztanak . és mind 
ezt két lat vizahólyaggal összevegyítik: most 
egy ruhán átszűrik, a’ formába öntik s meg- 
alunpi hagyják.
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Szintúgy lehet; hanem csupán az illatos 
szekfű kocsonyát készíteni.

567. Tengeri szőlő kocsonya.
Három fertály font czukrot egy messzely 

vízzel megfőznek, mind addig főzik, míg ne­
héz bugyborékokat vet, ezután frissiben saj­
tolt tengeri szőlő levet két ezitronnak levevel 
adnak, ’s meghűlni hagyják; végre két latyi- 
zahólyagot felolvasztanak benne. Most mind 
ezt asztalkendőn átszűrik és formába öntik.

Cseresznye- és megykocsonyákat szint­
úgy készítik.

568. Baraszk kocsonya.
Harmincz szép baraszkot meghámoznak, 

magvát kiszedik ’s egy leveses, talba teszik. 
Három fertály font czukrot megfőznek fél mesz- 
szeiy vízben , míg felolvad , azután formán ba- 
raszkra öntik, ’s így huszonnégy óráig bebo­
rítva hagyják. Azután a’ nélkül hogy sajtol­
nák, szitán átszűrik, négy vagy öt ezitronnak 
levét, két lat felolvasztott vizahólyagot adnak 
még hozzá, ’s azután asztalkendőre itatós pa­
pirost tevén áttörik.

569. Narancs kocsonya.
Fél font czukrot öt narancson ledörzsöl­

nek ’s egy leveses tálba teszik, tíz narancs­
nak levét ráfacsarják, egy kávés csésze vizet 
öntenek hozzá, ’s így pihentetik; ha a’ezukor 
egészen felolvadt, tehát két lat vizahólyagot 
tesznek belé, asztalkendőn átszűrik és nieg- 
ahmni hagyják.
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570. Czitron kocsonya.
Tíz czitronnak levét kinyomják, átszűrik, 

egy messzely vízzel egyvelítik, három fertály 
font czukrot négy czitronon ledörzsölnek, s 
a’ lében felolvasztják , két lat vizahólyagot ad­
nak bele, ’s mint a’ többi kocsonyákat át­
szűrik.

571. Töltött czitron kocsonya.
Négy vörösbélű narancsot vigyázva meg­

hámoznak, mindenikét nyolcz czikkre oszt­
ják , ’s a’ czitron kocsonyának közepébe te­
szik, mellyet szinte úgy mint az eper kocso­
nyát ráöntik , ’s megalunni hagyják.

572. Borkocsonya, almával.
Apró almát meghámoznak, kivájnak, ’s 

czukorral, vízzel ’s czitronlévél lágyra főznek, 
azután befőtt tengeri szőlővel megtöltik, mély 
csészébe teszik ’s reá borchaud-eaut töltenek, 
ebben már felolvasztott vizahólyag van, ha 
meghűlt feladják.

573. Muskotálybor kocsonya.
Fél font czukrot fél messzely vízzel sűrű­

re megfőznek, egy palnszk muskotálykor!, öt 
czitronnak levét ’s két lat vizahólyagot hozzá­
vegyítenek, asztalkendőn áttörik, s mint a 
többi kocsonyát formába töltik és jégre teszik.

Szinte illy módon lehet tokajikul , mala­
gákul és liqueurekbül kocsonyákat készíteni.
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574. Muskatályszőlő kocsonya.
Érett muskotályszőllőt leszednek, ’s belő­

le három messzely levet kinyomnak, ezt négy 
czitronnak levővel összevegyítik ’s azután át­
szűrik. Most húsz lat czukrot egy messzely 
vízzel megfőznek, míg bugyborékot hány, az­
után a’ lével harmadfél lat vizahólyagot vegyí­
tenek, most az egyveleget asztalkendőn áttö­
rik, szőllőformába öntik, így hóra teszik, és 
egy ideig megalunni hagyjak.

575. Punsch kocsonya.
Egy leveses tálba egy pohár czitronlevet 

tesznek , azután négy pohár tört czukrot, fél 
pohár rumot, és négy pohár risvizet; ezt ad­
dig kavarják míg a’ czukor megolvadott, most 
három lat vizahólyagot tesznek bele ’s átszű­
rik, ennek felét alkermessel is lehet megfeste­
ni, így elkészülve formába teszik ’s megalunni 
hagyjak.

576. Kávé kocsonya.
Egy messzely erős kávét, igen megczuk- 

roznak, és másfél lat vizahólyaggal összeve­
gyítenek ’s átszűrik. Most dinnye formába 
öntenek egy gerezdet tele, ’s a’ jégen meg­
alunni hagyják, azután, a’ harmadik gerézdet 
öntik bele, ’s így mind addig a’ harmadikba 
míg ezek váltva megteltek. Ezalatt tizenkét 
lat édes mandulából és tíz szem keserűből és 
egy icze risbül sűrű mandulatejet készítenek, 
ezt megczukrozzák és negyed lat vizahólyagot 
vetnek bele, még egyszer leszűrik és lassan az. 
üres gerezdekbe töltik. A' kifordításnál fe-



— 209 —

lette vigyázni kell, hogy a’ gerezdek tisztán 
maradjanak; az egyik fejér, a1 másik fekete 
legyen.

577. Kávékocsonya, más módra.
Tizenkét lat igen jó égettlen kávét leve- 

ses tálba vetnek, egy icze forró vizet öntenek 
reá, beborítják és egy óráig álni hagyják, az­
után egy tiszta ruhán átszűrik, és nyolcz czi­
tronnak levét, benne fél font czukrot felol­
vasztanak és két lat vizahólyagot tesznek be­
le; ha átszűretett, formába öntik és megalun- 
ni hagyják.

578. Kávékocsonya, csokoládéval.
Egy messzely erős fekete kávét, egy 

messzely jó tejszínnel összevegyítenek, azután 
egy csuporban hat tojásnak szikét összehabar­
ják nyolcz lat czukorral, a’ csuprot széntűzre 
teszik, és a’ kávét addig keverik míg rnegsű- 
ríil; ekkor hamar más csuporba töltik; most 
egy lat tejbenfelolvasztott vizahólyagot vegyí­
tenek bele, összekeverik , formába töltik , és 
megalunni hagyják.

579. Csokoládé kocsonya.
Egy icze tejsűrűbe egy negyed font cso­

koládét megfőznek, hat lat czukorral fél lat 
vizahólyagot tejbe vetnek, ’s így ezt együtt 
formába öntik és megalunni hagyjak.

580. Vanília kocsonya-
Tíz. lat czukrot, fél kvintnyi vaníliát ki- 

lencz tojásnak szikével összehabarnak, egy 
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icze felforralt tejszínt öntenek hozzá, es szén- 
tűzön habarják, míg megsűrűdik; most me­
gint más csuporba töltik, míg hűlni kezd; 
ezután fél lat vizahólyag vegyítetik bele, s 
így formába jő, mellyben megalunni hagyják.

581. Vanília kocsonya , ostyával.
Valamely gömbölyű formába hűvelyknyi 

magosságra vanília kocsonyát öntenek, formá­
ba teszik ’s megalunni hagyják. Azalatt apró 
ostyát sütnek, ’s ebből nehányat gömbölyűre 
tekernek, nehányat laposan hagynak ; a’ csu­
porban lévő vegyiteket jégen félig megalunni 
hagyják; ha a’ kocsonya a’ formában meg­
aludt, tehát az ostyát rárakjak, egy újnyi vas­
tagságra pedig a’ csuporban lévő massábul ken­
nek reá, ismét megaltatják; most megint egy 
ostyát, megint a’ massábul, és így tovább. 
Ha az utósó megkocsonyásodott , tálra fordít­
ják, ’s ostyatckercsekkel ékesítik.

582. Rózsa kocsonya.
Négy lat frisiben tépett rózsalevelet,’s egy 

kevés cochenillet, negyed font lehabzott tiszta 
czukorral leforráznak ’s beborítva pihentetnek. 
Halle® egészen meghűlt, tehát meleg vízbe- 
mártott ruhán átnyornják , fél messzely jó cse­
resznye ’s ugyanannyi rózsavízben, öt czitron- 
nak levéve!, két lat tisztított vizahólyaggal 
összevegyítik, formába öntik, beborítják és 
mindenütt jéggel körülrakják. Két óra múlva 
tálba fordítják.

583. Mandula kocsonya.
Három fertály font édes mandulát és ti­

zenkét keserűt egy icze vízzel leforráznak, 
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huszonnégy óráig pihentetik, és azután meg­
hámozzák ; most megszikkasztják , megtörik ’s 
e’ mellett folyton vízzel nedvesítik. Most egy 
csészébe teszik, három messzely kútvizet ön­
tenek rá, ezüst kanállal kavarják és asztalken­
dőn áttörik, a’szűredéket még kétszer töltik 
az asztalkendőbe, ezen mandulatejet vizahó­
lyaggal és fél font czukorral összevegyítik, ’s 
megalunni hagyják.

584. Ananas kocsonya.
Két ananast meghámoznak, héját egy 

mozsárban megtörik, valamivel egy icze víz­
nél többet töltenek reá, ’s nehány perczig fő­
zik. Az ananasokat vékony szeletekre met­
szik., a’ héjával főtt vizet reászűrik ’s nehány 
perczig vele főzik , azután kiveszik és lehab­
zott czukorban felforralják és kihűlni hagyják, 
az* ananas vízben fél font czukrot felolvaszta­
nak , négy ezitronnak levét vizahólyaggal hoz­
závetik és átszűrik. A’ formát az ananasnak 
egy részével kirakják, a’ kocsonyákul hűvelyk- 
nyi magosságra öntenek, megalunni hagyják, 
azután a’ maradék ananást ráteszik; most is- 
>nét kocsonyát öntenek, és ha ez megaludt 
megint ananast; ismét megalunni engedik, ’s 
azután feladják.

A’ gyümölcs vagy virág kocsonyákat nem 
kell czínezelt formákban csinálni, mivel szí­
neket és ízeket elvesztik.

585. Pántlikás kocsonya.
Egy messzely tejből csokoládé kocsonyát 

készítenek, formába öntik és megalunni kegy’ 
ják. Ezután egy messzely tengeri szőlőből, 
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t!z lat czukorbul, más fél lat vizahólyagbul 
másfél czitronnak levéve! kocsonyát készítenek 
és a’ csokoládé kocsonyára öntik. Most e»y 
messzely forralatlan tejsűrűbiil mandula kocso­
nyát csinálnak, ezt a’ megaludt tengeri szőllő- 
re öntik, és a’jégre teszik.

586. Tutti frutti kocsonya.
.. font czukron négy czitront könnyen 

ledörzsölnek, hét czitronnak levét czukorral 
együtt, három messzely vízben felolvasztatik, 
két lat vizahőlyaggal összevegyítetik, ’s két­
szer asztalkendőn átszűretik. Most e^y göm. 
bölyű formába hüvelyknyt magosságra önte­
nek. megalunni hagyják, ezután czukrozott 
gesztenyét kettévagdalnak , ezzel kettős csil­
lagot raknak a’ kocsonyára, ismét tíjnyi vas­
tagságra kocsonyát öntenek, ha ez megaludt, 
megczukrozott átlátszó narancsszeletekből ket­
tős csillagot csinálnak, megint kocsonyát, ’s 
most a’ harmadik csillagot csinálják befőtt 
czukros diobul. A’ negyedik csillagot birsal­
ma sajtba! csinálják, az ötödiket befőtt szil- 
vabul (Heine claudc), ’s már magában értetik 
hogy minden csillagra kocsonyát töltenek. 
Ezen kocsonya igen szép és igen jóízű,

587. Blane-manger.
Egy fél font megforrózott mandulát fino­

man összetörnek, három messzely tejsűrűvel 
ősszehabarják, ruhán átszűrik, egy lábosba 
teszik, és czukorral, egy szál vaníliával szén- 
tuzon egy óra negyedig főzik; azután egy 
mely csészébe tolt k, felkeverik gyakran, ágy 
fogy megborosodjek; azután megalunni hagy-
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588. Blanc-manger, koczkásan.
Blanc-manger készítetik, lapos négy szög­

letes tálba öntik , azután jégre teszik ’s meg­
kocsonyásodni engedik, most hossza szerint 
hat egyenlő darabra vagdalják, szintúgy ke­
resztre , hogy hat egyforma koczka legyen 
belőle. Kanálszárral minden második koczkát 
kiemelnek. ’s reszelt csokoládéval megfőzik, 
kihűlni hagyják ’s az ürességeket vele kitöl­
tik , ismét megalunni hagyják ’s feladják.

589. Blanc-manger, kávéval.
Négy lat finom kávét megperkelnek, le- 

veses tálba teszik , és reá egy icze tejsűrűt ön­
tenek , így tizenöt minutumig álni hagyják; 
azután átszűrik, nyolcz tojásnak sárgájával , 
tíz lat czukorral összehabarják, mélly csészébe 
öntik, ’s gőzre teszik; fél óra múlva hideg 
helyre ’s úgy feladják.

Torták és csemegék.

590. Írósvajas torta.
Egy font lisztből, valami kevés írósvaj- 

bul, három tojásnak szikéből, kevés vízzel, 
egy kévésé kemény rétes tésztát készítenek, 
ezt jól átdolgozzák ’s pihentetik; most egy 
font írósvajat lágyra dörzsölnek, a tésztát 
négyszegre kinyújtják, az írósvajat beletakar­
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ják és hűvös helyre teszik. Öt minutuin múl­
va a’ tésztát négy arasznyi egyenlő négyszeg­
re nyújtják ki, azután felülni! lefelé, ’s alul- 
rul felfelé egymásra hajtják, és a’ nyújtóiéval 
egy keveset lenyomják, úgy hogy a tészta 
háromszor hosszabb legyen mint szeles, az 
egymásra borítás most ezen hosszas darabbal 
is” megtörténik, és illy mód szerint ötször haj­
togatják a’ tésztát egymásra. Nyárban, mi­
dőn a’ melegség könnyen meglágyítja a tész­
tát, az írósvajat elébb jeges vízbe kell tenni, 
’s a’ tésztát az összehajtás után , két vas tál 
közé tenni, ’s ezekre alul felül jeget rakni, 
öt minutum múlva megforgatni, s más öt mi- 
nutum múlva egymásra hajtani, ennek gyor­
san kell egymásután történni, ’s a’ mennyire 
lehetséges csak kevés liszttel meghinteni.

Ha a’ tésztát ötször hajtogatták már egy­
másra , négy fél fontos torta nagyságú lapokat 
metszenek belőle, minden lapot tojás fejeré­
vel kennek meg. Az elsőre befőtt tengeri szel­
lőt, a’másodikra befőtt baraszkot, a harma­
dikra befőtt csipke liktáriumot tesznek, a’ ne­
gyedik lapra a’ következendő jegezetet csinál­
ják; egy tojásnak fejérét hóvá verik, és annyi 
czukrot adnak bele, hogy ollyan legyen mint 
valami ritka tészta, ’s addig keverik míg szép 
tiszta fejér nem lesz, ennek egy részét lehet 
alkermes lével vörösre is festeni, ezt a’ jeget 
kis fecskendőbe töltik, ’s csinosan a’ tortara 
tolatik; ezt azután hűlt kemenezébe teszik, 
hogy a’ jég rajta megszáradjon.

591. Franczia leyeses torta.
Másfél font írósvojbnl, ötször egymásra 

hajtott tortatésztát készítenek , azután két kés­
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hegynyire kinyújtják, azután két félfontős 
tortanagyságú lapokat vágnak ki belőle, azu­
tán közepén egy nagy fánk metszővel kiszur- 
dalják, és mind addig míg nyolcz pár nincs, 
ezek közül az egyiknek mindig kisebbnek kell 
lenni mint a’ másiknak, most minden lapot to­
jás habarékkal megkennek, villával megszur- 
dalnak, czukorral meghintenek ’s hűvös ke­
menczében megsütnek, ezután minden lapot 
befőtt baraszkkal megkennek, azután a1 reá 
illő lappal beborítják, mindaddig míg a’ la­
pok tartanak. Ezután négy tojás fejéréből je­
get készítenek, és ezzel a’ lapok szélét meg­
kenik, azután apróra vagdalt pistácziákon hen- 
gergetik , hogy a’ szelek zölden maradjanak, 
négy párt pistacziákban, négy párt czukorban 
hengergetnek, most megint mind együtt a’ ke- 
menczébe jőnek , hogy ott megszáradjanak. 
Most a’ legnagyobb lapokat tálba rakják, ba­
raszkkal megkenik, a’második párt reá teszik, 
így mind addig, míg mind egymásra jutnak a’ 
lapok; az utósó lapot egész befőtt medgyel 
szokták ékesíteni.

592. Ugyanaz, más módra.
Egy font lisztből tésztát készítenek, egy 

font irósvajat, tizennyolc/, lat czukrot, három 
keményre főtt tojásnak szikét, czitronhéjat, 
egy czitronlevet és három tojás’ szikét veszik 
hozzá. 1 la a’tészta illendően kidolgoztatott, 
lapokat csinálnak belőle, tojás fejérével meg­
kenik ’s hűvös kemenczében megsütik. Azu­
tán minden lapra jegezetot kennek , egymásra 
rakjak, és a’ felső Japot különféle czukorban 
főtt gyümölccsel ékesítik.
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593. írósvajas torta, őszi baraszkkaL
Ötször egymásra hajtott írósvajas tésztát 

készítenek. Újnyi vastagságra kinyújtják, 
meleg késsel lapokat vagdalnak belőle, a* ki­
vágott lapbul ismét kissebbet, de még is az 
első lapbul egy újnyi szélességű karikának 
kell maradni, a" kissebb lapot olly nagyra 
nyújtják, mint az első vala; ezt azután meg­
kent vaslapra teszik, szélét megkenik tojás fe­
jérével, és az első lapbul maradt koszorút rá­
teszik. Most huszonnégy szép őszi baraszkot 
meghámoznak, kettévagdalnak, felét czukor­
ba hengergetik, ’s a’ torta alját kirakjak vele 
a’ koszorúig, most fél óráig hűvös kemenezé­
ben megsütik ; ezután a’ koszorút czukorral 
meghintik ’s láng mellett mázzá olvasztják. 
A’ megmaradt őszi baraszkot negyed font czu­
korral megfőzik, csinosan a’ tortán elrakják, 
’s a’ midőn feladni akarják, a’ sűrűén befőtt 
őszi baraszk levet ráöntik.

594. írósvajas torta, á la creme.
Ötszörösen egymásra hajtott tortatésztá- 

bul, kerekded lapot metszenek, a’ széleit két 
újnyi szélességre tojás fejérével megkenik $ 
azután ugyan olíyan széles koszorút metsze­
nek , reáborítják, és szinte tojás fejérével 
megkenik. Most egy kanál lisztet tizenkét 
tojással összehabarnak, negyed font czukorral, 
apróra vagdalt ezukorbanfőtt dióval, reszelt 
szerecsendióval, czitronhéjjal és fahéjjal ösz- 
szevegyítenek, reá egy messzely tejszínt önt­
vén, széntűzre teszik, és addig habarják míg 
megsűrűdik; ezen massat azután a’ tortára ke-
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nik, reá rostélyt készítenek, és hűvös kemen- 
ezében szépen megsütik.

595.' Almatorta.
Tizenkét lat lisztet kell venni, hozzá ti­

zenkét lat írósvajat, fél font czukrot, czitron- 
héjat, egy egész tojást és egy tojásnak sziket 
’s annyi tejfelt, hogy vele a’ tésztát megle­
hessen csinálni, ezt jól meggyurják ’s valamint 
az írósvajas tésztát háromszor megverik. Azu­
tán hat nagy almát, vízzel, czukorral vaníliá­
val addig főznek, míg péppé nem válnak. A, 
tésztát késhegynyi vastagságra kinyújtják, a* 
kihűlt almát újnyi vastagságra kenik reá, a 
tortát fonott szálakkal ékesítik, köröskörül 
tésztába! koszorút csinálnak, tojás fejérevei 
megkenik, czukorral meghintik és azután.há­
rom fertály óráig megsütik.

596. Almatorta, más módra.
Ha az előbbi tészta kinyujtatott, kocz­

kára aprított almát, mandulát, malozsaszőlőt, 
czukrot, fahéjt hintenek reá, a’ tésztára ros­
télyos borítékot készítenek, ’s hirtelen meg­
sütik.

597. Habart linczi torta.
Fél font megforrózott mandulát megtör­

nek és vízzel megnedvesítenek. Most léi font 
írósvajat parázsra törnek, és egy kanál vizet 
töltenek hozzá; azután a1 mandulát ésfél Iont 
czukrot, egy czitronnak héját, vaníliát, egy 
czitronnak levét és két tojásnak sárgáját, ha 
jól Összehabartatott, fél font lisztet vegyítenek

10
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bele. Azután a’ formába teszik, befőttel meg­
töltik, rostélyokkal ékesítik, tojás fejérével 
megkenik, czukorral meghintik és megsütik.

598. Ugyanaz, más módra.
A’ tortát a’ következő módon készítik: 

három fertály font legfinomabb lisztlángot, 
fél font czitronon ledörzsölt finoman megtört 
czukorral, nyolcz keményre főzött tojásnak 
szikével, fél font írósvajjal , kevés sóval és 
két kanál igen jó tejszínnel vagy tejfellel kön­
nyen és gyorsan összevegyítetik ’s tésztává 
gyuratik; ezt két árkus papiros között jégen- 
lévő bádoglapra teszik, hogy az irósvaj meg- 
kemenyedjek es a’ tészta további munkálatra 
alkalmas legyen. A’ tésztának egy részéből 
egy kisded újnyi vastagságú gömbölyű szeletet 
kinyújtanak, ebből leszen a’ torta feneke, ezt 
megkenik baraszk liktariummal, csak egy hü- 
velyknyi szélességet hagynak üresen a’ szélén; 
de ennek azután kell történni, miután több 
vajjal megkent és egymásra tett árkus papi­
rosra téve a’sütő bádogra tétetett. A’ tész­
tának másik részebül apró újnyi vastagságú 
szalukat csinálnak , és ezzel a5 liktarium feli- 
be rostélyzatot csinálnak. A’ hosszabb szála­
kat levagdaljak, ’s szintolly vastagra húzott 
tesztaszalakkal körülszegik, ’s a’szélén írós- 
vajjal megkent papirosszeletekkel körük étet- 
nek habart tojással megkenik az egészet, 
ezukorra! meghintik ’s hűvös kemenczében 
megsütik. Ha a’ tészta megsült, a’ papirost 
leszedik , ’s csinosítva az asztalra feladjak.

599. Linczi torta, töltve.
Fél font mandulát hártyástul megtörnek 

fél font czukrot, fél lat fuhéjt ’s nehány 
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szekfíívet szinte megtörnek, és egy czitronnak 
héját apróra törik. Most egy deszkára fél 
font lisztet szórnak, és annyi irósvajat vagdal­
nak belé, a1 nyujtófával kidolgozzák, a felül 
említett vegyiteket három tojásnak sargajaval 
beleteszik, ehhez, tejszínt is öntenek, ebbül 
tésztát csinálnak, mellybül három nagy lapot, 
metszenek, ez tojás fejérével megkenetik, czu­
korral meghintetnek és szépen megsülteinek. 
Azután egy lanot a1 másikára raknak , elébb 
befőttel megtöltik, végre narancsjéggel bevon­
ják, vagy zöld gyümölccsel ékesítik.

600. Kavart niandulatorta.
Fél font leforrázott mandulát megtörnek , 

vízzel megnedvesítik, két czitronnak héját 
apróra vagdalják, fél font czukrot. megtörnek, 
mind ezt együtt cserépedénybe teszik, két 
egész tojással és hat tojás szikével addig ka­
varják, míg kelni kezd; most még három to­
jás fejérének havát teszik bele, a’ tortát egy 
kikent formába töltik és lassan megsütik. Ez­
alatt négy lat megszitált csokoládéba! mártást 
csinálnak reá, két tojásnak fejérével összeha­
barják, a1 meghűlt tortát ezzel bemázolják, 
és kihűlt kemenczében megszárítják.

601. Tört mandulatorta.
Egy font mandulát megtörnek, ezek közé 

egy lat keserűt egyvelítenek, ehhez három 
egész tojás járul, így egy cserépedénybe te­
szik , és egy font cznkorral, két czitronnak 
héjával, tizenöt tojás’ szikével egy óráig ke­
verik. Ezután nyolcz tojásnak fejéréből ké- 

to’ 
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szült havat tesznek belé, formába töltik, és 
lassan megsütik.

602. Szálas mandulatorta.
Három fertály font czukrot megfőznek, 

fél messzely vízzel, míg fonható lész, azután 
hosszanta vagdalt egy font mandulát, négy 
lat aprított pisztacziát, hat lat czitronátot, 
egy czitronnak héját levéve! együtt vetnek be­
lé, egy kévésé megmelegedni hagyják; azu­
tán pihentetik s kihűtik, most három tojás­
nak szikét ütik belé, egy torta bádoglapot be­
borítanak ostyával, a’ tortát formálják rajta, 
azután megsütik, ’s színes jegezettel vagy 
zöld gyümölcssel ékesítik.

603. Más módra, ugyanaz,
Tíz lat czukrot, czitronlével és tojás fe­

jérével sűrű jéggé kavarnak, azután tíz lat 
hosszasan metszett mandulát vegyítenek hoz­
zá ; ugyan ezen módra, hanem czitronlé nél­
kül készítenek csokoládé jegezetet, és szálkás 
mandulával összevegyítik. Hegy - tortaforma 
írósvajjal megkenetik, két újnyi szélességű 
ostya darabokat vagdalnak , és ezen massával 
késfoknyi vastagságra megkenetnek, és hűvös 
kemenezében megsülteinek. Ezalatt két na­
rancson hat lat czukrot ledörzsölnek, finoman 
összetörik, ebbűi tojás fejérével kemény tész­
tát készítenek, kinyujtjálc, belőle lapokat 
szurdalnak, ezekből megint kissebbeket, hogy 
koszorú maradjon, egy bádog darabot meg­
kennek viasszal, és ezen a’ tortátskákat ke­
menezében megszárítják. Most a’ koszorúts- 
kákat olvasztott czukorral a’ tortára rakják,
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’s mindeniket czukorba főzött dióval vagy 
mandulával ékesítik.

604. Szárított mandulatorta.
Fél font forrózott mandulát meghámoz­

nak ’s megtörnek, fél font czukorral sargarez- 
katlankába teszik, és széntűzön addig; szantj k

egy tortaformát megraknak ostyával, a esz 
tanak harmadát reárakjak a’ domborura,a 
többiből koszorút csinálnák, ezzel a to « 
ékesítik, azután tojás fejérével negkenk;, 
czukorral meghintik l/Vn®8!ékesítik, a’ koszorútskakba befőtt medret 
szoktak rakni.

605. Kenyértorta.

’s
czukrot

Fél font leforrázott mandulát összetörnek, 
törés közben vízzel

szinte megtörnek fel lat fahíjjal 
szekfüvel; egy czitronnak héját apróra vág-

’s két kanál mainga- vagy 
nedvesítik, mind ezt egy mely talba.tesz k, 
két egész tojást ’s hatnak sárgáját u k bel , 
’s fél óráig keverik. Azután négy to .. tje 
rébíil készült kemény ’>av«t tesznek hozza , a 
formát kikenik írósvajjal és szépén megsütik, 
erre narancs jéggel befenik, azn g 
nek, megszitálják ’s fél narancs evével meg_ 
nedvesítik. Ha a’ Ma 
pen . lassan a keménezoba weg 
adják.
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606. Kenyértoita, más módra.
Kenyeret koczkára aprítanak, kemencéé­

ben megszáritják, megtörik, megszitálják. 
Azután egy negyed font hámozatlan mandulát 
megtörnek egy font czukorral, azután ezt cse­
répedénybe teszik, s tizenhat tojásnak szi­
kével összehabarják ; most lassankint a’ man- 
dulát, egy negyed font kenyeret, egy lat fa- 
héjt, fél lat szekfűvet, kevés czitronátot, na­
rancshéjat és két vagy négy egész tojást. 
Most tizenhat tojásnak fejérét hóvá verik, be- 
levegyitik, a tortaformát megtöltik, egy órá­
ig síitik és jéggel felékesítik.

607. Csokoládétorta.
Tíz lat írósvajat parázsra dörzsölnek, fél 

font hámozott mandulát megtörnek, közben 
vízzel nedvesítik, és az írósvajhoz teszik, va- 
lamint tíz lat czukrot, egy czitronnak levét 
és héját és nyolcz tojásnak szikét összevegyí­
tik } azután fel font csokoládét megresz.elnek, 
hozzáteszik, és utójára nyolcz tojásnak a’ ha- 
vát. Egy tortahádogot írósvajjal megkennek, 
a" torlat benne megsütik, ,'és tetszés szerint 
ékesítik.

608. Franczia csokoládétorta.
Fél font írósvajat parázsra törnek, hat 

tojásnak sárgáját, egy negyed font hüvelyes 
• mandulát, kevés vaníliát, zsemlyemorzsát 
összeveszlek. Most egy fél font csokoládét 
egy kávés ezésze vízben felolvasztanak, a’ 
tortához keverik, ’s utójára hat tojás fejéré­
nek havát vegyítik hozza. Most két egyforma 
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tortalapot, koszorúval együtt írósvajjal meg­
kennek, a’ massát beletöltik, megsütik 
csokoládéval leöntik.

609. Csokoládé öntés tortákm.
Egy tortához, egy negyed font csokoládé 

kívántatik, egynegyed 
kanálnyi víz, ezt mind együtt lábosba teszik 
a’ tűzre állítják ’s addig kavarjak míg a cso­
koládé megsímul, ezzel azutan a tortat beke­
nik. Az illy tortát akutén gzeletetskekrc vag­
dalt pisztatziákkal ékesítik, avagy rézsaczu 
korkákbul koszorútskát csinálnák ra; a tortái 
most ismét a’ kemenczébe teszik , hogy $ 
száradjon; a’ csokoládé öntésnek, akkor n - 
dón vele a’ tortát beborítják, tűzön kell al 
lania.

610. Piskóta torta.
Három fertály font czukrot kevés vaníliá­

val finoman összetörnek, egy narancsnak héjat 
öszzevagdalják, és ezt bárom egész tojással 
és nyolcz tojásnak szikével parazsra dörzsö­
lik, ezután öt tojásbul készült suru havat a 
nak kanálonkint belé, ’s utójára। tíz lat luf­
tét. Most három egyforma tortalapot n el­
kennek írósvajjal, a’ tésztát belőjek e s tjak 
és megsütik, azután ezen lapokat k hu In 
gedik, s mindeniket befőttel megtöltik, gy 
másra teszik és a’ tortát nmlnajegezettel be 
Tnják. Tizenkét lat czukrot tinómra szita- 
nak és fri» málnalével összehabarjak , ator 
tát beborítják és hűvös kemenczebe e
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611. Piskótatorta, más módra.
Az elébb leírt tésztából, három egyforma 

lapot készítenek , és ezeket négy vagy öt órá­
ig a’ kemenczében hagyjak, hogy megkemé­
nyedjenek. Most baraszk eremet készítenek 
három messzely tejsűrűbíil, ’s a’ lapok közé 
öntik, a’ harmadik lap felibe magasra töltik 
a habot és spanyol csemegével (©panife^e 
ékesítik.

612. Piskótatorta, tekercsekben.
Piskóta tésztát készítenek, hosszú sütő 

bádogot írósvajjal megkennek, a’ tésztát reá­
öntik, egyformára lenyomogatják felette, ’s 
megsütik. Most baraszk vagy málnabefőttel 
megkenik, beteszik a’ kemenezébe hogy a’ 
tészta meglágyuljon, ezután hosszúra tekerge­
tik, és ismét nehány minutumra a’kemenezé- 
he teszik. Most kiveszik és megkeményedni 
hagyjak , az egész tekercset késfok vastagsá­
gú lapokra vágjak, ’s szép rendel a’ túlra 
rakjak.

613. Morzsa-torta.
l éi font irósvajat és három negyed font 

lisztet vesznek egy deszkára, ’s ezt jól kidol­
gozzak, hozzá fél font tört mandulát ugyan­
annyi czukorral tesznek, egy czitronnak héjá­
val. fél lat fahéjjal, néhány szekfűvel, egy 
czitronnak levéve! és egy egész tojással; ez­
zel tésztát csinálnak, újnyi vastagságra ki- 
n.vujtják, befőtt tengeri szellővel megtöltik, 
rostelyzatot csinálnák, körűié koszorút tesz­
nek, az egészet tojás fejérével megkenik és 
könnyű melegnél megsütik.
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611. Czukortorta.
Fél font lisztet, fél font czukorral, <zi- 

tronhéjjai, vaníliával, öt keményre főtt tojás­
nak sárgájával, mellyeket szitán áttörnek. 
Összevegyítenek, azután egy fél tont nosvajat 
gyúrnak belé; most három tojásnak szike, s 
annyi tejsurű jő hozzá, a’ mennyi szükséges 
ezen egyvelitéknek megnedvesítésére ’s gyú­
rására, azután kisújnyi vékonyságra kinyújt­
ják, megsütik és meghűlni hagyjak. Minden 
lapot más meg más befőtte.! kenik meg, egy­
másra teszik és czitronjegezettel bevonják. 
Tizenkét lat czukorral egy czilront ledörzsöl­
nek , megtörnek, megszitálnak, és egy czi- 
tronnak levővel addig kavarjak míg a' jogezet 
habzó lesz, ezzel a’ tortát bevonják és a’ 
kemenezében megszárítják.

615. Czukortoxta, gyümölccsel,
Egy font finom czukrot, kevés vízzel fel­

eresztenek, míg fonódik, most leforrázott man­
dulát apróra vagdalnak, négy lat czitronátot, 
négy lat birsalma befőttet, négy czukorba főtt 
diót, és két cz.itronnak héját addig kavarják, 
míg mind megmered , azután egy tortalormát 
ostyával beborítják, a’ massat reá teszik, 
meghűlni hagyják, czukorral meghintik és be­
főtt gyümölccsel ékesítik.

616. Narancstorta.
Három lat írósvaiat parázsra dörzsölnek, 

hozza három tojásnak szikét ütik, fel iont 
megforrtizott és lehamzott mandulát lesznek 
hozzá fél font czukorral, ezután két ledör­
zsölt narancsnak héját megtörik, hat kemény-
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hozfMMjÍTk ’s ezen kavarék-
Hoz két lat finom lisztet is adnak M, J „ 
^ortalapot megkennek írősvajjal, a’ keverék­
nek két részét beleteszik, befőtt l ii i megkenik, léwén.k hn.n.ndí -élTt 
kS” US:

urSr™a"''"b'f**

617. Gesztenjetorta.

tojni e, „t„cl „. S7l1lét k • “™»

618. Krumpli torta.
dohány lisztes krumplit megfőznek mén- 

b™»M.k * Me ti„.’í 
•ek ehhez négy lat czukrot f “*!_
ron héjat, két egész tojást és halnak szikét 

adjak, es ezt fel óráig kavarják- n.n t < C 
tojás fejekének h»v„ Jő"|,m,Á a> lor ü r 
bt öntik, SM melegen megsütik."■

619. Croquant-torta.
Hat tojásnak fejérét, egy ^„ j f f 

írosvajat egy rész ezukröt, két re? lisztet 
vevőn, ebhol Iosztat gyúrnak, ’8 tollszár vas- 
ngsagra kinyújtják, s írdsvajjd kikent for­
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mába teszik. Azután egy kanál lisztet egy 
messzely savanyú tejfellel összéhabarnak a’ 
tűzön míg megpépesedik, ehhez még egy fél 
messzely tejfelt öntenek, hat tojásnak sárgá­
ját, cseresznyét, baraszkot és szilvát adnak 
belé, ezt mind a* tortára teszik, nehány da­
rab írósvajat reá, e's czukorral meghintik.

620. Főtt torta.
Fél font czukrot, egy csésze vízzel addig 

főznek, míg fonódik; azután fél font leforrá­
zott mandulát megtörnek, fél czitronnak héját 
összeaprítják, ’s mind ezt fél czitronnak levé­
ve! és egy tojás’ fejéréből készült hóval a’czu- 
korba teszik és addig főzik, míg megkeménye­
dik. Most egy torta domb formát megkennek 
írósvajjal, a’ massának felét ^rákenik ’s kön­
nyű melegen megsütik, a’ massának másik fe- 
lébül koszorúkat csinálnak, a’ tortára ragaszt­
ják, minden koszorúba befőtt szilvát tesznek, 
a1 tortát czukorjéggel felékesítik és feladják.

621. Gcníl torta.

Fél font írósvajat parázsra törnek, lassan 
nyolcz tojásnak sziket bele ütik, egy font 
czukrot, fél font mandulát, fél font lisztet, 
tizenkét keményre főtt és szét dörzsölt tojás­
nak szikét, valami kevés fahéjt, egy megre­
szelt czitronnak héját adják. 11a mind ez jói 
összekavartatott, tehát hat vékony lepényt ken­
nek írósvajjal megkent papirosra , és kihűlni 
hagyják. Ez alatt a’ következendő eremet csi­
nálják. Másfél messzely savanyú tejfelbe nyolcz 
tojásnak szikét adják; négy lat czukorral, fa­
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héjjal, ezt a’ tűzön habarják, ezzel minden 
lepényt megkenik, 's egymásra teszik. Most 
a tortára rő’sajeget csinálnak, megsütik és 
feladják. 6

622. Kocsonyás torta.
Három fertály font czukrot, narancs és 

czitronlével addig főznek, míg a’ czukor fo­
nódik, azután fél font meghámozott, szeletek­
re magdalt jő almát vegyítenek belé, ’s szét­
főni hagyják, ezzel a’ tűzről leveszik, és a’ 
következeadot adják hozzá, három narancsnak 
és fel czitronnak nagy koczkára vagdalt héját, 
négy lat pisztatziát, négy lat leforrázott man­
dulát, négy lat ezitronátot, egy negyed font 
befőtt diót, mind durván összeaprítva. Most 
egy tortalapot kiraknak ostyával, körösköríil 
koszorút csinálnak , ezt is ostyával beborítják, 
a tortát beletöltik, vízzel megkenik, czukor­
ral meghintik, ’s langyos kemenczébe beteszik 
ott álni hagyják éjszakán át; azután a’ ko­
szorút leveszik, és a’ tortát befőtt gyümöl­
csei ékesítik.

623. Spanyol széltorta.

Egy font czukrot fél quintü vaníliával 
jól megtörnek, ’s megszitálnak, tizenegy to­
jásnak fejéréből vas medenczében olly kemény 
havat csinálnák, hogy akkor se hűljön ki ha 
a’ medenczét felfordítják, ha már megkemé­
nyedett, czukrot vegyítenek. Most két’ árkus 
tiszta írópapiroson, négy kerek lapot rajzol­
nak, mellyek közül minden lap átmérőjében 
egy kis újnyival kissebb, a’ massát újnyi vas­
tagságra a’ lapokra kenik . a’ hab’ maradékát 
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fecskendőbe teszik, 's a’ lapok’ szélere spa­
nyol szeleket nyomnak. — A legkissebb la­
pot következendő módon ékesítik , a fecsken­
dővel négy finom csikót csinálnak, a koztpe 
be magos csomó jő, az üres helyekre, ors” 
nagyságú golyócskák jőnek, azután a apó 
finom czukorral egyarányosan meghmtetnek, 
és igy hűvös kemenczében megsüttetnek. Két 
óra múlva a’ lapokat vékony késsel leszedik, 
befőttel .megtöltik, egymásra teszik, es a leg- 
eLsőbbet befőtt gyümölcsei ékesítik; A spa­
nyol szél tésztával gyorsan és hűvös helyen 
kell bánni, nyárban elébb a’ tojást jégre vagy 
hideg vízbe teszik. Ezt a’ tortát habbal is le­
het megtölteni. Ha fagylaltul akarjak megrak­
ni , tehát három egyforma koszorút készítenek 
hóbul, megsütik , a’ fagylaltét a talba fordít­
ják, a’ koszorúkat körülte teszik, úgyhogy 
a’ koszorúk között a’ fagylalt látszassuk-

• 624. Fúszerszámos torta.
Három fertály font czukrot megtörnek, 

ugyanannyi mandulát hártyástul, tél lat fahejt 
valami kevés szekfűvet, ehhez két czitronnak 
héjátveszik, két vagy három tojásnak fejeré­
vel tésztát csinálnak, ezt jól kidolgozzak, nj- 
nvi vastagságra kinyújtják , és irosvajjai meg­
kent tortalapra teszik. Ha a’torta gyönge 
melegen megsült, fejér és vörös jéggel ékesí­
tik, es fűszeres karimakkal megrakjak.

G25. Makroni torta.
Megfertőzött és azután megszárított man­

dulát, mellyek között két lat koséin Cp)*'’- 
megtörnek; ezután nyokz tojásnak fejéréből 
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havat vernek, hozzá három fertály font czu- 
krot, vagdalt czitronátot, ledörzsölt czitron- 
hejat s fahéjt vegyítenek, ezt a’ massát meg­
kent papirosra kenik és mértékletes tűzön meg­
sütik. 6

626. Grillage torta.
Fél font mandulát megforrőznak, felét 

durvára vagdalják, a’ másik felét szálkásan; 
azután fel font czukrot a’ mandulákkal együtt 
rezlabosba vetnek, reá egy fél czitronnak le­
vet nyomjak, széntűzö folyvást kavarják, 
míg a czukor megbámult. Most a’ lábost hi­
deg vízbe mártják, a’ grillagot belenyomják, 
egy czitronnal megterhelik, kihűtik és késsel 
Kiveszik.

627. Birsalma torta.
l'.gy fönt czukrot fél messzely vízzel meg­

tisztítanak, ez alatt szép érett birsalmákat 
megfőznek, szitán áttörik, és belőle egy fon­
tot tesznek czukorhoz; nem különben egy lat 
szálkáson vagdalt mandulát, hat lat czitroná- 
tot, egy czitronnak héját és levét, ezt kön­
nyű szentuzön mind addig főzik míg kocsonyá- 
sodik. Azután ostvabul nagy kerek lapokat 
sütnek egy tortalapot megraknak vele a’ 
m^t í-l rákenik’ c^korral
meghintik, es 24 óráig a’ kemenczében hagy- 

a beíő,e kiveszik, czitronje- 
gezettel bevonjak. J

628. SchweitÉi torta.
^£7 font fris irosvajat parázsra törnek, 

egymásután lassankint tizenöt tojás szikét, 
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egy font tört czukrot, tört fahéjt és szekfűvet 
ledörzsölt czitronhéjat adnak hozzá, ’s mindent 
jól összekevernek. Utójára összetört rozske­
nyeret, tizenöt tojásnak havával adnak belé, 
a1 tortaformát megtöltik vele és feladják.

629. Császár torta.
Fél font tört czukrot, fél font írósvajat, 

hat keményre főtt tojásnak szikével, szinte 
megtörve, ’s ezt egy kevés fahéjjal, szekfűvel 
cserépedénybe teszik, összekeverik, egy ma­
roknyi lisztet kevernek hozzá, ’s tiszta formá­
ba töltvén, szépen megsütik.

630. Velő torta.
Fél font marhavelőt felolvasztanak, kihú- 

tik és habbá dörzsölik , hozza fel iont mandu­
lát és narancsvirágvizet adnak , négy egész to­
jásnak szikét, valami kevés ledörzsölt czitron­
héjat, utójára egy font czukrot, a’ tortafor­
mát megtöltik vele, megsütik és melegen fel­
adják.

631. Korpa torta.
Tizenkét lat mandulát hártyástul, lefor­

ráznak és szálkásan összeaprítanak, tél iont 
czukrot mandulával összevegyítenek, s lassan- 
kint tíz tojást ütnek belé, ezeknek azonban 
fejérét jéggé verik és rész szerint hozza adjak, 
ha a’ tészta könnyű, még két lat reszelt cso­
koládét adnak hozzá és négy lat czitronatort, 
a’ tortalapot írósvnjjal megkenik, a massat 
belelöltik és nzonnnl a’ kemenczebe teszik, 
hogy a’ mandula ’s czitronát feliekre ne szál­
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jón. Három fertály óra múlva narancs jéggel 
bevonják és zöld czukros gyümölccsel ékesítik.

632. Sárgarépa torta.
Tizenkét vagy tizenöt középnagyságú sár­

garépát megreszelnek, tizenkét lat fris írós­
vajjal pároltalják, ezután bárom tejbenáz.ta- 
tott zsemlyét adnak hozza j most egymásután 
tíz tojást ütnek belé, hat lat édes, két lat ke­
serű mandulát összetörve adnak belé, e<>y ne- 
gyed font czukorral és a' répával lói összeke- 
venk, formába töltik, czukorral és fahéjjal 
meghintik , azután megsütik. Ezen tortát me­
legen adják fel.

633. Maróni torta.
Tortaformát tésztalapokkal kiraknak , fél 

font megsütött marónk megtörnek, nyolcz to­
jás’ szikével jól összedörzsölnek egy font czu- 
,ot’ nyolcz tojás fejérének hava jő hozzá, 

a massat formába töltik, reá fedelet fonnak 
megkenik, megsütik és feladják.

631. Crőme tortátskák.
Tizennégy tortátska formát megkennek 

írósvajjal, írósvajas tésztával kibélelik, lágy 
papirost összenyomnak, a" formátskákat vefo 
kitömik, most tésztákul borítékot csinálnak 
tojás fejérével megkenik és szépen megsütik’ 
Ez alatt ( remet csinálnák , egy negyed font 
czukrot ledörzsölnek két czitronon, megtörik 
és két tojásnak szikével összehabafják, ehhez 
fel messzely felforralt jő tejszínt adnak , és 
széntűzön addig kavarják míg megsíírül. Most a' 
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kifordított tortátskákat megtöltik vele, s ha­
mar feladják az asztalra.

635. Czitronát tortátskák.
A’ formákat írósvajas tésztával kibélelik; 

ezután két lat velőt kocz.kára vagdalnak, négy 
lat ezitronátot, négy lat mandulát, két lat 
pisztácziát hosszasra darabolnak, egy negyed 
font czukrot megtörnek, ennek felét a’ vag- 
dalékhoz teszik, a’ másik felét négy lat tört 
mandulával, egy egész tojással és háromnak 
szikével összekeverik; most minden formába 
vagdaltat tesznek és a’ boríték helyett a’ ka' 
'arékbul, és megsütik.

636. Bécsi tortátskák.
A’ torta formátskákat írósvajas tésztával 

kibélelik. Ezután egy messzely szóllőlevet 
addig főznek, míg egy kávécsészényi mennyi­
ségre befő, fél font czukrot, nyolcz tojásnak 
sóig jóval összekavarnak, apróra vagdalt na­
rancsot, ezitronátot, fahéjt, szerecsendiót és 
a szóllőlevet hozzáteszik; utójára négy tojás­
nak havát; ezt a’ formába töltik és feladjak.

637. Krumpli - tortácska.
Tizenkét lat megfőtt lereszelt krumplihoz, 

nyolcz lat czukrot vesznek, két czitronnak a 
héját, ehhez négy egész tojást es nyolcz tojás 
szikét teszik, és fél óráig kavarjak. A tor­
mákat megkenik írósvajjal, a tésztát >e e - 
szik és megsütik; ezen tésztát nagyobb formá­
ban is lehet megsütni, és bor-chaud-eauva 
t észtás étel helyett feladni.
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638. Mandula-torta tskák.

“Mül valami ké,és ÍZS'?1*
tésztát készítenek, aJ formákba ’föHíl/ " *' 
megsütve feladják. ba tült,k ’ es

639. Cseresznye-tortátskák.
Negyed font czukrot vesznek rAv 

mandulával 9 né^y eiresz fníncu i ? héjával, kevés fahéjjal,' nég^k^ií^  ̂
zsaval ’s négy tojás fejérének haváéi T? 
e8{ °ra,g kavarják, a’ formába töltik •' Jtóii 
sütik." r<! Ot csereszny* tesznek, és meg-

640. Almaszeletck.

nvuitiák héJ vastagságra ki-il A teík’ ‘•’^ktari- 
forró kernelében meSk ^í-tík, és 
mát n. k ik i)(.fóu
taraiakkal meghintik, ’s a’ bádoghuot L- i 
nnnutumra beteszik a’ kememzebe? | 
hűlt, három ujnyi szélességű, négyuinvil k 
szusagu szeleteket csinálnak belőle L- 7 
meghintik és feladják. ’ czukor,«l

641. Őszi baraszkszeletek.

marmeladdal megkenik, Í barflszk 
............ . .................... s 
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sel felékesítik, tojás fejérével megkenik, czu­
korral meghintik, megsütik.

642. Eperszeletek.
Két icze epret tizenkét lat czukorral ösz- 

szevegyítenek, és két írósvajjal készült tész­
talap közé töltetnek; azután ezekkel szintúgy 
bánnak , mint más szeletekkel. Lehet málna­
szeleteket is cskiálni.

643. Töltött falatok (SJhuiítűftycn).
Egy icze finom lisztet vesznek egy desz­

kára, megsózzák, fél font írósvajat beleapri- 
tanak, azután a’nyújtóiéval összetörik; ezu­
tán hat tojás’ szikét, három kanál savanyu 
tejfelt, czukrot és bort adnak hozzá; ebbul 
tésztát készítenek, és valamint az írósvajas 
tésztát háromszor megverik. Ezalatt egy ne­
gyed font mandulából, hat lat czukorbul, öt 
tojástzíkbül és czitronhéjbul tölteléket készí­
tenek. A’ tésztát késfoknyi vastagságra nyújt­
ják ki, meleg késsel szeleteket vagdalnak be­
lőle, tojásfejérrel megkenik, fél kanálnyi töl­
teléket tesznek rá, a’ tésztát egymásra hajt­
ják, a’ falatoknak két újnyi szélességüeknek 
és egy egy újnyi hosszaságúaknak kell lenni; 
ezután tojásfejérrel megkenik, czukorral meg­
hintik és zsemlyeszínre megsülik.

644. Alma-marmeláddal töltött falatok.
Ugyancsak az előbb leírt tésztát készítik, 

almaié czitronczukorral, fahéjjal és malozsa- 
szőllővel összevegyítetik, és a’ tésztára ke- 
netik, ennek a’ két végét tojasfejerrel egy­



— 236 —

másra ragasztják, késsel csinosan felékesítik, 
tojásfejérrel megkenik, szépen megsütik, czu­
korral meghintik és feladják.

645. Édes ostyatekercsek.
Két lat mandulát megforroznak, és olly 

finomra összetörik, hogy tésztává váljanak. 
Négy nagy kanál lisztet, öt lat czukrot vaní­
liával szinte finoman összetörve egy csuporba 
tesznek, ehhez egy egész tojást és egynek a’ 
sziket, egy kánál felolvasztott írósvajat, ’s fél 
messzely tejsűrűt adnak, ’s addig kavarják 
míg a’ tészta szép sírna lesz. Most az ostya- 
sűto vasat megmeiegítik, ’s azután írósvajjal 
megkenik, itató papirossal letörölik, azután 
megint megmelegítik , az alsó lapnak közepére 
egy kanálnyi tésztát öntenek, a’ vasat kemé­
nyen összenyomják, a’ tűzön mind a’két ol­
dalra megforgatják, ’s ha azt hiszi az ember, 
hogy az ostya világos barna, a’ vasat felnyit­
ják, a’ lapos ostyát kiveszik, ’s az e’ vé^re 
készített fára hengerítik.

616. Ugyanaz, más módra.
Egy negyed font tört czukrot vesznek 

négy lat finoman megtört mandulát, két lat 
felolvasztott írosvajat, kél tojás’ sárgáját, 
egy czitronnak apróra vagdalt héját, kevés 
apróra tört fahéjt, nehány szekfűvet, fél mesz- 
szely tejszínt, ’s annyi finom lisztet, hogy a’ 
tészta olly sűrű legyen mint a’ ritka morning- 
tészta, utojara egy czitronlevet facsarnak be­
le, a tésztát jól összéhabarják ’s úgy bánnak 
'ele mint az előbbivel.
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647. Vékony, újnyi ostyatekercsek.
Tizenhat lat czukrot egy rövid vanília 

szállal apróra törnek, megszitálnák, ezt azu­
tán cserépedénybe teszik, hozza tizen a a 
finom lisztet vesznek. négy egesz tojást es 
négynek a’ szikét, ezt mind együtt jól ossze- 
kavarják; azután négy lat irósvajat, ugyan­
annyi tejszint vesznek, úgy hogy a tészta 
könnyen folyékony legyen; a’ vasat megmele- 
gítik, megkenik irósvajjal, ismét megtorlik , 
i? tésztából egy kávés kanálnyit öntenek ra, 
az ostyát megsütik, azután kiveszik, es e 
végre készített csövetskekre hengeriti .

648. Birsalma ostyatekercs.
Az érett birsalmát addig főzik vízben míg 

meglágyít!, a’ héját lehámozzák, s azutan a 
bélét ''szitán áttörik , belőle tizennyolca latot
vesznek, fél font czukrot, ledörzsölt czitron- 
nal együtt, ’s egy fél czitronnak levővel, ezen 
massát összekeverik, porczellán tányérra ke­
nik , mellyet azonban elébb felolvasztott nős- 
vajjal megmázolnak, a’ tányért most meleg 
kemenezére teszik, ’s addig hagyják ott, míg 
lehámiik a’ birsalma, most gömbölyű lakra 
tekergetik ’s a’ végén tojásfejérrel megkenik, 
hogy összeragadjanak, ’s így meleg kemeneze 
körül megszáradni hagyjak. Itt azt kell meg­

rogy az a’ fele, melly a megkent ta- 
indig kifelé legyen lordítva.

jegyezni
Ion vala, ni

649. Fahéj ostyatekercs.
Fél font leforrázott ostyát vesznek, ezt 

finoman összetörik, azután négy tojasfejerbiil
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kemény havat vernek ’s a’ mandulához teszik, 
nem különben fél lat fahéjt, egy fél czitron- 
nak levét és héját, ezt mind összehabaiják, 
a’ tésztát kanálonkint az írósvajjal megkent 
bádoglapra késfokvastagságra kenik, megsütik, 
’s gömbölyű fára tekergetik.

650. Vagdalt mandulatekercsek.
Valami kevés lisztet, szinte annyi czu­

krot, egy tojást vesznek, azután tejet és eb- 
bul tésztát készítenek, és ebbül szinte mint az 
ostyatekercsekhez lapokat sütnek, egymásra 
rakják, tányért tesznek reá hogy egyenesen 
maradjanak. Ezután fél font vagdalt mandu­
lát , fél font czukorral és három tojásnak fe­
jéréből készült kemény hóval összekavarják , 
hozzá czitronlevet nyomnak, nem különben 
egy ezitronnak héját, azután, egy narancsot 
czukorral iedörzsölnek, négy lat czitronátot 
koczkára aprítanak, darabosra tört fahéjjal és 
szekfűvel. Ezt mind jól összevegyítik, a’ 
megsütött ostyákat kerekdedre vagdalják, a’ 
tésztával megkenik, bádoglapra teszik ’s meg­
sütik, ’s mihelyt kiveszik a’ kemenezébül, a- 
zonnal gömbölyű fára tekergetik.

651. Franczia kétszersült.
Annyi finomra tört czukrot kell venni, a’ 

mennyit tíz tojás héjával együtt nyom, ’s an­
nyi lisztet a’ milly nehéz hét tojás, tíz tojás­
nak fejéréből havat vernek, ’s fél óráig ka­
varják. Most a’ lisztet teszik hozzá, egy for­
mát írósvajjal megkennek , a’ tésztát bélétől— 
tik, czukorral meghintik és vagy tizenkét mi- 
nutumig sütik, erre azután a’ kétszersüitet, 
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két késfok vastagságú rudatskákra vagdalják, 
és kemenczében megsárgulni hagyják.

652. Német kétszersült-
Egy véka lisztet vesznek, és egy negyed 

font írósvajat, négy tojásnak szikét, czitron- 
c-zukrot, két kávés csésze élesztőt, és ebbül 
tejszínnel élesztős tésztát kavarnak. Azután 
ebbül kézzel apró gömbölyű kalácsotskákat 
csinálnak, bádoglapra teszik és kelni hagyják, 
ezután megsütik ’s ha meghűltek, középen 
kettévagdaltatnak és kemenczében niegbarni- 
tatnak. llly .módon szokták a’ kávéhoz felad­
ni , de ha borhoz vagy theehez akarják adni, 
feliát csokoládé jegozettel bevonják.

653. Piskóta.
Egy negyed font czukrot négy tojás’ sár­

gájával egy óra negyedig kavarnak, azután 
négy tojás’ fejéréből vert havat adnak hozzá, 
utójára négy lat lisztet, ha jól összekavarta1- 
tolt, a’ tésztát papiros formákba töltik, czu­
korral meghintik ’s hűvös kemenczében meg­
sütik.

651. írósvajas piskóta.
Egy font megszitált czukrot nvolez egész 

tojással és tizenkét tojásnak szikével és ezi- 
tronczukorral jól összehnbarnnk. Azután egy 
font fris irósvajat parázsra dörzsölnek, hozzá 
húsz font lisztet tesznek, azután a’ habart 
piskótát, mind ezt együtt kikent formába te­
szik , és három fertály óráig hűvös kemencéé­
ben megsütik.



— 240 —

655. Csokoládé piskóta.
Egy font megszitált czukrot hóvá vert öt 

tojás’ fejérével egy óra negyedig kavarnak; 
azután e^y font darabosra tort mandulát adnak 
K í?"‘ ~ f
finoman megreszelve legyen, ebbul osztan I 
skótakat formálnak ’s hűvös kemenczeben 
megsütik.

656. Mézes kalács.
Fél font lisztet kell venni, egy negyed 

font czukorral, egy czitronnak héjával, kevés 
fahéjjal, szekfúvel, mind ezt Ssszevegyitik 
forró mézzel tésztát csinálnák, s ezt fél oia- 
ig jól kidolgozzák. Három ura múlva egy uj- 
vastagságra kinyújtják, azután csillagokat 
vagy tetszés szerint való falatokat csinálnák 
belőle; most kettémetszett mandulával meg­
ékesítve megsütik.

657. Punsch fánkok.
Befőző medenczébe negyed font czukrot 

tesznek és hat egész tojást, ezt egy vesszővel 
összekeverik, széntűzre teszik, s addig ka­
varják míg a’ tészta megsurudik. A tűziul 
leveszik, és még most is kavarjak. öt lat 
lisztet belevegyítenek, tölcsérbe eszik, fejd 
papirosra apró tallérnagysagu fankokat nyom­
nak, czukorral meghintik s könnyű melegnél 
megsütik. Ha meghűltek, késsel lelejtik, a 
fánk’ egyik felét alolrul malnabefottel meg­
töltik, a’ másikát reáteszik. A’ punsch-con- 
servéet következő módon készítik , jel tont 
czukrot, fél messzely vízzel megfőznek, nug
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megsűrűdik, azután a’ tűziül elveszik, e’s ad- 
«ig kavarják míg megfejéredik; ezután kél 
czitron’levet, két kanál rumot vegyítenek hoz­
za, a fankot két villával belemártják, írópa- 
pirosra teszik, ott addig hagyják míg megke­
ményednek, 13 °

658. Punsch tortátskák.
linóm írósvajas tésztát készítenek ki 

tortamefszővel kiszurdalják, körös- 
‘ JTT ^inainak és megsütik. Eza- 
, V , czuk>ot két czitronon ledörzsiX- 

, két kánál liszttel, rummal és tizenhat 
ojasnak sárgájává! összehabarnak, a’ mihez 

meg két czitronnak levét, fahéjt és vizit ad­
nak ; most négy tojásnak havát teszik bele. 
s ezzel a lortátskákat megtöltik.

659. Ánis -kalács.
Nyolca tojást fél font czukorral fél óráig 

kóÍTt ’• n?gye<l font lisztet és
inéi ,T' a,’n?.kIl,üzzi,’I egy kipos formát. 
hi„7 í "'°,svaJJal> zsemlyemorzsával' meg- 
S’ 1?^ hűvösen megü­
tik \ i °S kifordítják, két napig pihente- 
Wiecm I '?^zas, ruda,skákra aprítják; roston 

M’clegitik, es szaraz helyre elteszik.

660 Csokoládé-kenyér.
kdto^'J^SZtrÍt sz5nt«gy készítik mint a’ pis- 
kennek' “5".\Ry ka,,og,al,<»t trósvajjal meg- 
■s i. ’ .. teszWt új vastagságra nyomják ráfánkmitsző^l kimetszik. Fgv’ 

befőtt baraszkkal töltik meg, a’másik

11
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részével beborítják , azután a’ fánkokat cso­
koládé jegezettel beborítják és kemenczé- 
ben megszárítják.

661. Linczi kenyér.
Egy font czukrot, tizenkét tojás’ sárgá­

ját, ennek kemény havát egy óráig verik. 
Egy negyed font megforrózott ’s lehámzott 
mandulát szálkásan összevagdalnak, ’s lábos­
ban sárgára pirítják; ha a’ mandula kihűlt, a’ 
habarékhoz, vegyítik , egy czitronhéjjal és egy 
font liszttel; most egy kétszersültre való for­
mát megkennek írósvajjal, a’ tésztát beletöl- 
tik, megsütik.

662. Mandula-kenyér.
Más fél font mandulát megforrőznak , vé­

konyan szálkásra vagdalják , ugyanannyi czu­
krot vaníliával összetörnek, megszitálnak, há­
rom tojásfejérbül havat vernek, ’s czukorral 
összevegyítik, ezután a’ mandulát hozzá keve­
rik ; most kanállal apró czipótskákat csinál­
nak ostyadarabokra, ezeket megsülik: szint- 
úgy lehet czukor helyett csokoládét is venni.

663. Kenyér-rudatskák.
Egy negyed font czukrot tálba tesznek, 

két egész tojást, két tojás' sárgáját beleiitik, 
hozzá négy lat szálkásan vagdalt és egy ne­
gyed font megtört mandulát adnak, négy lat 
pisztátziát, két lat czitronátot, egy narancs­
héjat, mind szálkásan vagdalva, ezt liszttel 
összekavarják, papiros formátskákba töltik és 
megsütik. Midőn a’ kemenczébíil kivették , 
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valamint a’ kétszersülfet, összevagdalják ás 
kemenczében megszikkasztják.

664. Gyümölcs -kenyér.
Egy font közönséges kenyérhez egy font 

Sultán malozsaszólót vesznek , egy font man­
dulát, egy font diót, fél font mogyorót, egy 
font aszalt de leforrázott szilvát, sajtolt aszalt 
körtvélyt, fél font fügét, egy font datolya­
szilvát , két ezitronnak apróra vagdalt héját , 
egy negyed font czitronátot, másfél lat fahéjt, 
fel lat szekfűvet , mind ezt darabosan össze­
törve ’s összevagdalva a’ tésztába belegyúrják. 
Most négy lepényt nyújtanak ki kalács-tészfá- 
bul, ’s a1 gyümölcstésztát elosztják benne, be­
borítják , a’ tésztát tojás fejérével megkenik, 
megsütik.

665. Anis-fánk.
Nyolez lat sziláit czukrot, két tojásnak 

havával, két kanál liszttel összevegyítik, os­
tyákul kerek lapokat vagdalnak, késfoknyi 
vastagságra kennek az említett tésztábul reá, 
s ánissal meghintik , megsütik és feladják.

666. Csokoládé-fánk.
Egy negyed font czukrot, két lat finom­

ra reszelt csokoládét vesznek , ezt jól összeke­
verik , ’s belé egy tojásfejérnek havát teszik, 
ebből apró gömbölyű kalácskákat csinálnak, 
egy formát nyomnak rá ’s megsütik.

667. Habbal töltött csokoládé fánk.
Fél font czukrot tizenkét egész tojással 

elozó medenezében habarnak a’ tűz felett ,
11 • 
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mind addig míg a’ tészta sűrű ’s fejéres lesz : 
azonban nem kell forrnia, most leveszik a’ 
lűzrül, még egy darabig kavarják, négy lat 
száraz lisztet belevetnek, a’ tésztát tölcsérbe 
töltik, írópapirosra apró fánkokat nyomnak, 
czukorral meghintik és megsütik. Most kés­
sel leszedik, csokoládé jegezettel bevonjak, 
megszárítják, éles késsel kivájják, habbá vert 
tejjel megtöltik ; kettő kettő egymásra tálba 
tétetvén, feladják. Ezen fánkotskákot fagy­
lalttal töltve is lehet feladni.

668. Mandula-fánk.
Hat lat megszitált czukrot egy tojás’ fejé­

rének havával fél óráig kavarják, egy czitron- , 
levet lassan lassan belenyomnak , és addig ka­
varják, míg lassankint megfejéredik; ezután 
egy negyed font tört mandulát vegyítenek; 
végre ostyára apró fánkotskákot nyomogatnak 
és megsütik.

669. Ugyanaz, inás módra.
Fél font czukrot vaníliával finoman össze­

törnek , megszitálják, két tojásnak kemény 
havával összekavarják, azután fel font forró- 
zott mandulát apróra vagdalnak ’s szinte hozzá 
teszik. Most az ostyát bádoglapra rakják, 
kávés kanállal apró rakáskákot csinálnak ’s 
hamar megsütik.

670. Csókotskák.
JVJyolcz tojásfejérbül kemény havat ver­

nek , ehhez fel font czukrot czitronon ledör­
zsölve kevernek, ostyára apró rakáskákba 
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nyomják, és lassan megsütik. Ezen csókots- 
kákot tej habbal adják fel.

671. Anis - percezek.
Nyolcz lat lisztből, négy lat irosvajbul . 

hat lat czukorbul, czitronhéjbul és ánisbul egy 
tojással tésztát csinálnak, ebbül pereezeket 
készítenek, tojásfejérrel megkenik, ’s darabos­
ra tört czukorral meghintik.

672. Baraszk-pereczck.
Negyed font megszitált czukrot egy desz­

kára öntenek, hozzá egy kanál befőtt barasz­
kot és czitronlevet, a’ tésztát kidolgozzák 
keményre, egy nagy késsel, a’ deszkát meg­
hintik czukorral, ’s apró pereezeket készíte­
nek, ezeket papirosra rakják, hűvös kemen- 
ezében megszárítják; ezután papiros tölcséren 
fejér jegezettel ékesítetnek.

673. Czukor- pereczck.
Fél font parázs tésztába! apró percezeket 

készítenék, tojássárgával megkenik, czukor 
8 mandulával meghintve szépen megsütik.

674. Spanyol percezek.
Négy tojásnak fejéréből kemény havat üt­

nek, ebbe negyed font tört mandulát vegyite- 
nt‘k, belőle pereezeket csinálnak és megsütik.

675. Lipcsei pereczck.
Fél font Írósvajat parázsra törnek, hozzá 

'«■ font szitált czukrot adnak, hat tojás' sar- 
&áját, szerecsendiót, Cardamomut, lél font 
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apróra tört mandulát, czitronczukrot, fel font 
lisztet,.ezt jól összehabarják, belőle peiecze- 
ket csinálnák, megsütik, és száraz helyen sok 
ideig eltarthatják.

676. Vajas pereczek.
begyed font lisztet, ugyanannyi írósva- 

jat, két ledörzsölt czitront, öt tojás’sárgáját 
tésztává gyúrják, belőle pereczeket csinálnak, 
tojásfejérrel megkenik, megsütik, czitronje- 
gezettel.ékesítik és feladják.

677. Mandula-pohárkák.
Az e' végre készített pohárkák épen ol- 

lyanok, mint a’ híg tojáshoz való pohárkák, 
csak hogy közepeken csap vagyon. Habart 
mandulatésztát készítenek , a’ pohárkákot írós- 
' ujjal kikenik, a’ tésztával megtöltik, meg­
sütik. Ha kihűlt a’ tészta, az. ürességet fagy­
lalttal töltik meg.

678. Fahéj - kalács.
Fel font czukrot, két egész tojást, há­

rom tojásszíket, fél lat fahéjt, egy ezitronnak 
ledörzsölt héját, fél font lisztet összehabar­
nak , valami bádog lapot viasszal megkennek, 
a’ tésztákul apró kalácsotskákot csinálnak be­
lőle, azután czukorral és mandula morzsáink­
kal meghintik.

679. Fűszeres szeletek.
OHyan tésztát készítenek, mint a’ fűsze­

res tortához, ezt kinyújtják, fejér jegezettel 
bekenik, líjnyi hosszúságú falatokat szeldel- 
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nek belőle, pisztatziákkal ékesítve megszant- 
ják, és feladják.

680. Czukortészta - falatok.
Tizenkét lat czukor, egy czitronnak hé­

ja összeaprítatik és egy tojás’ havával tésztá­
vá kavartatik; ha kinyujtatott, belőle falato­
kat készítenek, ’s viasszal kent bádogra tetet­
vén, szépen megsiitetnek.

681. Bécsi falatok.
Egy font szitált czukrot hat tojással fél 

óráig kavarnak , egy font lisztet tesznek hoz­
zá. Ezután egy bádog lapot megkennek vi­
asszal , késfoknyi vastagságra rákenik a’ mas- 
fiát, azután apróra vagdalt narancshéjjal meg­
hintik, megsütik és falatokat aprítanak belőle. 
Szintúgy készítik a’ vanília falatokat, csak 
hogy a’ tésztába fél quintlí vanília jön, ’s meg 
nem hintik.

682. Paulanus falatok.
Egy negyed font czukrot, ugyanannyi lisz- 

’ °gy kanál megtört fahéjt, tizenkét szek- 
'“vet, egy czitronnak és narancsnak apróra 
vagdalt héját, deszkára tesznek, ’smalagabor- 
F'Ó tésztává csinálják, mellynek azonban nem 
kell lágynak lenni; késfoknyi vastagságra ki- 
nyójtják, két újnyi szélességű szeletekre, 
y-ekbül falatokat vagdalnak, mindenikbe man- 
d’dát tesznek, a’ bádoglapot viasszal megke- 
n‘k, ’s a’ falatokat ezukros vízzel; és így 
Megsütik.
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683. Jég-falatok.
Két tojás fejéréből készült havat fél font 

czukorral egy óráig kavarnak, azután egy ne­
gyed font tört mandula, négy lat czitronát jő 
hozzá. Most ostyákul újnyi vastagságú sze­
leteket vagdalnak, a’ tésztát rákenik, és hű­
vös kemenczében megsütik.

6S1. Gáteau a la fran^aise,
Ollyan tésztát készítenek, mint a’ minő 

a' kenyér tortához kívántatik, -ezt papiros for- 
mátskákba öntik, hűvös kemenczében megsü­
tik, czitronjéggel és pisztatziákkal ékesítve 
feladjak.

685. Czukrozott gesztenye.
A’ gesztenyéi megsütik, úgy hogy há­

mozni lehessen, azután tizenkét lat czukrot, 
egy fél kávés csésze vízzel megfőzitek, addig 
míg a’ czúkor Caramel-lé válik, ezután egy 
gesztenyét a’ másika után Uelemártanak, s 
inegszáradásra márvány kőre tetetik.

686. Pcrkelt mandula.
Egy font mandulát valami ruhával meg­

tisztítanak , három fertály font czukrot egy 
kát és csésze vízzel megfőznek, a’ mandulát 
belevetik, könnyít szentűzön egy kanállal ka- 
vargatják, míg a’ czukrot heszívták; mihelyt 
pattogni kezdenek, elveszik a1 tűzről, és a’ 
lábost beborítjuk, míg kihűlnek 5 most ha a’ 
mandulát pirosra kívánjak, alkermes lével 
megfestik.
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687, Mandula-sütemény.
Egy negyed font czukorbul és ugyanannyi 

tört mandulákul, egy negyed font írósvajjal es 
liszttel, czitronhéjjal, négy tojásnak szikével 
tésztát csinálnak, és eb'bül különféle koszo- 
rúts’kákat, szíveket, ’s más ekessegéket csi­
nálnak , mellyeket jéggel bevonnak.

688. Mandulaliegy.
Egy font szitált czukor és egy font -dara­

bosra tört mandula egy czitronlével összeka- 
vartatik, addig míg a’ tészta habzani kezd^ 
ezután három czitronhéjat adnak Jiozzá, s a 
tésztát tortahegy-formába töltik és megsütik.

689. Mandula, jégben.
Egy negyed font tört czukrot vesznek, 

egy tojásfejérnek havát, ebbül sűrű jeget ka­
varnak , azután ostyákat vagdalnak kereken, 
mindenikre egy meghámzott mandulát tesznek, 
’s rá egy kávés kanál jeget , és így hűvös ke- 
menczében megszárítják.

690. Makronik.
Egy font megferrázott mandulát narancs- 

virágvízben megtörnek, egy font, megszitált 
czukorral, székfűvel, fahéjjal, czitronczukor- 
ral, szerecsendióval egy óráig kavarják ; ezu­
tán három tojásfejér’ havát adják hozzá. Most 
ezen tésztákul különféle apró figurákat lehet 
ostyára csinálni, czukorral meghintvén, meg­
sütik.
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691. Muskazonok.
Egy deszkára negyed font czukrot tesz­

nek, ugyanannyi apróra vagdalt mandulát, 
•gy lat fahéjt, fél lat szekfíívet, egy czitron-, 
héjat, egy tojás fej érből készült hóval tésztát 
készítenek, a’ deszkát czukorral meghintik, 
a’ tésztábul különféle apróságokat csinálnak, 
mellyeket viasszal kent deszkán megsütnek.

692. Birsalma-dió.
Érett birsalmákat megsütnek a’ kemen- 

ezében , azután a’ szitán áttörik, ezután ezen 
birsalmába! fél fontot ugyanannyi czukorral 
és egy tojásfejérének havával egy óráig kavar­
nak, míg fejér nem lesz; most ostyára diónyi 
nagyságú falatokat tesznek, ezeket megsütik 
és a" tányéron elrakják.

693. Apácza fánkok.
Fél messzely fejér mézet felolvasztanak, 

kél lat morzsát, hat lat héjastul megtört man­
dulát, szekfíívet, egy narancs- és czitronhé- 
jat hozzáteszik, egy keveset felduzzadni en- 
'engedik és úgy kihűlni; így mogyoró nagysá­
gú golyókat csinálnak. Ezután parázs tésztát, 
mint a’rétes tészta, csinálnak , ezt kinyújtják, 
a' golyókat ráteszik, a’ tésztát a’ töltelék kö­
rül tojás fejérevei megkenik, más tésztával 
beborítják, fánkmetszővel kiszúrjak és meg­
sütik.

691. Olasz szarvaskák.
Fél font czukrot megtörnek, mellyel egy. 

narancson ledörzsöltek; ezt azután két egész 
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tojással és tíz tojás’ szikével összehabarják , 
míg a’ tészta emelkedni kezd; azután égy ne­
gyed font lisztet adnak hozzá , nyolcz tojás­
nak havával. Most egy bádoglapot megken­
nek írósvajjal, kemény tésztákul körülte ko­
szorút csinálnak > a’ fennemlített tésztát kés­
foknyi vastagságra kikenik. Ha megsült, fél 
holdakat szurdalnak belőle, egy részét málna 
befőttel töltik meg, és a’ másikát ráborítják, 
most spanyol csemegetésztát csinálnak, egy 
vékony csillagos fecskendőt megtöltenek vele, 
’s a’ szarvasokra különféle formákat nyomo­
gatnak 5 ezután a kemenczében megszárítják.

695. Tortátskák.

Egy negyed font írósvajat parázsra dör­
zsölnek , két egész tojást, egy negyed font 
czitronlevet, tört mandulát, ugyanannyi czu­
krot, egy czitronhéjat ’s egy negyed font lisz­
tet kevernek hozzá. Ezen tésztát tortátska 
tonnákba töltik, hűvös kemenczében megsü­
tik, és jegezettel ékesítik.

696. Töltött tortátskák.
Egy deszkára negyed font tört mandulát, 

■ neíyed font czukrot, negyed font lisztet, egy 
^dronnak héját, mind ezt összovegyítik, be- 
e egy negyed font írósvajat vagdalnak, és két 
"Jussal és tejszínnel tésztát készítenek^ ha 

?Z®P sima, tehát tortátskákot csinálnak belőle, 
^főttel megtöltik és rostélyzatot csinálnak rá. 

°st tojás fejérével megkenik. darabos czu- 
'°tial meghintik és megsülik,
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697. Herczegasszony tortátskák.
Három fertály font írósvajat parázsra dör­

zsölnek, és lassankint tíz tojássziket-, háiom 
fertály font czukrot, tizenkét lat mandulát, 
lábéit, szekfűvet, cardamont, czitronhéjt, há­
rom fertály font lisztet adnak hozza; utójára 
Öt tojásfejér’ havát vegyülik bele. Most apró 
bádogtálatskákot megtöltenek vele, a tortats- 
kákot megkenik tojással, apróra vagdalt man­
dulával és czukorral meghintik.

698. Egymásra hajtott tortátskák.
Fél font lisztből tésztát készítenek, fél 

font írósvajjal, negyed font mandulával, ugyan 
annyi czukorral, ezitronhéjjal, négy kömény­
re főtt tojásnak szikével ’s egy egesz tojással, 
ezt kinyújtják ’s apró fánkokat szerdalnak be­
lőle. felét befőtt tengeri szollovel töltik meg , 
a tésztának másik felét csillag forma fankmet- 
szővel szúrják ki, azután a’ megtöltőit lapo­
kat széleiken megkenik tojással es megsütik.

699. Mandula-koszorútskák.
Fél font mandulát, ugyanannyi czukrot, 

négy tojássárgát, fahejt szekfűvet, szere­
csendiót ’s fél font lisztet keményre kavarnak, 
a’ gyiiró deszkát czukorral meghintik, a’ tész­
tába! koszorútskákat csinálnak és megsiit.k. 
Most czitronjegezettel, mellyet alkörmőssel vö­
rösre festenek, ’s pistatz'akkal ékesítik; sat 
tannal sárgára , ibolyákkal pedig kekre lehet 
festeni.

700. Vanilia-koszorútskák.
Hat lat ezukor líz lat liszttel összevegyi' 

.telik, ’s nyolez lat írósvajat a’nyújtóiéval be' 
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letöretik; ha a’ tészta jól összeadott, kinyújt­
ják, fánkmetszővel kimetszetik, ’s a’ közepe 
ismét kimetszetik, hogy koszorútska legyen 
helőie. Azután négy lat inegforrózott mandu­
lát apróra vagdalnak, ne'gy lat czukorral és 
vaníliával összevegyítenek, a’ koszorútskákat 
tojásfejérrel megkenik, mandulával, czukorral 
meghintik, e's világos barnára megsütik. Mi­
dőn á’ kemenczébül kiveszik, czukorral e's va­
níliával sűrűén megszórják, az alját baraszk 
befőttel megkenik, s egy más koszorútskára 
teszik, az ürességet befőtt medgyel kitömik.

70L Marczipán-tészta.
Fél font mandulát vesznek, finom resze- 

•o-R. megreszelik, a’ maradék apró darabokat 
összetörik mozsárban. Azután a’ mandulát fél 
font czukorral serpenyőbe teszik, széntűzre 
állítják, ‘s a’ mandulát megszárítják, míg be­
lőle egy darab nem lősz; most deszkára teszik, 
czitronlével vegyítik, ’s belőle különféle apró­
ságot készítenek.

702. Piskóta-rudatskák.
Olly tésztát készítenek, mint a’ piskóta- 

tortához, hosszú bádog lapot viasszal megken- 
nek, itatós papirossal megtérülik, és a’ tész- 
Jat olly vékonyan , a’ mint lehetséges rákenik, 
s könnyű melegnél megsütik. Ezután két 
”J szélességű ’s arasz hosszaságú szeleteket 
'ogdalnak, ’s nyújtóién meggörbítik, és addig 
lagyják rajta míg megmerevednek.

703. Mandula - rudatskák.
. Negyed font finom lisztet, fél font czu- 
*r°t, három fertály font szálkáson aprított 
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mandulát, kevés vaníliát, egy czitronhéjat és 
annyi tojást kavarnak össze, hogy az egesz 
sűrű legyen, ezután késfoknyi vastagságra, 
írósvajjal megkent bádoglapra kenik, meg- 
ezukrozzák ’s pihenni hagyják , míg a czukor 
szétolvadott, ezután megsütik. Mihelyt a 
tészta megsárgult, szinte mint az előbbiből 
szeleteket vagdalnak, a’ badoglapot meg egy­
szer beleteszik a’ kemenczébe, míg a szeletek 
sárgabarnák nem lesznek , addig ott hagyjak, 
ekkor egy vékony késsel gyorsan leveszik , es 
nyújtóiéra teszik.

701. Mandula - rudatskák, piszta- 
tziával.

Szinte olly tésztát kell készíteni, mint 
az’elébbi, úgy felkenni, meghámozott apró 
pisztatziákkai meghinteni, ’s azután úgy bán­
ni mint az előbbivel.

705. Francziás mandula - rudatskák.
A’ tészta ugyanaz, ha megsült, három 

új vastagságú szeleteket vagdalnak, a lesze 
désnél meggörbítetnek, úgyhogy az egyik ve- 
: a’ másikát érje; ezen csöveket a’ tílalasnal 
tejhabbal töltik meg, pisztatziakkal meghin­
tik ’s feladják. ,

Lehet mandulaszeletek gyanánt is feléd 
ni. ha rneg nem görbítik, négy 
ró czukorba, azután apróra vagdalt pisztatn 
ókba mártják.

706. Főtt mandula-rudatskák.
FíV negyed font czukrot kevés vízze^ 

megfőznek, bele egy negyed font tört mami'*' 
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lát, egy ezitronnak héját é« levét, egy tojás- 
fejérnek havát adják hozzá. A’ tésztát addig 
szárítják, míg hajtható nem lesz, azután a’ 
túzrűj elveszik és meghűtik , azután e’ szerint 
ostyákat vagdalnak, a’ tésztát rákenik, a' ru­
dakat meggörbítik és megszárítják.

707. Csokoládé - rudatskák.
Egy cserépedénybe negyed font finomra 

tort csokoládét, negyed font szálkásan vagdalt 
mandulát adnak, és három tojásnak havával 
o^zevegyítik. Ezután ostyára kenik, meg- 
e«»rbitik ’s megszárítják.

708. Vaníliás rudatskák.
...Egy negyed font czukrot, egy quintli va­

níliát, czitronlevet és két tojásfejérnek havát 
egy óráig kavarják, utójára két lat lisztet ad­
nak hozza s a’ tésztát ostyákra kenik.

709. írósvajas rudatskák.
. , Clszür egymásra hajtott írósvajas tésztát 
tes‘°k vastagságra nyújtanak ki, szeletekre 

m» a tojásfejérrel megkenik, vagdalt 
tik'U , vah czukorral és vaníliával meghin- 

a nyújtóján meggörbítik , megsülik.

710. Narancs-rudatskák.
Deu Cukrot két narancson ledörzsöl-

!J?8ze^r'k és egy fél narancslével össze- 
h^* J ’k ’ n,ég egy kevés levet adnak 
ost f.1' ''0$y a’ jegezet megsűrűdjék; most az 

kenik, pisztatziakkal meghintik, s 
y “ónnak vele mint a’ többivel
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71L Francziás rudatskák.
Tizenkét lat czukrot vesznek, három to- 

jásfejéret ’s egy kevés czitronlevet, ebbul sü- 
iu jeget csinálnák, mellyhez tizenkét lat hosz- 
szasan vagdalt mandulát adnak, egy lat na­
rancshéjjal, egy lat czitronattal, fel lat fahéj 
jal és egy qaintli székiével; ezzel az ostyát 
megkenik, és a’ szokott mód szerint bánnák 
vele.

712. Grillage-rudatskák.
Fél font megforrózott mandulát szálkásra 

vasalnak, fél font czukorral összevegyítik, 
egy narancs- és czitronhéjat összevagdalnak, 
mind a’ kettőnek levét hozzáadjak s egy fel 
óráig pihentetik. Ezután egy lábosba három 
kanalnyit adnak ebből, barnára pirítják, ned­
ves nyujtófáyal, három rudatskat nyújtanak 
belőle, ’s pisztatziákkal meghintik; azutan 
épen szinte úgy bánnak vele mint a többivel.

713. Fűszeres rudatskák.
Negyed font mandulát hártyástul megtör­

nek, czukrot, fahéjt, szekfövet, czitronhéjat 
adnak hozzá, tojás fejérével összehabarjak, 
ostyára kenik. Ha megkeményedtek, jege- 
zettel ékesítik és kemenczében megszorítják.

714. Czitron-rudatskák.
Tizenkét lat czukrot vízzel megfőznek, 

ezután fél font szálkára vagdalt mandulát vet­
nek belé, ’s megpörkölik; ezután három ez 
tronhéjat ledörzsölnek czukorral, s két ez 
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tronlével összekeverik; különben szinte úgy 
bánnak vele, mint az előbbiekkel.

F a g y 1 a I t a k.

A íagylallak’ készítéséhez szorgalmatos* 
sággal megtisztított czín vagy bádog szelenezét 
kell használni, mellynek fedele pontosan reá- 

legyen, ’s ne egy könnyen lehessen fet- 
''Jitni, hogy a’ fagyosra betelt inassába sem- 
1111 idegen test ne hullhasson, a’ mi az ízét el- 
lontbatná; bánásmódja a’ következendő: a’ 
jeget apró darabokra tördelik, sóval összeve­
gyítik és valami dézsába teszik. Közepén a’ 
szelenczénck számára helyet engednek, ezt 
azonban fedeléig jéggel veszik körül, úgyhogy 
keményen aljon, ’s egyedül a’ fogó által, 
melly a’ ledelén van, lehessen mozgásba hoz- 
“i- .Azonban szükséges, hogy forgatás közben 

fedelet gyakorta felnyissak, hogy azt. mi 
11 massabnl a’ szelenczo oldalához ragadt, el- 

'* osztani lehessen , ’s az egészet c’ végre ren- 
' । kanállal összekavarni lehessen, ez által 
?,iadá|yoztatik a’ fagylaltnak darabos#ága ’s 
J^gcáomóha fogyása. Miután gondolják hogy 

n,assa nem sokára elegendőleg megfagyott, 
* 'át n’ forgatástól el kell élni, a’ külső jég- 
' leöntik a1 vizet, újra jól megsózzák, a’ 

‘'’ezét egészen befedik jéggel s egy óráig 
‘““enni hagyjak. Mielőtt feladnák az asztnl- 

szelenezét nagy gyorsasággal forró \h- 
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be mártják, megfőrlik ’s tálba fordítják. Ha 
azonban a’ fagyiakat formába szándékozzák 
adni, tehát addig forgatják a’ szelenczében, 
míg kemény massává válik, azután aJ számá­
ra rendelt formába kenik, mellyet elébb jég 
közé helyeztek; ezt jól befedik és jéggel meg­
rakják.

715. Ananas-fagylalt.
Ananasokat meghámoznak, és csak a’leg­

szebb húsát veszik el, darabokra vagdalják, 
’s egy kevés vízzel addig főzik míg liktárium- 
ma nem válik; azután szitán áttörik. Másfél 
font áttört liktáriumhoz három fertály font czu­
krot adnak, mellyet másfél messzely vízzel 
megfőznek, míg a’ czukor felöl vadoft; azután 
az. ananashoz öntik, öt czitronlé jő hozzá, jól 
összevegyítik, ’s úgy bánnak vele mint a’ fen­
tebbi utasításban mondatott.

716. Irósvajas fagylalt.
Fél messzely tejszínt felforralnak, hozzá 

négy lat narancson vagy czitronon ledörzsölt 
czukrot adnak hat tojás’ szikével egy csupor­
ba, a’ forró tejet beleöntik, jól összehabar­
ják, hogy ősszé no folyjon; azután sűrű szi­
tán áttörik, a’ szelenczébe töltik és habarják. 
Most apróra tört jeget sóval vegyítenek, a’ 
azelenczet a jég közé teszik, és addig forgat­
ják , míg megfagyott; azután a’ szelenczét 
forró vízbe mártják ’s a’ fagyiakat a’ tálba 
fordítják.
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717. Csokoládé-fagylalt.
Két messzely felette jó tejszínhez, hat 

tábla finom csokoládét főznek, hat lat czukrot 
adnak bele, ’s addig főzik habarjak, míg a’ 
csokoládé egészen felolvad; most kihűlni hagy­
ják, a’ fagylalő szelenczébe töltik, ’s úgy 
bánnak vele, mint más fagylalttal.

718. Eper • fagylalt.
Négy messzely érett epret megtisztítanak, 

szitán áttörik, négy czitronlevet hozzá nyom­
nak; fél font czukrot fél messzely vízzel meg­
főznek, az eperlevél összevegyítik, kihűlni 
hagyjak; azután a’ fagylalóba teszik, és úgy 
bánnak vele, mint a’ többivel.

719. Fagylaltok, befőtt gyümölcslébül.
Egy messzely gyümölcsléhez, egy negyed 

font czukrot vetnek, meilyet fél messzely víz­
ben felforralnak, ’s melegen a’gyümölcsléhez 
öntik ’s vele jól összekeverik, hogy végkép 
felolvadjon, ezen mennyiséghez hat czitronle­
vet nyomnak, ’s úgy bánnak vele mint más 
fagylalttal.

720. Málna-fagylalt.
Fél font czukrot, fél czitronhejjal ’s két 

pohár vízzel felforralnak, és azon czukrot, 
melly az oldalhoz ragad, nedves ronggyal le­
törlik. Ha a’ ezukor nyúlik, fél pint málna­
levet öntenek hozzá, felforralják, tálba töl­
tik, czitron- vagy narancslével nyomnak bele 
’s a’ fagylalő szelenczébe teszik.
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721. Kávé-fagylalt.
Negyed font kávét megpörkölnek, leveses 

tálba tesznek, ’s azon pillanatban midőn a' 
kávét bele teszik, két messzely forró, tejszínt 
öntenek reá ’s azonnal betakarjak. Fel óráig 
pihentetik, azután czukorba leszűrik, tizenkét 
lat cz.ukorral összehabarják, s niég hozzá 
nyolcz tojásnak szikét teszik , szentűzre teszik 
’s állandóan keverik míg sűrűdni kezd; azu­
tán más csuporba töltik, egy darabig ebben 
is kavarják míg meghűl; azután ágy bánnak 
vele, mint más fagylalttal.

722. Czitron-fagylalt.
Öt czitront egy negyed font czukron le­

dörzsölnek, ezt a’ sárga czukrot csészébe te­
szik , tizenkét czitronnak levét, hozzányomják, 
fél font czukrot másfél messzely vízzel addig 
kavarnak míg nehéz, csöppöket nem vet, azu­
tán a’ czukrot kihűtik, a’ levet hozznvegyilik 
’s a1 szelenczébe teszik.

723. Birsalma-fagylalt.
A’ birsalmát vízben lágyra főzik , leszivá- 

rogtnlják és szitán áttörik, egy foiít áttört 
birsalmára három fertály font czukrot vesz­
nek, két. pohár malaga - bort , egy czitronhe^ 
jat, két, czitronlcvet, még egyszer áttörik ’s 
a1 fagylaló szelenczébe teszik; ha már majd 
elkészült a1 fagylalt, néhány csöpp pergamotto- 
olajt öntenek bele.

721. Narancs - fagylalt.
Egy font czukron hnt narancsot ledörzsöl­

nek. de mélyen nem kell a’ héjat ledörzsölni; 
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különben keserű leszen, tíz narancslevet bele­
nyomnak , az előbbi czukrot egy inesszely víz­
zel megfőzik, ’s hajol felolvadott, a’ lé közé 
vegyítik, kihűtik, és úgy bánnak vele, mint 
bár melly más fagylalttal.

725. Punsch-fagylalt.
Egy evő kanálnyi riskását három inesszely 

vízben egy csuporban megfőznek, lehabozzák , 
’s ha a’ ris felpattogzott, a’ tűztül elvonják, 
ezután több czítront kinyomnak, egy pohár 
czitronlére négy pohár tört czukrot mérnek, 
egy fél pohár rumot ’s négy pohár risvizet, ezt 
egy leveses tálban mind jól összekavarják, be­
borítják , gyakran felkeverik, míg a’ czukor 
jól felolvadott; ha meghűlt, úgy bánnak vele 
mint más fagylalttal.

726. Tutti-frutti fagylalt.
Négy narancsnak és ugyanannyi czitron- 

nak ledörzsölik a’ héját czukron, de minden 
esetre arra kell vigyázni hogy ne mélyen dör- 
zsöltcssék le. Ezután hét narancs- és hét czi- 
tronlevet kinyomnak, egy font czukrot másfél 
tuesszely vízben felolvasztanak, és addig főzik 
ínig jól felolvadt, azután a’ lébe öntik, a’ le- 
éörzsőlt czukrot szinte felolvasztják a’ lébe, 
’s jól összevegyítik vele. Azután mindenféle 
befűzött zöld gyümölcsből hasonló részeket 
'esznek, apró darabokra vagdalják, ’s úgy 
bánnak vele mint más fagylalttal. Midőn a’ 
itassa sűrűdéi kezdődik, tehát a’ vagdalt gyíí- 
•'tölcs levestől beleöntetik, ’s ha a’fagylalttal 
jól összekexertetik, minél több gyümölcsöt 
adnak hozzá, annál jobb.
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727. Vanília-fagylalt.
Két messzely jó tejszínre tizenkét lat czu- 

kor vétetik, fél quintli vanília a’ czukorral 
megtöretik és nyolcz tojás’ sárgájával egy csu­
porban jól összehabartatik; a’ felforralt tej­
felt ezután ráöntik, ismét habarják, széntűzre 
teszik, ’s addig keverik míg sűrűdni kezdi de 
ekkor hirtelen elveszik a’ tűztél, más csupor­
ba töltik , ’s még egy kis ideig habarják , hogy 
össze ne menjen; ha kihűlt, finom szitán át­
törik , ezután a’ fagylaló szelenczébe jő ’s úgy 
bánnak vele, mint más fagylalttal.

728. Fejér fagylalt.
Fél font czukrot nehány csöp vízzel felol­

vasztanak, ’s. nehány perczig pihentetik, egy 
ezitronhéjat beletesznek, két egész tojást és 
hatnak a’ szikét, azután három icze jó tejszínt 
öntenek belé, ’s folyvást tartó kavarás mellett 
széntűzön tartják. Ha kihűlt, szitán átszűrik 
és a* fagylalóba teszik.

Meleg és hideg italok.

729. Kávé.
Egy csésze kávéra egy lat égetett kávét 

vesznek, ’s vagy fordító maschinában vagy 
csuporban megfőzik és feladják ; ha megtisz­
tult, jó tejszínnel és czukorral feladják.
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730. Csokoládé.
Egy csésze csokoládéhoz másfél lat cso­

koládét vesznek; ezt megreszelik és megfőzik, 
forró tejszínbe befőzik ’s addig habarják míg 
megfőtt és jól megsűrült, ekkor azután ha tet­
szik, tojás szikét is lehet adni.

731. Thee.
, Hat csészére másfél kanál theet vesznek 

és egy darabka vaníliával a’ thee ibrikbe te­
szik, reá forró vizet öntenek , ’s kiforrni hagy- 

i most átszűrik, és jó tejfellel czukorral, 
rutinnal feladják.

732. Orosz thec.
Egy icze tejet a’ tűzhöz tesznek; mihelyt 

fo, a legfinomabb theebül egy thees kanálnyit 
vetnek bele, ’s kiforrni hagyják. Most átszű­
rik , megczukrozzák, ismét felforralják, tojás 
szikével összehabarjak és csészében feladják.

733. Közönséges punsch.
Nyolcz pohár punschhoz fél font czukrot 

' * y.nek , egy czítront ledörzsölnek , a’ leveses 
'Óba vetik, három czitron- és egy narancsle- 

pet hozzá, egy evőkanál rumot, hat kanál 
unschessentiát, ’s a’ vizet mellyben fél lat 

U,ee főtt.

731. Angol punsch.
I( Szinte ágy készítik mint az előbbit, csak 

°í?y három rész champagniai bort és egy rész 
, lzet öntenek bele, ’s a’ punschessentiát el- 
Syják.
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735. Király punsch.
Négy narancsot czukron ledörzsölnek. 

két czitron’ levét leveses tálba nyomnak, egy 
messzely bort’s ugyan annyi \izet megfőznek 
egy font czukorral, a’ leveses tálba töltik, ’s 
hozzá fél messzely rumot adnak.

736. Tojásos punsch.
Befőző medenczébe két czitronon ledör­

zsölt egy font czukrot adnak, két icze égettbort 
egy asosszely rumot vagy czukrot, egy mesz- 
szely vizet, hat czitronlevet, tizenkét tojásr 
sziket, ezt széntűzön vesszővel összehabarják, 
míg a’ punsch sűrű habbá válik ’s emelkedni 
kezd, ezzel körülhordják.

737. Krock.
Erős theet csinálnak , egy poharat félig 

töltenek vele, a’ másik felét czukorral és rum­
mal töltik meg.

738. Nikus.
Egy icze vörös bort, fél font czukrot, 

egy czitronhéjat, negyed lat fohéjt felforral­
nak, theeszűrőn átszűrik ’s forróan körül*- 
hordják.

739. Vin brúle.
Egy boutelia burgundiait fahéjjal, szek- 

füvel, szerecsendióval, corianderrel és czu­
korral összevegyítenek, meggyujtják, ’s ha 
kiégett, feladjak.
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710. Bavaroíse.
Egy lat theet egy icze forró vízben vet- 

ne» ’ Ms ideig senyvedői hagyják; azután át- 
szurik, egy messzely tejszínt és syrupot ad- 
nak hozzá ’s pohárba öntve körülhordják.

741. Forró bor.
, , ^égy egész tojást és négynek a’sziket, 

icze égett borral összehabarnak ’s átszűrik, 
,s katlanba teszik, hozzá tizenkét lat czu- 

bíhéjt, ezitronhéjt, szekfűvet, ’s egy 
vesszővel habarják, míg megsűrűdik és emel-

742, Forró sör.
Egy icze fejér sört megfőznek czitronhéj- 

Jal, e’s négy szekftít, négy borsot, négy fejér 
borsszemet, gyömbért, fahéjt, hat lat czukrot 
vetnek bele, ’s hat tojás’ sárgájával összeha- 
’arjak, kevés lisztet és tejszínt öntenek bele, 
•ehet egy kevés rumot is beleönteni.

743. Lengyel forró sör.
fél itze s‘írL ugyanannyi fejér bort, 
r . c*nkr°t > fahéjt ’s czitronhéjat felfor- 
fe|”p , pS tojásnak szikével összehabarvan,

741. Conten temen t.
n Ik,r.?ra messzely forró tejbo, tíz lat ti- 
lát "a czu^ro^j tíz lat apróra tört mandu- 
fa| /.'^g^’^eek, átszűrnek, hozzá czitron és 

Cz,,korral adnak; azután báróin va^y 
by tojással összehabarják.

12
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745. Mandulatej.
Fél font édes mandulát vízzel finoman 

megtörnek; hozzá fél font czukrot adnak, 
meílyet elébb vízzel megfőznek, ezt kihűtik, 
azután kúti vízzel a’ mandulához öntik, ruhán 
átsajtolják 's üvegbe töltik.

Lehet a’ mandulát egyedül megtörni, vi­
zet ráönteni, ruhán átszűrni ’s tört czukoríal 
megédesíteni.

746. Limonádé.
Egy icze vízhez két czitronlevet nyomnak, 

tizenkét lat czukrot adnak bele, jól felrázzák, 
és üvegbe töltik.

717. Cseresznyevíz.
A’ cseresznyét magvastul megtörik, fris 

vízzel tisztára kavarják, áttörik, czukorral 
megédesítik, azután üvegekbe töltik.

Epret, málnát, tengeri szőilőt összezúz­
nak , ’s úgy bánnak vele mint a’ cseresz­
nyével-

748. Cedro.
Baraszkot, őszi baraszkot, almát, ana- 

nást magvastul összetörnek, fél rész vizet, 
fél rész fejér bort öntenek belé, ’s úgy bán­
nák vele mint a’ cseresznyevízzel.

749. SHlabub.
Egy fél finomra reszelt szerecsendiót, ’s 

valami kevés apróra tört fahéjt leveses tálba 
tesznek, egy icze tejet, a’ mint épen kifejték, 
ráöntik és beborítva pihenni hagyják ; egy kis
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J<l? múlva egy messzely rumot és czukrot ad­
nak belé.

750. Hippokras.
. „ Négy icze rajnai borhoz tíz vagy tizenkét 
boraimat (Reinet) szeletekre vagdalva, né"y 
szem szekfűvet, fél lat fahéjt, ugyanannyi 
Voriandert, fél font czukrot, egy czitront sze­
letekre vagdalva, 24 óráig álni hagyják, át 
szűrik ’s üvegekbe töltik.

II ideg étke k.

751. Alma-étek.
Négy darabra metszett jóféle almát ezi- 

ronJiejjal vízben lágyra főznek, levét szűrőn 
•’ eveses tálba töltik; azután fejér bort, 
•egmosott malozsaszőllőt, czitronhdjat adnak 

nLZZ?’ hagyják. Midőn feladni
kátszersííltet adnak hozzá ’s czukor- 

es fahéjjal meghintik.

752. Hideg szilva.
Ir’ szilvát meleg vízbe teszik, hogy 

•nj,r ynjót lehúzni lehessen, és a’magot kiien- 
tz'f fele bor, fele vízben megfőzik
jákr°n^V°'’ ,l,osf áttörik és kihűlni hagy-, 
ad tálalásnál írósvajban pirított zsemlyét 

bak reá, ’s czukorral, fahéjjal meghintik.
12 •
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753. Őszi baraszk, hidegen.
Egy csomó őszi baraszkvirágot czukorral 

tejben megfőznek, azután a’ leveleket kisze­
dik , es a’ tejet tojás sárgájával összehabar­
ják, ’s hozzá lisztet és czukrot adnak, így le­
teszik a’ pinczébe.

Bodzavirággal szintúgy tesznek; de a* 
tálalásnál czukrot és fahéjt hintenek reá.

754. Szőllő, hidegen.
A' szőlloszemeket tejbe szedik és czukor­

ral meghintik.
Eperrel és földi szederrel ugyanazt lehet 

tenni.

755. Cseresznye, hidegen.
Jó cseresznyét megpároltatnak, azután 

áttörik, megezukrozzák, és ha meghűlt, pirí­
tott zsemlyével feladják, és fahéjjal, czukor­
ral vagy reszelt csokoládéval feladják.

756. Ugyanaz, más módra.
Cseresznyét magostul apróra törnek és 

czitronhéjjal megfőzik , azután áttörik ; most 
magtul váltott cseresznyét adnak még hozzá '* 
megfőzik. Ezután a’leveses tálba töltik , fe­
jér bort öntenek reá, czukorral, fahéjjal meg­
hintik ’s hűlni hagyják.

757. Szeder, hidegen.
A’ megmosott földi szedret megfőzik, fél 

óráig vízben és borban, czitronlével és cz.U' 
koiral; czuuut áttörik, hozzá pirított zsemly®' 
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szeleteket adnak, ’s czukorral, fahéjjal meg­
hintik.

758. Málna, hidegen.
A’ málnát csuporba teszik, ezt forró víz- 
töltött katlanba teszik, hogy a’ szemek 

jelpattanjanak. Most a’ levet leszűrik, vízzel, 
borral, czukorral fél óráig megfőzik, és besű- 
^ett málnalevet adnak hozzá, kihűtik, és mi­
dőn feladják, mandulasüteményt adnak mellé.

759. Eper, hidegen.
Az epret tisztára megmossák, jól meg- 

ezukrozzák, borral megöntik, ha egy ideig 
beborítva állott, hideg vizet, de csak keveset 
öntenek rá; azután czukorral és fahéjjal meg­
hintik.

760. Czitron, hidegen.
Egy icze fejér bort egy icze sörrel meg­

főznek , ezalatt három tojás sárgáját összeha- 
harják fél kanál 1iszttel és hideg vízzel, ’s ezt 
'dlandó kavargatás között a’ borhoz öntik, ’s 
őzzel még egyszer összeliabarják. Most egy 
^■dronnak ledörzsölt héját, levét és czukrot 
/ dák hozzá, ezen massát kihűlni hagyják, 

bele niakronit vagy czukorkenyeret tesznek.

761. Kenyér-étek.
Eekete kenyeret megreszelnek, magtalan 

Ív? । ^''^őllőt vetnek bele, czitronhéjjal, sze- 
°kkel és czukorral ’s bort és Broihant ön- 

le)10'' reá, a’ kenyér helyeit kétszersültet is 
I ,et venni. A’ Broihannak jó hidegnek kell 
eaHi.
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762. Porosz-étek.
Fekete kenyeret apróra reszelnek, édes 

tejszínt ’s sört töltenek rá, és cz.ukorral, fa­
héjjal meghintve feladják.

763. Hideg tej.
Jó édes tejet pinczébe tesznek, azután 

czukrot, fahéjt tesznek belé, összehabarják és 
a’ habot mindig csészébe teszik, míg a’ tej 
mind habbá vált, a' tál fenekére pirított zsem­
lyét tesznek.

764. Aludt tej.
Jó tejet csuporba töltenek és negyven- 

nyolcz óráig álni hagyják, itt megalszik, ’s 
ha egészen megaludt, nagy kanállal vigyázva 
kiszedik darabonkintj azután cz.ukorral és fa­
héjjal meghintik.

765. Bodzatej.
Kgy kanál finom lisztet édes tejszínnel 

összehabarnak, Hozzá tíz tojás’ sárgáját adják 
és egy kanál bodzavirágot, negyed font czu­
krot ’s két icze felforralt tejet adnak hozzá, 
ezután felforralják, szitáit átszűrik, a’ kenten* 
czében megsütik és a’ plnffzébe leteszik.
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Befőtt gyümölcs, lé, Ge- 
léck és Conservéek.

766. Befőtt kajszin baraszk.
A’ baraszkot meghámozzák, magvát ki­

szedik és a’ gyümölcsöt felforralják $ ezután 
szitán áttörik. Egy font ezukorra egy pohár 
vizet öntenek és felforralják , e’ mellett a’ hab­
szedő kanállal leszedik a’ habját, míg. eg,észen 
megtisztult, és nehéz cseppeket vet, ezután az 
áttört gyümölcsöt beleteszik, egy font ezukor­
ra másfél font áttört gyümölcsöt szoktak ven­
ni, ezt forrni hagyják, de mindig felkeverik, 
hogy oda ne éghessen. Ha a1 befőttből tányér­
ra tesznek és szét nem folyik; tehát eléggé 
megfőtt, így a’ katlankába kihűlik, 'süvegek­
be teszik, nehány óra múlva ezeket bekötik 
és elteszik.

767. Ugyanaz, más módra.
, Szép baraszkot meghámoznak és szitán 
áttörnék, azután egy font finom czukrot dara­
bokra törnek, ’s egy font áttört baraszkkal a 
“•edenezébe töltik, és félóráig főzik; most 
®‘veszik a’ tíztől ’s olly forrón a’ mint lehet 
Rgekbe töltik; ezen befőttet leginkább a 
ü,tákhoz lehet alkalmazni.

768. Egész befőtt baraszk.
Egy font érett, de még is kémény ba- 

aszkot tiszta ruhával mégtörülnek és kelte­
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vagdalnak, ezalatt egy font czukrot egy po­
hár vízzel addig főznek, míg fonódik, a ba- 
raszkot beleteszik ’s minden oldalrul három' 
szór felforralják, azután kiszedik és üvegbe 
teszik, a’ syrupot még kis ideig főzik , azután 
ineghűtik ’s az üveget nyitva hagyják. Hu­
szonnégy éra múlva a’ syrupot leszűrik, ismét 
megfőzik, ’s lágy melegen a’ baraszkra öntik, 
ezen bánásmódot négy nap ismétlik egymás 
után, az ötödik nap bekötik a’ poharat.

769. Befőtt őszi baraszk.
A’ baraszknak érettnek de keménynek 

kell még lenni, meghámozzák, kettévágják 
és a’ magvát kiszedik. Ezután folyóvízzel a 
tűzhöz teszik, midőn forrni kezdenek, frisvíz­
be teszik. Most megtisztázott czukorba teszik, 
egynéhányszor felforralják , a tűzről leveszi 
és papirossal betakarják. Mas nap a leöntöt 
syrupot ismét megfőzik, ’s a’ baraazkot egy­
néhányszor felforrni engedik 5 harmadik nap 
ismételik ezt, ’s a’ gyümölcsöt azután poha­
rakba teszik.

770. Befőtt mi tabella szilva.
A’ szilvának még jó forma keménynek 

kell lenni, két rész vízben és egy rész eczet- 
ben megfőzik, és nzután hideg vízbe teszik- 
Egy font czukrot megfőznek , mind addig 
nehéz cseppeket vet, hozzá egy font szilvát 
tesznek, néhányszor felforralják, ha kihűlt^ 
üvegekbe teszik, huszonnégy óráig nyitón- 
hagyják, azután a’ syrupot leszűrik, ísm® 
felforralják és a’ gyümölcre öntik. Ezen ba
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írásmódot egymás után három napig ismételik, 
negyedik nap bekötik az üvegeket.

771. Befőtt birsalma.
Érett birsalmát négy vagy hat szeletre 

metszenek, meghámozzák és folyóvízben meg­
főzik ; ezután szitára teszik, ha a’ víz lecsor- 
gott, tálba rakják, ’s megtisztázott czukorral 
megöntik. Más nap leöntik róla a’ czukrot, 
’s a’ birsalmát felforralják. A harmadik és 
negyedik nap egyedül czukorral öntik le a’ 
birsalmát, ötödik nap a’ birsalma is felforral- 
tatik ’s azután eltétetik.

' 772. Befőtt medgy.
A’ legszebb medgyet leszedvén, a’ szárait 

félig levagdalják, fél font czukrot egy pohár 
vízzel addig főznek míg nehéz csöppeket vet, 
azután egy és három negyed font .medgyet 
tesznek bele, ezután a’ medgyet a’ habszedő 
kanállal kiszedik, levét egy óra negyedig fő- 
**k , a’ tűztül elveszik, a’ medgyet beleteszik, 
8 ha kihűlt, üvegekbe rakják.

773. Befőzött medgy, eczcttel.

r. Egy pohár vízzel egy font czukrot meg- 
*uznek, másfel font félig levagdalt szárú med- 
Syet belevetnek, egy óra negyedig főzik, azu- 
b'n habszedő kanállal kiszedik és üvegbe to- 
^zik. A’ ezukorhoz egy kávés csésze borecze- 
et adnak, ’s addig főzik míg megsűrűdik, 
Síitán hidegen öntik a’ medgyre.
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774. Befőtt cseresznye.
Fekete leveses cseresznyének magvait ki­

szedik, egy font czukrot egy pohár vízzel meg­
főznek, addig míg kitisztult; ehhez harmadfél 
font cseresznyét adnak, ’s addig főzik míg 
megkocsonyásodnak, a’ mire pohárba töltik.

A’ medgyet épen így főzik be, csak hogy 
egy font czukorhoz másfél font medgyet adnak-

775. Befőtt szilva.
Két icze borecztet, három font czukrot, 

három lat fahéjt, másfél quintli szekfűvet da­
rabokra törve vetnek belé és ezt syruppá főzik, 
átszűrik és a’ fűszerszámot egy darab papiro­
son megszárítják; most nyolcz font érett szép 
szilvát vesznek, egy tővel többször megszur- 
dalnak minden szemet , üvegbe teszik és a’ hi­
deg syrupot reá. Miután tíz napig bekötve 
állották, a’ syrupot ismét megfőzik, isméi 
az üvegbe töltik, a’fűszerszámot közibe hin­
tik s a’ syrupot ráöntik, más nap az üvegeket 
íől bekötik, és hűvös helyre teszik.

770. Befőtt körtvély.

Apró muskotály körtvélyt vékonyra meg­
hámoznak, szárait megvakarják, tővel meg- 
szurkálják és folyó vízben lágyra főzik, ezu­
tán hideg vízbe teszik. Most tálba teszik ’s 
beborítva pihentetik. Más nap a’ czukrot va­
lamivel jobban megfőzik, a’ körtvélyt nehány 
pillanatig forraljak; ezt egymás után három 
nap ismételvén , üvegekbe teszik.
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777. Befőtt csipkebogyó.
Nagy érett csipkebogyót szednek, csucsa- 

it levagdalják, hosszába kettémetszik , a’ mag- 
Vat kiszedik, folyóvízben megfőzik. Egy da- 
íab idő múlva hideg vízbe teszik. Ismét ki­
szedvén , talba tétetnek, megtisztult czukorral 
leöntetnek, másod és harmad nap szintúgy, 
jegyed nap forróan öntik reá a’ czukrot, ’s 
ótöd napra üvegekbe tétetnek.

778. Befőtt szőllő.
Nagy, még egy kévésé éretlen szőllősze- 

meket kell választani, oldalvást felmetszik, 
a' magszemeket kipiszkálják. Most folyó- 

yizben felforralják, betakarjak és addig hagy­
ják a’ vízben áiiani míg meglágyulnak. Ezu­
tán szitára teszik hogy a’ víz leszivárogjon. 
Egy font szőllőhöz egy font czukrot főznek . 
a’ szemeket nehány perezre beleteszik, ’s pa­
pirossal betakarva allani hagyjak. Másnap szű- 
főre öntik a1 czukrot ’s felforralják, és hide­
gen Öntik az üvegekbe tett szőllőszemekré.

779. Befőtt tengeri szőllő.
1 > $zel’ evett tengeri szőllőt szednek, szárai- 

ll> letépdelik. Egy pohár vízzel egy font ezu- 
lat megfőznek, míg buborékokat vet, azután 

Másfél font szőlíőszemet bele, fel óráig főzik, 
a babszedő kanállal kiszedik. A’ levet to- 
’b főzik, míg megnlunni kezd; azután a’ 

engerj szőllőt még egyszer felforralják, meg- 
"Ó'k n az üvegekbe teszik.
ff ,^z'ntágy lehet a’ tengeri szőllőt egész 
t r'Ökben is befőzni, de egy font ezukorhoz 

ak egy font gzőllőfürtöt vesznek.



780. Befőtt köszméte.
A’ köszméte szemeknek teljesen kinőve, 

de még is érettleneknek kell lenni. Hosszába 
kettévagdalják, a’ magszemeket kiszedik és 
hideg vízbe vetik, tűzhöz állítják es felforral' 
jak; azután a’ lábost beborítják és álni hagy­
ják. Most hideg vízbe teszik ’s úgy megtisz­
tult czukorba. Más nap a’ czukrot jobban 
megfőzik aJ szemekkel együtt, harmad es ne­
gyed nap, szinte úgy ötöd napra; még egyszer 
főzik szemestül, és úgy töltik üvegekbe.

781. Befőtt som.
Egy font érett somot megmosnak, forró 

vízzel leforrázzák, leszűrik, és egy font meg­
tisztult czukorba teszik, ha fel óráig főtt, a 
somot habszedő kanállal kiszedik, a levet su* 
rűdni hagyják, azután elveszik a’ tűztül; a 
somot ismét belerakják, kihűlni engedik S 
üvegekbe rakják.

782. Szcderjénv (^reifjelbcercn).
A’szemeket kiválasztják, a’ nagyokat kü­

lön, az aprókat is külön teszik, csuporba, 
ezt betapasztják. Most a’ kcmenczében párol- 
tatjak, a’ nagyobbakat kévésé, a’kissebbeket 
míg egészen meg nem lágyulnak. Az utóbbi­
akat kisajtolják; egy font léhez fél font ez”' 
krot tesznek, addig főzik, míg kocsonya* 
lesz; azután ezt a’ nagyobb szemekre öntiki 
mellyeket üvegbe rakva bekötnek és hűvös 
helyre tesznek.



— 277 —

783. Befőtt eper.
Egy font czukrot a’ foiódásig megfőznek , 

®gy font érett, de keményded epret adnak hoz- 
zá, felforralják; azután üvegbe rakják.

784. Cseresznye, eczetben.
Nagy szemű érett cseresznyének szárait 

félig levagdalják, üvegbe rakják, ’s közbe fa- 
héjt .és szekfűt szórnak. Egy messzely eczet- 
hez egy negyed vagy fél font czukrot adnak , 
ezt együtt .megfőzik, a’ habot leszedik, ’s ha 
meghűlt a* cseresznyére öntik, így az üvege­
ket bekötik. — Ha hogy a’ cseresznye sokáig 
megmaradjon , tizennégy nap múlva az eczetet 
>e lehet önteni, még egyszer felforralni, ’s ha 
meghűlt, a’cseresznyére tölteni.

785. Tengeri szőllő, eczetben.
Szép fürtöket csészébe raknak, két iczo 

eczetet egy font czukorral megfőznek, forró- 
mi a’ szőlőire töltik, és két napig pihentetik, 
most az eczetet letöltik. felforralják, lehaboz- 
z,'k,,s a tengeri szállót nehány perczig ben- 
*>e főzik; ezután ismét ír’ csészébe teszik, *s 

a meghűlt üvegekbe rakják, fahéjjal,, szek- 
Uv°l meghintik.

786. Mcdgy, eczetben.
fekete medgyet választanak, szárait 

,!*'g levagdalják,' üvegbe rakják és soronkint 
fukarral meghintik, ’s tele töltik boreczettcl; 
8y bekötik és a’ napra teszik. Négy nap mul- 
* leszűrik az eczetet; szekfűvet, fahéjt és 



— 278 —

czukrot adnak hozzá, fertály óráig főzik, ’s 
ha meghűlt, a’ medgyre öntik, az üveget be­
kötik, a’ papirost átszurdalják, ezen medgy a’ 
betegeknek enyhítésül szolgál.

787. Befőtt dió.
E’ végre zöld, de még gyönge héjú diót 

szoktak venni, ezt pennacsimdó késsel meg- 
szurdalják, a’ diót fris vízbe vetik, mellyet 
néhányszor napjában felcserélnek , és nyolez 
napig hagyják a’ vízben; ezután addig főzik, 
a’ meddig egy lágy tojást szokás főzni. Most 
annyi czukrot vesznek, a’ mennyit a’ dió 
nyom, ezt megtisztítják, a’diót fahéjjal, szék' 
fűvel meghintik, a’ czukorba vetik és lágyra 
forralják, a’ habot folyvást leszedik, ’s azu­
tán kiszedik a’ diót. Üvegbe szép rendberak­
ják, a’syrupot befőzik és ráöntik, papirossal 
bekötik ’s ezt tűvel átszurdalják.

788. Ugyanaz, más módra.
A’ záld diónak zöld héját lehámozzák, s’ 

fejér diót hideg vízbe vetik, most egy kevés 
tiinsót folyóvízzel megfőznek, ebbül hideg víz­
be rakják és czitronlevet nyomnak rá, így egy 
edénybe teszik és megtisztult czukrot töltenek 
rá hidegen, ezt egymásután három napig i*' 
metélik; azután a’ czukrot a’ dióval együd 
megfőzik és üvegbe rakják.

789. Befőtt mandula.
Míg a’ mandula érettlen és lágy, megté­

rülik, fél vízben és fél eczetben megfőzik, ad­
dig míg a' tűvel könnyen átszurdalni leheti 
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azatán szilára teszik és megszárítják. Azalatt 
egy font czukrot a’ fonódásig főznek, egy font 
mandulát adnak bele, ’s szorgalmatosán for­
gatják ; azután üvegekbe rakják , a’ meghűlt 
syrupot ráöntik , az üveget nyitva hagyják, és 
a’ syrupot négy nap egymásután felforraljak s 
rátöltik mindig^ ötödik nap bekötik jól az 
üveget.

790. Befőtt mirabell szilva.
Az éretlen zöld mirabell szilvákat meg- 

szurdaljnk ’s timsóval folyóvízben megfőzik, 
azután addig áljának míg a’ víz lágymeleg 
lesz, , most hideg vízbe teszik ’s három nap 
egymásután benne hevertetik; de mindennap 
kétszer cserélik fel. Most edénybe teszik, 
megtisztult czukrot öntenek rá, ’s úgy bánnak 
különben vele, mint a’ dióval a’ második mód 
szerint.

Zöld szilvát is szintúgy szoktak befőzni.

791. Befőtt dinnye.
Az éretlen dinnyét hosszas szeletekre vag- 

nallnk meghámozzák, timsóval folyóvízben 
; azután hideg vízbe vetik, meghűtik, 

czukrot öntenek rá. Öt nap egy­
másután főzik a’ czukrot, és a’ dinnyét min- 

beleteszik nehány nerezre, hatodik nap 
u'egbe teszik.

^egfőzk- 
E'sztázott

792. Befőtt kalmus.
Ennek

^évd.

nem kell fásnak lenni, darabokra 
és úgy bánnak vele mint a din-
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793- Málna, tengeri szőllő és medgy 
besűrítve fagylalthoz.

A’ málnát tiszta ruhán áttörik, ’s a’ levet 
itatós papiroson átszivárogtatják, de hűvös 
helyen. Ezután a’ levet megmérik, egy font 
léhez egy font tort czukrot vesznek, mind a' 
kettőt leveses tálba teszik, ezüst kanállal ősz* 
szekavarják míg a’ czukor felolvadt, most a’ 
levet száraz boutelliákba nyakig töltik: bedug'1 
jak, beszurkolják és hűvös helyre teszik.

A’ tengeri szőllővel épen így bánnak, a’ 
medgyet azonban magiastul megtörik; azután 
sajtolják ’s a’t.

794. Málna és tengeri szőllőlevet be- 
főzni.

Ezen gyümölcsök levét ruhán áttörik; egy 
font tiszta lére egy font czukrot vesznek, mel' 
lyet előbb egy messzely vízzel megfőznek ad' 
dig míg fonódik; most a’ levet belet Ultik, gyöm 
ge széntűzön óra negyedig főzik és szolgalma' 
tosan lehabozzák. Próbára nehány csöppet 
egy tányérra tesznek, ’s ha szét nem folyik, 
tehát a’ lé elegendőleg megfőtt. Azután ki' 
hűlni hagyják, üvegbe töltik és hűvös helye" 
tartják.

795. Málnalevct eczettel befőzni, b<?' 
tegek szántára.

A1 málnát megmossák és tiszta edényt0 
teszik, két icz.e málnára egy negyed font ezu' 
krot, melly vízzel főzetett, adnak, a' czukor' 
nak fonódásig kell főni. Ezután a* málnaiéról 
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hozzáöntik e's úgy bánnak vele mint az előbbi­
ekkel.

796. Birsalmalevet befőzni.
Szép érett birsalmát meghámoznak, ’s 

J^gvát kiszedik, azután egy mozsárba meg- 
’őrik, ruhán átnyomják, és egy óráig pihen- 
etik, hogy minden alj leszóljon. A’ levet 

azntán itatós papiroson átszűrik ’s úgy bánnak 
'öle, mint a’ többi le vekkel: egy font lére egy 
font czukrot vesznek. b

797. Mcdgylevet befőzni.
A’ medgyet megtörik, a’ levét kinyom- 

jak, egy font léhez egy font czukrot vesznek; 
KmWnben úgy bánnak vele, mint málna ’s ten­
geri szőllőlével.

798. Málnaié, besűrítve.
,, . font czukrot egy pohár vízzel fonó- 
a«sig megfőznek; azután egy font érett mál- 

nt adnak bele, hatszor felbuggyanni hagyják 
j * ”szedő kanállal kiszedik , a’ levet addig 

t * "i míg kocsonyásodni kezd, azután 
Kdí elveszik, és a1 málnát ismét, hozzá- 
fblft ti8zta száraz üvegekbe
Ui . * nebány (káig nyitva hagyják; azután 
llíotik papirossal.

?99. Tengeri szőllőlé, besűrítve,
tár fenger‘ szállót tisztán megmossák, szi- 

teszik, azután egy font czukrot fél mes- 
g,y 'ízzel megfőznek, núg fonódik; a’ ten-

1 Szőllőt beleteszik, háromszor felforralják, 
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tiszta szitára töltik; ezt egy tál felibe állítják 
’s mind addig pihentetik inig folyni megszűnik, 
most üvegbe töltik és kocsonyásodni hagyjak-

800. Eperlé , besűrítve.
Egy font czukrot kevés vízzel megfőznek 

a’ fonódásig, azután egy font epret szitán át­
törnek, ’s beletévén, mindig kavarjak, míg i 
nem forrott; ezután üvegekbe töltik.

801. Sárga harasztié, besűrítve.
Szép sárga baraszkot meghámoznak, szí­

tán áttörnek; egy font léhez egy font megtisz­
tult czukrot adnak. Fél őrá múlva megpio 
hálják, megalszik é a’ lé; ha ez megtörténik, 
tehát kihűlni hagyják és üvegekbe töltik.

802. Őszi baraszklé, besűrítve.
Az őszi baraszkot leforrázzák, hiíity.’J** 

lehúzzák, magvait kiszedik ,; szitán attön » 
egy font czukorhoz másfél font őszi baraszk^ 
adnak ’s úgy bánnak vele, mint a’ sarga b» 
Taszkkal.

803. Csipkebogyóid, besűrítve.
Ha a’ csipkebogyó jól megérett, keH^ 

metszetik, a’ szőrös magvat kiszedik belőle 
e<ry új fazékban vízzel addig főzik, míg meg' 
gyulnak; azután áttörik. F.gy font ezuk 
vízzel a’ fonódásig főznek, bele azután ot 
1ály font csipkebogyót főznek, tíz. minutu 
főzik ; azután üvegekbe töltik.
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804. Birsalmaié, besűrítve.
Nagy érett birsalmákat czukros vízben 

Megfőznek, azután szitán áttörik. Egy font 
Czukrot vízbe mártanak, és úgy megfőzik míg 
fonódik; ezután másfél font birsalma velőt ad­
nak bele ’s fél óráig főzik, úgy pohárba töltik.

805. Alma, besűrítve.
Szép bőralmákat meghámoznak, dárabok- 

ra Vagdalják ’s csak annyi vizet öntenek rá, a’ 
mennyi a’főzésre szükséges; ha méglágyult, 

e >at ritka ruhán áttörik. Egy font czukrot 
Megfőznek, az almalevet tíz perczig megfőzik 
‘enne, ’s kihűlve üvegekbe teszik.

80G. Ibolya conservéc.
Egy font czukrot megfőznek egy pohár víz­

zel a’ fonódásig, azután kihűlik. Ezalatt há­
rom unczia ibolyalevelet megtörnek, a’ levét 
kinyomják, a’czukorhoz adják ’s hamar ösz- 
|zevegyitik. De előbb kettős írópapiroshul kis 
„“daformátskát kell készíteni, a’ massát bele- 

, a’ conservéet egy vékony késsel clvá- 
^szlják, megvagdalják, kihűlni hagyják, és 

bemetszéseknél széttördelik.

807. Málna conservée.
Egy font málnát szitán áttörnek, a’ levet 

sfirűn befűzik, azután egy font sűrűén főtt 
z'*korba vetik, jól összekavarják; a' kis lá- 
J^kába öntik, és úgy bánnak vele mint az 
Ibivel.
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SOS. Málna conservée, más módra.
Főzz egy font czukrot egy pohár vízzel 

addig, míg nyulékony nem lesz; tégy 
azután próbát, a’ főző kanál nyelét czu- 
korba, onnan pedig hirtelen hideg vízbe márt­
ván ; ha merevény maszszává lesz a’ czú- 
kor a’ főző kanálon, és töredezik, úgy 
már jó; dörzsölj által ennekelőtte egy font 
málnabogyót szitán , mellynek kinyomott levét 
rézlábasba tedd , ’s addig főzd, míg liktári" 
ummá nem lesz; azután add a’ félig meghűlt 
czukorhoz, ’s keverd addig míg feljül vékony 
czúkor hártya nem látszik, azután tedd papi­
ros-tokba, ’s bánj vele úgy, mint az előbbivel.

809. Narancs conservée.
Három fertály font czukrot fél pohár víz­

be vetnek ’s a’ czukrot fonódásig főzik, ’s ki­
hűlni hagyják; azután egy narancs héját le- 
dorzsölik, a’ czukorba teszik, és míg megsA* 
rűdik, mindig keverik; azután úgy bánnak ve­
le mint a’ többivel.

Illy conservéeket mindenféle gyümölcsből 
’s virágbul lehet készíteni.

G y ü in ö 1c s - cs emeg e.

810. Birsalma-sajt.
Az érett birsalmát addig főzik míg meg' 

lágyul, azután meghűlni hagyják, héját ez^
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czukrot1 es 8zitán áttörik. Egy font
dósig, ehhez V*®1, “főznek a?fonó- 
8zűntelenül kavanák^sY^ ^a^át adnak, 
tály éra múlva Xy czit^ 7''k- EgX fer­
dít héját adjakYele é T?®1.®8 «l>mra vag- 
kavarják, míg jingílJ” e.ZUst kanaljai addig 
Most melegen kávéíáczákba ^ilük a’hkt náIt“L

hogy minden oldaléul meg^Xdj^^^^^^

811. Persicati.

-.i«á; de jó ke- 
szítenek belőle, ’ezeke?8^"^ g0,yrfkat ke" 
>HelIy czukorral van meghi^^ rakJák ’ 
jak, levegőn meusznr.v- i . ® ’ y’l’osra nyom- 
konyabbra nyuitiák > J-lkfS mwáen nap vé- 

....... . »dd«
“‘egluntve iskatulába teszik. tan czukorraI

8

812. Birsalmaszeletek.

±1^“ ''i™'"!"1 h"‘* •’ ÜK* " "V«
m®88ze|y eczelho 8y "'^szely vízben és egy'borral Sí és másfél f0^
*?ekfűvel f>h •■7^’ ""n<lon gerezdet előbb 
9 ",;’t mnJp ,negszurdalnak. A’ birs- 
’Men a()j?ik ^SZBbo rakják ’s a’ befőtt levet

813. Aszalt őszi barasz k.
^‘temeUzejmí- "7* f^aszkot meghámoznák, 

k’ aszaló deszkára rakják és ke- 
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menczébe beteszik; ha megaszalodtak, 
újjal egy szeletet a’ maskara nyomnak, . 
Jen kSs szeletet megtisztult czukorba ^ 
tanak és két órára a’ kemenczébe teszik , az 
tán megint czukorba mártják és megszánt]

814. Ugyanaz, más módra.
Az őszi baraszkot meghámozik, kett£ 

vagdalják, a’ mag helyebe le 
dulaszemet tesznek minden fel őszi baras- 
's azután a’ kemenczébe teszik.

.815. Aszalt szilva.
Fzt is szintúgy mint az őszi baraszkot le

a’ magvát kiszedik, mandulát tesznek n 
avvagy fris meghámzott /Merezde V 
magot, és deszkán a’ kemenczeben 
tzalják.

816. Aszalt mcdgy.
A’ medgyet szárárul letépdelik és a 

menczébe teszik, megszáritjak, magvftt k 
dik, a’ medgyet egymásra nyomjak szele- 
néhány órára »’kemenczébe teszik, meg^ 
krozzák, iskatulákba elteszik.

817. Ugyanaz, más módra.
Medgyet vagy cseresznyét kem'm^t 

tesznek, megszárítják, és Uz vagy > ■ gy 
medgyet nádszálból hasított ^”l“»«kara 
e’ végre készített faszaikéra tűznek, 
meg egyszer megszárítják a’ kemencze



— 287 —

818. Sajtolt körtvéiy. 
hám^*^ ^meg-

rajta hagyják • « 1C\ '‘metszik de a szárát 
««lják míg f0‘-
sika „tán kiszedik ’ " e*y,kdt a’
mi lapra raHák 7 Pal’,,,osra1t^ik, ezt vala- 
zött összenyoniiaT<gy'aZU|tan ,apOs tal kö' 
azután messzi kJ 10»y hosszas legyen; « ^1^ l»P "bb- 
“egyszer nn'., - ‘ ' Ve e háromszor vagy
radt Most^kTlT" !"^alal)U,t ás megsza- 
,aiaáig é in raHak ®°™“kint, ’s 

elteszik. ókorral, így száraz hely.

819. Aszalt körtvéiy.
ezt H^csun^ őszednek,
a*«‘án leszűrik és ‘“0'4^0^ ''.‘^“gyal; 
í^tt tálba rakiak ..’V ?'k ’ a heJ‘U az
M sajtóba rakiák f • P?dÍ? soroa- 
kort'ély i„árc4 f’ ha a’
he,1‘foÍyik rálásd t &g 1 “ sajto'ka, ’s 

,ba,‘ sajtolják ,.z• ’ ]a r,e8. kevőső j°b- 
nencze'be r>ki k • “SZ;' " deszkara teszik , ke- 
J? Pirosak; (zíán ' ^yják ott míg bar- 
n^jtelt léVí.í 7V kisajtolt levet a’ héjbul 
''' '*ig fázik mí^1'1* egy áa™1’ czukorral 
teéyt bele,,,’;.. Vy~,ppa ^’k- Most a’ kört- 
ist'k’ “híjái-; íj’ cs'Szt egynéhányszor ismé- 

r i- k ,nip«szai 'tják, ha kihűltek
'J k es száraz helyre elteszik.

A S2». Gőzbenfőtt gy ümölcs.

'“osni ’,IC “vegeket tisztán meg
« megszarítani. A’ gyümölcsnek 
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nem kell felette érettnek lenni. Az oszt 
sárga baraszkot meghámozzak , keltemet szik * 
magvát kiszedik ’s villával teszik az j
Cseresznyét, medgyet, tengeri szállót, ma | 
„át, száraiéul leszedik, a’ szilvát I
zák, a’ mírabellákat egészen berakjak. Mos j 
az üveg szájára gyolcs darabot tesznek, 
megáztatott ökör hólyagot erős ezernél 
vagy spárgával jól bekötik. Ezután egy k 
tannak az alját szalmakoszorúval kirakjak, , 
üvegeket ráteszik ’s szalmával bepakoljak , 
katlant hideg vízzel az üvegek torkáig megto 
tik, tűzre teszik; ha a víz. forrni kezd ,‘ 
zenöt minutumig hagyjak főni; most a k. 
lant elteszik, ’s az üvegeket addig hagyj 
benne míg a’ víz kihűlt; most megtörd 
és száraz helyre elteszik.






