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Nemzetiink bensd élete ismeretének egy fontos
részét képezi a régi magyar konyha allapota. Méltdn
érdekelhet benniinket, hogy Oseink hogyan étkeztek,
mit ettek, miként f8zték az ételeket, mennyire volt
nélunk kifejlédve az elmult szazadok szakdcsmiivészete,
mind multra tdmaszkodott az e szdzad elsd felében
még hires magyar konyha.

Mind ezekre felvildgositist elsd sorban a régi
magyar szakdcskonyvekbdl nyerhetiink. Ezek bizonyit-
jak 4zt, hogy a szakdcs-miivészet ndlunk mdr a
XVI-ik szézadban is meglehetds magas fokon 4llott.

Egyes szakécs-mesterek nagy hirnévre tettek szert.
Még a jéval késGbbiek is, mint tekintélyre, hivatkoz-
tak red, a »fomesterre<. Ilyen mivész volt a tobbiek
kozott Antal mester, Perényi Gébor?) smkécsa, ki
urdnak menyegz6jén Ggy siitott meg egy okrot, hogy
abban az okorben egy kovér juh, a juhban egy kicsi
borju, a borjuban pedig egy kovér kappan silt meg
egyszerre. Hires szakdcs volt Mihdly mester is, a nagy
Bebek Gyorgy szakdcsa, ki az emlitett menyegzén ezt
latta és a ki a jelen kotetben kozolt »Szakdes Tudo-
mziny « iréjanak ezt elbeszélte.2)

l) Perényi Gdbor, a kirél itt sz6 lehet, elesett Mohécsnél 1526-ban

(Nagy Ivdn: Magy. Csal. 9. k., 227. 1),
%) Ldsd ezen kitetben 88. lap.



Oseink szereiték a j6 konvhét: elég vilogatisak
is lehettek a szakécs-mesterek vélasztdsiban. Ester-
hézy P4l még a budai tdborban is rdért a szakdcsok-
kal torddni. 1684. szeptember 19-én azt irja feleségé-
nek. hogy »megfogadta Maholdny volt magvar sza-
kécsat. Van ott egv német szakdcs is, finom. de 100
talléron alul nem akar szolgélni,a mi ételével és italdval
tobbre rugna 200 forintndl. Vagyon més is. az 300
forintot kivén, derekas szakdcs. azokat is megprébédlom. «

Alig két héttel kés8bb. oktéber 6-4n pedig ezt
irja feleségének : >Edesem, szakéesot olyat fogadtam. a
ki finom és czukkerpakker is, ainkaufer is, igen-igen
derék j6 szolga, konyhamesternek is tettem. Minden-
téle vizeket, tafeldekkerait tud ceindlni. de aldbb nem
szolgdl 300. forintndl. Franczia ember ugvan. de
németil is tud, két szakdcsot kivan és két kuktat
maga mellé otthon.... Prinz Salm szakdcsa volt. —
Még més szakdces is van itten. olesébbszerfi, a ki ix
j6 magyar médon f6z8 szakdcs, taldn azt is megfoga-
dom és a magamét elbocsdtom, Ggv az kuktdt is. mert
semmire val6k.« 1)

Ezen érdekes levélb8l azt is lathatjuk. hogy a
XVIL szézad mésodik felében mér az idegen fBzés
méd, a német és franczia, kezd szérvényosan érvénye-
stilni ndlunk. A megel6z6 1d6kb8l ellenben nem igen
mutathaté ki idegen befolyés, s6t a fenmaradt szakdcs-
konyvek azt tanusitjik, hogy egészben a magvar
mé6don valb f6zés vala elterjedve. |

Szakdcs-mestereink ugyan nem zérkéztak teljesen

) Dr. Merényi Lajos, kismartoni herczegi konyvtdrSr szives tu-
dositdsa.
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el mis nemzetek szakdcs milivészetétd]l, de vagy 4tala-
kitottdk az idegen ételeket a magyar izlésnek megfelelden,
vagy megirtdk az étel készitése mellé, hogy ez vagy
amaz német médon van Iigy siitve, — vagy olasz
formén réntva, — avagy lengyel médon készitve:
més idegen ételek készitésénél pedig 4ltaldnossdgban
teszi hozzé: »ezzel nem igen élink mi magyarok.« —
Ezek a XVI. szdzad végén még csak szérvinyos jelen-
ségek és a »Szakdcs Tudomény« ir6ja egészben véve
»a régi jambor mesterek« tanftisit koveti,

A szakdcskonyveket rendesen az elsbrendi sza-
kécsok, az tfgynevezett »>fémesterek« irtdk. Egy-égy
ilyen konyv azutdn. ha hire ment, sok m§solatban
terjedt el. Daczdra ennek, korunkra igen kevés maradt
meg beldlik. A mi maradt, annak is legnagyobb része
- Erdélyb8l keriilt napfényre.

Egy-egv udvartartisban pedig nem is elégedtek
meg egy ilyen konyv birdsdval, hanem tobbfélét tar-
tottak kéznél. Bizonyitja ezt gr. Bercsényi Miklés ung-
vari vérdnak berendezésér8l, a lefoglaldskor 1701-ben,
felvett Osszeirds, melyben kilencz szakécskonyvrgl van
emlités.)) Ezek koziil kettdr6l megjegyzi a leltir ir6ja,
hogy kéziratban van, tehdt a tobbi hét nyomtatott volt.

Hét nyomtatott szakdeskony 1701-ben egy helyen :
és ma a XVIL szdzad vége eldtti id6khbdl csak egyet-
len nyomtatott magyar szakdcskonyvet ismeriink s ez
az. 1698-ban Kolozsvirt Tétfalusi K. Miklés 4ltal
nyomtatott »Szakdcs mesterségnek konyvecskéje<. En-
nek is csak két példdnya maradt korunkra.?) Mily
pusztulds ebben is. )

) Thaly K. Il. Rdkéczy Ferencz levéltdra 8 k., 807. 1.
%) Magyar konyvszemle 1882. év. 92. lap.
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Nem sokkal vagyunk cldbbre a kéziratban ma-
radottak kiaddsdval sem. Ezekb8l eddig kettd ada-
tott ki. Az egyik az 1580 koril irott »Szakdessdghoz
val6 mesterség« — 4ltalam !), a mdsik »Kozétkeknek
f8zésér8l valé rovid jegyzés« — Toldi Laszlé 4ltal.?)
Ez utébbinak a XVIIL szdzadbdl valé kéziratdt gréf
Zrinyi Miklés konyvtirdban fedezték fel, az el6bbi
pedig Jankovies Miklés konyvtirdban volt azeldtt.

A jelen kotet tartalma tobb feldl keriilt ossze.

Elsd darabja egy német feljegyzés »Nehdny jo
magyar és cseh étel fézésének miivészete« czimmel. A
XV. szézad utolsé tizedeiben iratott. Rednk csak egy
lapb6l 4116 toredéke jutott, a melyet a miincheni ki-
rilyi konyvtirnak egy a XV. szdzad mdsodik felé¢bdl
valé, vegyes darabokat tartalmaz6 codexe Orzott meg
szdmunkra.3)

Ez eddigelé az els6 irott emlék a magyar fBzés
modjarél. De nem csak azért érdekes, hanem azért is,
mert bizonyitja, hogy konyhdnk jésdgdnak hire mdar
a XV. szdzadban el volt terjedve kulfoldon.

A mésodik darab 1igy terjedelemre, mint tarta-
lomra nézve fontosabb. Fz az erdélyi fejedelmi udvar
szakdeskonyve a XVI. szdzad végérsl.

Kézirata a N. Muzeumban van, hova néhai Fay
Alajos konyvtirdbdél keriilt. A példiny nem eredeti,
hanem a XVIIL szizad elejér8l valé mdsolat. A kéz-
irat 13. és 38. lapjén a szovegben egy két sz6 helye
iiresen van hagyva, annak jeléiil, hogy a mdsolé az
illets helyet nem tudta olvasni. Bebek Gyorgy neve

1) Csalddélet és Héztartds 3. k., 37—49, L

8) Torténelmi T4r 1881. évf. 867. és 569. L
%) Dr. Fejérpataky Ldszl6 figyelmeztetett red,
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18 tévesen Beke Gyorgynek van mdsolva, a mely
tévedésrdl egy mésik mésolat vildgosit fel benniinket.?)
A kéziratbél hidnyzik a czimlap és az elsé hdrom
levél, azon kivill kozben a 31—34. lap. E hidnyt a
mennyire lehetett, a Galgéezy Istvin 4ltal Barcsay
Séndor részére leirott és 1622 november 15-én be-
fejezett példanybél pétoltam.?) Teljesen azonban nem
lehetett kiegészitni, mert ebbdl is hidnyzik a czimlap
és az elsd levél, azonkiviil kozben igen sok lap.

A két példiny egy ¢és ugyanazon szakdcskonyv,
de nem tokéletes pirja egymésnak,a mennyiben némely
étel készitése valamivel bdvebben van leirva Galgéezy-
nél, egy par ételé meg a Fay-félében bdvebb; de ez
csak szérvényosan fordul eld, egészben véve teljesen
egyeznek. '

A kiadds alapjdul a Féy-féle példdnyt vettem,
mert ennek berendezése rendszeresebb és kevesebb is
hidnyzik beldle.

A czimlap hidnyozvdn mind a két példanybol,
meg vagyunk fosztva attél, hogy irdjanak, a »fémes-
ternek« nevét és az iratds évét ismerjuk. A szovegben
elejtett szavakbél azonban ezen hidny daczira egyet-
mést meghatdrozhatunk szerz6jérél.

A konyv czime nem lehetett mds, mint »Szakdcs
Tudomény«, mint ez a bevezetésb6l kitiinik. Az is
bizonyos, hogy magyar ember irta; tobbszor beszél
magirél ilyenformén: >mi magyar szakdcsmesterek 3);
»mi magyarok némely étket csak disznéhussal szoktunk

1) A Galgéezy Istvdn dltal 1622-ben m4solt példdny.

%) A szovegben a Fdy-félének lapjaira arab szdmokkal tirténik
utalds, a Galgbezy-féle példénybél vett pétldsokra pedig rémai _szé,mokkal,

%) 188 L
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csindlni¢: 1) »ezzel mi magyarok nem igen élink, de
egyéb nemzet gyakranc?); ezzel azért mi magyarok
igy élink« 3) sth. Azt is eldrulja tobbszor, hogy Er-
délvben él8, erdélyi magyar ember volt. A tizen-
negyedik-féle ludbél késziilt ételnél ezt irja: >mi
erdélyiek nem igen ¢link vele, hogy ludat f8zziink
riskdsdval, az szész nemzetek itt is kovetik azt az
eledelt, azonképen az szomszédorszagbeliek is.« 4) »Az
malozsa levet mi itt Erdélybem borral szoktuk csi-
ndlni.« %) Midén a meggybdl készitendé ételeket eld-
sorolja, hozzateszi: »az meggybﬁll egyéb nemzetek tobh-
féle eledelt szoktak csindlni, de mi magyarok Erdély-
ben csak igy szoktunk vele élni, az mint itt meg
vagyon irva.< 8) Még a székelvektdl is megkiilonbozteti
magit »székely atyafiak«<-nak?) nevezvén azokat.

Kétségtelen erdélyi magyarsiga mellett az is bizo-
nyos, hogy a konyv szerz8je Magyarorszdghan és
Erdélyben tanulta a f8zés miivészetét. Tobb helyen
hivatkozik a régi jémbor mesterek tanitisira,) s ezek
kozott kettdt nevez meg, gy mint Mihdly mestert
Bebek Gyorgy szakdesit és Antal mestert, a ki Pe-
rényi Gdbor menyegzdjén tiigtette ki magit.?) Ezen
kiviil tartalmdbél l4tszik. hogy egész kinyve a magyar
médon valé f8zést tanitja. Bizonyitja est az is, hogy

) 53. L.
%) 150. 1.
3)7187. 1.
4 81, 1.
%) 85. 1.
9 297. 1.
7) 248. 1.
5) 19., 38., 78., 165. és 170. 1L
*) 38. 1.
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ha valamely kiilfoldon wszokdsos étel fBzését irja le,
megemliti mindig, hogy ezt vagy amazt a németek
gy készitik,') lengyel médon hogy kell csindlni;?)
némely ételeknél ellenben az olasz médot irja le?)
vagy 4ltaldénossigban mondja meg ilyen formén:
»egyéb nemzetnél igen kedves«, vagy »lattam mds
nemzetnél.« 4)

Perényi Gébor és Bebek Gyorgy szakédcsainak
emlitéséb8l azt is meghatdrozhatjuk, hogy mestertink
a XVL szézad kozepe tdjdn tanult. Nehdny kilfsldon
szokdsos ételen kiviil leginkdbb azoknak készités méd-
jat irja le, a melyeket mesterétdl tanult. Ezt nem
jelenti ugyan ki. de kovetkeztetni lehet ezen monda-
tdbol: »Plataisz éles lével, ezt mesteremtdl nem lat-
tam és nem tanultam, de én magam f8ztem és tisztes-
séget is vallottam véle.« 5)

Hogv mily élesen megkiilonbozteti az idegen
t8zés mobdot a hazaitl, kittinik kényvének még més
helyéb8l is. Mesteriink tobb helven jérva-kelve, tobbek
kozott megfordult Ungnad Kristét konyhdjin is, vals-
szinlileg 1576 elBtt. ennek egri vérkapftdnysiga ide-
jében. Ugnad konyhdjan létta, hogy az oreg szarvas-
nak utoljdt egészben megsiitotték, tgy hogv a horgos
indtél fogva még a hdrét sem nyuztdk le, sdt arra is
iigyelni kellett, hogv a szfre és kiorme meg se per-
zselBdjék. hogy aztan testét kiilonféle fivekkel meg
ispékelve aranvozott korommel, szérost8l hérostdl tdlal-

1) 95., 178., 229. 1L

%) 118,, 251. 1L,

3) 165., 183., 225., 246., 250., 287., 290. 1L
9 225, 1.

%) 148. 1.
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hassdk fel. Leirja ugyan ennek készitése médjat, de
eldre bocsitja, hogy »>mi magyarok ezzel sem éliinke<.?)
Ezt Magyarorszdgon ldtta, mégsem tetszett neki az
idegen szokds, de némely més kiilfoldi médon valé
étel készitésrl egész elitéléen nyvilatkozik. Tobbek
kozott ezt irja: »Németorszdgban az oreg ludakat az
levekben szoktik megfézni; megfézheted egyébbel is,
tigy mint borséval, kdposztival, de mi azokb6l nem
szoktunk éIni.  disztelencknek is tetszik az mnekiink,
mert eleinktél sem lattuk, hogy éltek volna vele.«?)

Hogy mesteriink bizonyos fokig iskoldzott ember
volt, az kitiinik konyvének egész szerkezetébdl. Raj-
zoldst nem tanult. de érzi ezen tudomdnynak hidnyét
azt irvdn a baraczk-torta készitésénél: »a torta fazokd-
nak formdjit meg nem irhatom, mert az szépirdst
nem tanultam, de szitkség volna azoknak is itt lenni.« 3)
A képirdst kiilonben is sziikséges ismeretnek tartja a
szakdcsokndl, azért hogy az étkeket meg tudjik ara-
nyozni.t) Képzettségét az is bizonyftja, hogy ismerte
a szakdcs milvészet kiilfoldi szakirodalmét. Ezt elarulja
akkor, a midén a torta fazoka formdjinak megirdsir6l
szOlvan, tudtunkra adja, hogy »egyéb nemzetnél efféle
konyvben ezt beirjik mindenféle 4llatoknak 4brdzola-
tit, az kir6l ez konyv sz6l.« 9)

Hogy a mesterségébe vagd szakirodalommal itt-
hon ismerkedett-e meg, vagy kilorszdgokban jérta
alkalméval, cl nem donthetjiik, az azonban ilyenforma

1) 169. 1

5 81. L

3 205. L.: »Az spanyor pinnatdnak formdjdt-itt meg nem irha-
tom.« 207. L

9 12. 1.
%) 206. 1,
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megjegyzéseibll: regyéb nemzetnél igen kedves«?)
>lattam méds nemzetnél¢, bizonyos, hogy megfordult
idegen orszdgokban. Valészint, hogy Németorszdgban
jért,?) az pedig bizonyos, hogy Lengyelorszigban tartéz-
kodott egy ideig, mert litta, hogy a lengyel kirdly
doktora egy elméjében megfordult ifjut  kendermag
sufival gyégyitott meg.?) Havaselfoldén és Moldvi-
ban ismerdsnek kellett lennie, mdsként alig gunyol-
hatta volna ki ket ilyenformdn: »ha idegen orszdg-
ban akadsz, Ggy Moldvdban s Havaselfsldében, az
okorfé 1 ndlok ‘igen kedves étel, minthogy czimerek
is ugyan az némelyiknek.« 4)

Mesteriink kétségtelen bizonyitékot szolgéltat arra
nézve is, hogy huzamosabban idézott Prigdban és
bejaratos volt Rudolf csdszér udvari konyhdjiba. Azt
irja ugyanis, hogy sajit szemeivel latta Prdgdban,
midén a mester Rudolfot betegségében tiszta vizben
f8zott meggybdl késziilt étellel tdpldlta.5) A Prdgiban.
toltott id8t j61 felhaszndlta a mesterségébe végé dolgok
megfigyelésére. Leirja tobbek kozott az erdeinek fejét
sédarastél f8zve hogyan kell mivésziesen feltdlalni.
Az erdeinek fejét, midSn belseje mér kellden elkésaiilt,
Ggy kellett feltdlalni, hogy az eredeti alakjét teljesen
megtartsa. Nyakdra kell 4llatni egy oreg télban, hogy
orra és foga felfelé 4lljanak, az agyarakat helyokre
kell visszatenni, mert az igen kedves a fejedelmek
el6tt; annyira kedves, hogy az oregét eztistbe is szok-

1) 225, 1. _
%) 81., 178, 229., 248. 1L
%) 233. L

9 30. 1

%) 227. 1.
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tdk foglaltatni. A vadkannak nyelvét megfézve és
szépen megtisztitva az orra czimpdjdba kell elhelyezni.
szdjit pedig feltitva, abba egy egész czitromot, vagy
ha az nem volna kéznél, egy szép oreg almét kell
bele tenni, homlokét zsld é4ggal kell disziteni, de ha
ezt valamely szakécs nem tudnd elkésziteni, gy pusz-
panggal is megrakhatja. Az ilyformédn tdlalt erdei {8
oly kedves étek a fejedelmek eldtt, hogy mesteriink
szemei ldttdra egy hétig mind felvitték Rudolf csdszdr
asztaldra.l)

Konyviink szerzéje a prigai udvaron kivill més
meg nem nevezett fejedelmek udvartartdsaiban is meg-
fordult. Mid6én az erdei fejének, sédardnak fejedelem
szdméra valé megtdzénérdl értekezik, ezt vildgosan meg-
irja ilyen formdn: »ezt én keresatyén fejedelmeknél
igy lattam, magam is féztem eleget gyongyosi fel-
tfoldi édes borban; tisztességet is vallottam vele.« 2)
A kendermag suffirél is szitkségesnek latja meg-
emliteni, hogy azt »fii udvarokban elsd fogésban adjik
oreg tédlra, Pénteken.< 3) Ezzel azonban nem elégszik
meg, de 4ltaldnossigban megtanit benniinket arra is,
hogy »az fejedelmek udvardban oly szokds vagyon,
hogy nem héborgatjik a konyhamestert, komornyikot.
szakdcsmestert hdrom vagy négy étel szerszdmdért.« 4)

Latjuk ezekbdl, hogy a »Szakics Tudomdny «
szerzbje vildg-ldtott ember volt. Itthon tanulta ugyan
mesterségét, de ezen tudomdnyat kiilonbozd fejedelmek
udvartartdsdban és més nemzeteknél szerzett tapasz-

1) 63. 1.
%) 66. 1.
5) 233, 1.
9 67. 1,
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talataival némileg kiegészitve igen jeles késziiltségii
fémesterré lett.

Hitra volna még tudni, hol értékesitette tudo-
ményét? Konyve megadja a felvildgositdst erre is.

Az egész kdnyv bizonyitja, hogy iréja igen nagy
udvartartdsban miikodstt és a nagy konyhdk szdméra
irt,)) de még igy is szlikségét érezte kilsn utasitdso-
kat adni, miként kell fejedelem szdmdra f8zni. Igy
péld4ul az erdei diszn6hust székfiives 1ével fejedelemnek
tgy kell megfézni, hogy egy csepp viz is kozotte ne
legyen.?) A czopor sésa is olyan 16, a mit sok ember
eleiben nem szoktak csindlni, hanem csak fejedelem
vagy valami nagy tr eleiben?) A husfélék egyes
részeit pedig meg kell vélogatni a feladdsndl, és csak
olyan konczokat kell feladni, ki fejedelem eleiben
valb.4)

A télaldsra nézve megtanulhatjuk, hogy a tik-
monybél valé hig réntottit siilve fejedelemnek eziist
talban kell késziteni és abban kell fel is adni’) A
fodorfinkbél pedig fejedelemnek vagy valami nagy
tirnak csak hdrmat lehet egy kis tdlban feladni, de
gy, hogy meg legyen faragva nidmézzel.®)

A fejedelem asztaldnak ¢ékesitéséhez tartozott az

1) »Ezutdn sz6lok az borsérél is, miként kelljen az fejedelmeknek
megf6zni, vagy nagy uraknak aszlaldra.« 54. 1. »>Mikor disznét akarsz
oletni fejedelmed vagy urad szdmdra, magad is hozzd ldss.« 83. 1. »Tejfeles
turés ételt, ha fejedelemnek vagy tirnak akarod megfGzni, {gy cselekiid-
jél.« 219. 1. — »Ha olajjal akarsz kdposztdt f6zni fejedelemnek vagy
valami nagy drnak.< 250.

) 65. 1.

3) 211. L

4) 66. 1.

8) 217. 1.

¢) 246, 1.
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is, hogy a szakdces késziiletekre, gy mint fendll6
pdvékra, fendll6 péstétomokra, szarvas kappanokra,
mindenféle tollas pdstétomokra, testdlldsos vadakra ¢és
madarakra a fejedelemasszonynak czimerét is fel kell
irni.?)

Ha fejedelme beteges, orvossig értékii ételnek
tartja a »borrago«-t. Leirja, hogyan kell azt késziteni,
de hozzd teszi a végén: »mindazdltal az doctortdl is
megkérdjed, mint kell csindlni, ha tudod is, nem sze-
mérem tanulni.« 2)

Mind ezek a kiilon valé gondoskoddsok és uta-
sitdsok arra vallanak, hogy mesterink a fejedelem
szdméra fozott. Ezt kiillonben egyenesen meg is irja,
midén a csiknak tormdval valé készités-médjérél beszél,
azt irvén: »némely eczettel is ¢l vele, de ni udvarba.
tgy szoktul.< 3) Miutdn pedig tobb helyen vildgosan
megirja, hogy Erdélyben él6 magyar volt, ennélfogva
més, mint az erdélyi fejedelem udvari fGszakdcsmestere
nem lehetett. Tekintve a kort, melyben élt, Béthory
Kristéf és Béthory Zsigmond szolgdlatdban dllhatott,
lehet azonban, hogy mér Béthory Istvdn, sét Jénos
Zsigmond udvardban is szolgilt.

Mestertink, midén konyvét irta, idésebb ember
volt mdr, mint az idcjebeli szakdcsmesterek legnagyobb
része. Ezért mondja Altaldnos utasitdsaiban: »ha oreg
ember vagy s az dlldst eluntad, ilj le egy székre az
konyha ajtaja szélin,« ¢) hogy gy kevesebb firadsig-

gal igazgathassa nagy vendégségek alkalmival a téla-

) 12. L
) 248. L
3) 160. 1.
¢ 12. L
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148 rendjét. Erre vall az is, hogy panaszkodik a sza-
kécsok . egy részének tudatlanségirél ilyen szokkal:
»most oly szakdcsok tdmadtak, hogy ha eleiben vinnéd
a plataiszt, nem tudnd, micsoda s mire valé, ha meg-
tanulta penig az f0zését, e nélkill az irds nélkil is
meg tudja f6zni« 1) Egy mds helyen pedig a régi
mestereket éllitja szembe  az tGjakkal ilyenformén:
»gyombér és nadmézb8l trigyét csindltass, hogy fel
akarod adni, az trigydval meghintsed, mert az régi
mesterek ezzel igy éltenek, az mostaniak nem szeretik,
azt koltdttek hogy igen driga.«2)

Tekintetbe véve aat, hogy mesteriink, mint mér
elébb kimutattam, a XVI. szdzad derekdn tanulta mes-
terségét, a most felhozottak azon szdmitdst igazoljik,
hogy a »Szakdcs Tudomény« a XVI. szdzad vége felé
iratott.
- Mesterink a »baraczkfdnk¢ készitésének leirdsd-
val végzi be konyvét.?) Ezutin egy toldalék kovetkezik
kiilsn czimlappal, néhai Wecker Jdnos Jakab orvos-
nak hétrahagyott mive, mely elsd sorban arra nézve
ad utasitdsokat, hogyan kell a beteg emberek szdméra
valé ételeket késziteni.

Kotetink harmadik darabja egy étlap 1603. év
januar havérél. A feljegyzés nagyon érdekes: naprol
napra fel van irva, hogy miné ételek keriiltek asz-
talra ebédnél, mit és hinyféle ételt talaltak fel vacso-
rdra. Elsd pillanatra latszik, hogy egy igen nagy
héztartds étlapja. Ezen konyha-napléra nincsen ugyan

) 148. L

5) 19. 1.

) 252. lap. — Itt a végén 1év6 »>Laus et gloria Deo« a nyomta-
tdsban tévedésbsl kimaradt.

B. Radvanszky B.: Régi Magyar Szakdcskonyv. I. k. 2
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felirva, hogy hol és kinek konyhdjén fézték azokat
a nagy ehédeket, de megnevezi maght a szdmado,
Hidas Jénos séfér sezemélyében.!) A név keziinkbe adja
a kulesot. Ezen feljegyzés gréf Thurzd Szaniszlé étlapja
1603-bdél és azon ebédek és vacsorakrdl szol, a miket
Galgéez vérdban tdlaltak fel az emlitett évben.

Saj6-Kaza, 1892. deczember 24,
8. Radvénszky Béla.

) Hidas Jdnos, mint ez az Orszdgos Levéltdrban levs leveleibsl
kitiinik, séfér volt Galgbcz vérdban, grof Thurzd Szaniszlé szolgdlatdban.
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I. RESZ,

NEHANY JO MAGYAR ES CSEH ETEL
FOZESENEK FELJEGYZESE

A XV. SZAZADBOL.

B. Radvinszky B.: Régi Magyar Szakdeskonyv. I k. 1






Neéhany jo magyar és cseh étel fozésének miiveszete.
Feljegyeztetett a XV-ik szdzad vége felé.

Vermerk ein guede kunst von vngrischen oder pehamyschen essen
zu kochen dy guet sein.

Item ein Karpfen Im Furhess und ein Fasan prue.

Item so der karpfen lebendig ist ist fach das furhess vnd
nym ein leczelten, auch nym ein semell und praa dy auf einem
Rost oder gluedt das sy praun werdt vnd setz das durch einan-
der auf das fewr In einem Kessel oder pfanen In einem gueden
wein vnd las wol syeden, vnd slach es dan durch ein syb, vnd
nym darnach ein gescharb darzwe von pyern oder opfll, vad secz
denn fysch mit Inalen auf das fewr vnd wan er aufballen wil
so geburcz in mit nagell peffer Zjmerrinden, safrian vnd ob es
zw saur wurdt so lincz mit einem honygk vnd wan dw, in an
wildt richten so kost in an dem salcz in der supen und salcz es
an dy stat wie es dan gehordt das sy recht sey.

Item ein Inber prue und praden Kopaun.

Item Nym ein gueten wein vnd von einer semell d¥ prosen,
vnd secz das auf ein fewr vnd la das syeden, vnd wan es wol
-aufgesoden hat so trejb es durch ein sib auf das dykist, vnd 14
(=lasse) es dan dy helft einsyeden, vnd dan geburcz ab mit Inber
vnd ein wenyng peffer, auch ein wenyg ein safrian vnd ein honik
das es gar woll lindt werd, Auch das es wol tik werdt vnd geus
sy dan auf ein schassel vnd leg dy praden Kopauner dar
auf ete. 2. 1ap.)

Ein nagell prue zwmachen auch pachen hecht oder Karpen, auch
zw ander lay.

Ttem njm walsche weinperl leczelten vnd von einer semel
ein abpacz schnydl oder trew vnd tues in ein moser, vnd stoss
1%
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das woll klain werdt, vod secz auf das fewr in einem Wein -das
es wol aufsiedt vnd slach es dan durch ein sib auf lyndist, vnd
secz wider auf das fewr vnd geburcz es mit nagel Zymerrinden
vnd ein wenig safrian auch ein wenig ganze weinperll in dy su-
pen, auch ein honik vnd ein wenig ein essich, vnd wan dws an
wilt richten so kost dy supen wol das an allen dingen gerecht
se¥, vnd leg dy pachen visch darein vnd-Richt sy an. etc.

Ein peffer zw wildpradt.

Nym ein furhess von einem lamplein oder huenern vnd
semlein prossen vnd secz auf das fewr das es auf siedt vnd slach
es dan durch ein sib mit wein esich vnd wasser vnd secz wider
auf vnd la es wol syeden dan geburcz mit nagll pfeffer vnd safrian,
wnd mit honik magst dw es lind machen vnd salcz dan wie es
dar zwe gehordt. etc.

A miincheni kirdlyi konyvtdrban 349/cod. germ. mon. jegy alatt 1évG.
codexbdl, mely a XV. szdzad mdsodik felébsl valé vegyes darabokat tartal-
maz. Toredékiink a codex utols6 (118-ik) levelét képezi. Lasd I. A. Schneller
Catalog. Codicum et Manuscr. Bibl. Regiae Monacensis tom. 5. p. 50—51..
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II. RESZ,
AZ ERDELYI FEJEDELEM

UDVARI SZAKACSKONYVE

A XVI. SZAZADBOL.






SZAKACS TUDOMANY.

IRTA

AZ ERDELYI FEJEDELEM

UDVARI FOSZAKACSMESTERE

A XVI. SZAZAD VEGE FELE.






Elsé része az szakdcs tudomdnynak.

........................ (IIL lap.)

. . tartsad, hogy nydrban az légy meg ne ritolja, mert az
feir alattra igen szokott menni. Viszont, ha az tyikot meg nem
‘tudod &lni, megkérjed az mesteredtdl; az két szdrnyat az bal
kezedben fogjad, az nyakit az két els8 tjjoddal megfogjad, az
alsé taréja alatt mesd meg, de az nyak4t el ne messed.

Az liddal és tikfival is ez szerint élj. Ha eczetben veszed
vérit, megoltalmazd, hogy kezedbiil bele ne ritolkodjék. Ha
melyeszteni akarod, az lid vize meg ne forrjon, szinte a tyiké is
anndl hidegebb legyen. I'Igy az tydk fiinak és lidfinak ne legyen
olyan meleg, mind seregélyfinak ; minden gyenge éllatoknak az
szerént legyen.

Mikor ezeket megmellyeszted, megldngoljad, szép tiszta
vizben hényjad, abbél ki mossad, 4llat kormét elmetéljed, azutin
m4és tiszta vizb6l hdand ki az belit, viszont m4s vizben zuzit, ma-
jat hozz4 tisztitsad ; az f6zése feldl ide fel sz6ljunk.

Az malaczot is, mikor megakarod olni, szintén az szegyé-
nél oles bele az kést, az orrdt megfogjad egyik kezeddel. Hasonlé
vizet csinglj annak is mint az 6reg tyiknak, hogy meg ne éges-
sed, az vizben @ss kicsiny hév parazsat. Zgirtél oltalmazd mind
mag4dt, mind penig vizét, mert igen drtalmas neki. Ugyanazt viz-
ben vakard s mosd ki hogy megszérad, l4ngold meg, tiszta vizben
mosd ki, az hasarél vesd ki az belit ha f6zni akarod, ha penig
siitni, az oldaldrél vesd ki, semmi rutsdgot benne ne hagyj. Az
allan vond ki az nyelvét, az nyakdt hasitsd meg két helyen, czo-
vekeld meg, mint annak az médja.

Tuzokot, vadludat, ficzant, fajdot, havasi p4vdt, rezneket,
fogoly madarat, fiirjet, fuvat (igy), hiros rigét, efféle madarakat
meleg vizben ne mellyezd, hanem csak szdrazon.

Az hiros rigénak penig gyomrét és begyit ki ne vessed,
hanem csak az belit s gy siisd meg, mert abban fenyé mag szo-
kott lenni.
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Az tobb madarakkal is az szerént cselekedjél az mint meg-
mondottam, megldngoljad és tisztdn cselekedjél vele, az mint oda
¢lé megmond4m az szerént. ) (V. lap)

Az halakkal penig igy cselekedjél: ha csuk4t avagy poszirt
avagy kardszt ad kezedben az mestered, azt igen szépen megva-
karjad, megmossad, kopot6jabél az mitsdgot kinyomjad, j6l meg-
lassad, hogy féreg ne legyen benne, mert az halak férgekkel szok-
tak élni. Azutdn tiszta asztalra vedd ki, irdald meg mint annak
az médja. Bontsd fel ; ha arra valé, hogy orjat veheted, vedd orjst
és hintsd meg soval. Az mesteredtfl érts aztdn az megfézése
fel6l, avagy uradtél.

Ha séban féttnek val6 halat adnak, azt meg ne vakarjad,
mindjdrt ment6l elevenben felbonthatod, bontsd fel és jeges viz-
ben hdnyjad, kivdltképen nydrban.

Az borjinak fejét 14bat, az fejét kimossad az vérbiil erd-
sen, ldbdval egyiitt feltegyed osztdn tiszta vizben mind szfrostiil,
abban az vizben f6zd meg erdsen. Mikor azutdn ardnyzod, hogy
az szfri elmegyen keményen, vedd ki az tiiztél, sziird el azt az
levet, hideg vizet tGlts redja, mellyezd meg. Hogy megmellyesz-
ted, tiszta vizben hdnyjad, abbél igen igen szépen kitisztitsad.
Még harmadik, az 4ll4t messe le, az 4lla csontjit vesse ki, nyel-
vét tisztitsa meg, az zdpfogait is torje vdgé késnek az fokdval
avagy az birdnak az fokdval, az orra lyuksdt tiszta szép veszszé-
vel megszurkilja, tisztitsa, hogy valami ritsdg benne ne legyen,
ott ne maradjon, az szdjdval is kifiijja.. (V. lap.)

Az barinynak az fejével is hasonléképen cselekedjél, mind
penig az ldbaval.

Az belit az borjinak, az fodorjit az ritsdgdtél kihaso-
gassa, az ki nem oda vald, azt elhdnyja, egynehdny vizb6l tisztdin
azt kimossa. Azutin ismét kétszer avagy hdromszor is, tiszta
séban erdsen megdorgolje. Tiszta vizben igen szépen osztdn meg-
fonyaszsza, fejével és ldbaival egyott osztdn tiszta vizben rakja.
Ha nydrban leszen tehdt jeges vizben tartsa. Mindaddig dgy
tarts penig, mig szintén meg kell f6zni.

Az bardny-béllel is az szerént cselekedjél, az mint itt most.
megmond4m.,



Mdsodik része az szakdcs tndomdnynak.
(VL lap.)

Mikor reggel felkesz, els6ben Istenedet dicsérjed, azutdn
szépen megmosdjal, tiszta fazekadat megdblitsed. Ha tehénhist
akarsz fézni, azt hirom vizben szépen felmossad, mingyardst sot
vess red, de sokat ne vess, jobb, hogy kétszer avagy hdromszor
vess, hogy nem mint egyszer sokat taldlndl vetni; mert ha egy-
szer sokat vetsz bele, abbél j6l tudod, hogy semmit vissza ki nem
vehetsz. Ha penig az mestered az abdrldst redd bizza, tehdt mi-
kor az abdrldsnak ideje, tiszta fazékban sziirjed az levét, igen
szép tiszta szitdn sziird 4ltal; onts az hisra osztdn tiszta hideg
vizet, abbél abdroljad osztin az levében. Mindenféle hiissal igy
élj: tyikkal, liddal, borjihussal, bardnyhidssal az abdrlds dolgs-
ban. Ennek-utdna még egy kicsinynyé oda felebb azt is meg-
mondjuk, kit hogy hogy kell f6zni mikor arra jutunk. (VII 1ap.)

Az lakodalom napja eldtt pedit ,(igy) itidét vdlaszszatok s
napot szdmldljitok, hogy az megnevezett napra elérkezzetek, szé-
gyent ne valljatok.

Itt az mesterek mellé mingyarast asztalosok kellenek, az
kik tudjanak az testdllds faragdshoz is, hogy, ha az mester mondja
vagy elefint form4t, avagy unicornis formét, vagy griff format
és egyéb vadaknak, madaraknak form4it, az mit az mester mond.
Ehez lakatos is kell, ostya siité dedkok. Az f6-mester mellé annyi
mesterlegényeket dllass, az mennyi elegedendd leszen. Mert nem
lehet olyan j6 mester, hogy egyediil elégséges lehessen mindenre,
mutogassa az legényeknek, mint kell és hogy kell. Nem is lehet
oly tudds, hogy mindent tudhasson, hanem megvdlogasd az f6-
mestereket, kit meleg étekhez, kit hideg étekhez, kit pastétomok-
hoz, kit vadaknak, madaraknak csindldsdahoz, mondola sajtokhoz,
biankékhoz, siiltekhez, s6ban f6tt halakhoz.
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Ha elegedend§ szakdcsod vagyon, igy €lj vélek; ha nincs,
kett6t harmat is egygyé tégy bennek; mert mi- magyarok séba
fottet is foziink, meleg étket is, tészta mivet is csindlunk. De azért
ugyan jobb, ha derék lakodalom idején kiilon-kiilon mestert 41-
lathatsz mindenhez, mert itt sok asztalokra szoktak f6zni, azért
sziikség sok mestercknek lenni. igy tisztességesben vihetik végben
az dolgot. (VIIL lap.)

Mikor, osztdn az mesterek minden dolgot véghez visznek,
egy avagy két képiré is legyen koztok, kik az étkeket avagy az
szakdces csindlmdnyokat aranyozzdk, mert akkor, hogyha az sza-
kécsok hozz4 tudnédnak is, nem érkeznek az aranyozédshoz.

Az fejedelem asszonynak czimerét is fel kell irnia az sza-
kécs késziiletekre, tigy mint fenndllé pavdkra, fenndll pdstéto-
mokra, szarvas kappanokra, egyéb mindenféle tollas pdstéto-
mokra, afféle testdlldsbdl valé vadakra, madarakra is. Az ilye-
nekkel szoktdk az fejedelmek asztaldt ékesiteni.

Ha pedig immdr mindennel készen vagytok, az mestereket
sz6lits el6, érts meg t6l6k, kinél micsoda féle étek vagyon. Ren-
deld el velek egyiitt, mit kelljen az els6 fogdsban feladni s meleg
étekbe is mit akartok hadni. Ez ugyan regestomban legyen ndlad
az étkeknek nemei szerént. ,

Ha 6reg ember vagy s az 4llast eluntad, iilj le egy székre
az konyha ajtaja szélin, vagy kivél, vagy bel6l. Ha osztdn elhoz-
24k az tdlakat, szélits nevek szerint az szakdcs-mestereket, az
étkeket is rendi szerint, kiket az els¢ fogdsra rendeltetek, az re-
gestom tenora szerént.

Arra is vigydzz, hogy egy t4l étket kétszer fel ne adjanak
egy asztalra, mert néha tudatlan étekfogék is tandltatnak, két-
szer is elfog egyféle étket. : (IX. lap.)

Az étek feladdssal penig tisztességesen, gyorsan bdnjanak,
hogy az étkek meg ne hiiljenek, azutdn mikor kivintatik, az me-
leg étket is adasd fel.

Finis praefationis.



Az tehénhisrdél.

Az régi mesterek az tehénhiisb6l harminczhirom tal étket
szoktanak volt csindlni. Halakbél is az szerént, tyikokbdl is az
szerént, ludakbél is az szerént. , (LVIL lap.)

' Azért az mennyire Isten segit, én is akarom kozottetek
emlékezetre ezt az jegyzést hagyni, az kit penig addig meg nem
irhattam, ennekutdna megirom Isten segitsége velem lévén.

.

KHlsé.

TEHENHUS PETREZSELYEMMEL.

Szdmos étek az tehénhiisbél az mint ide el6l megmondém,
miképen tegyed fel, miképen abédroljad meg. Ha csak petre-
zselyemme] akarod megfdzni, az savdt szépen és j6 médjaval add
meg, arra bdéségesen petrezselyem levelet vess ; mert az annak az
borsa, az sava penig az ézit meg ne haladja. Az uradnak az széja
ézihez szabjad az szddnak az ézit, hegy kedvét taldljad. Hogy
ha penig 6tven vagy hatvan esztendés embert szolgdlsz, annak
az étkét ugyan valéban megfézzed ; ha penig ifjabb embereket
szolgalsz, annak az életéhez szabjad az eledelt is; mert az ifjab-
baknak is gyonyorok is erésebb, miként az ldbok is gyorsabb.
De soha siiletlent, févetlent fel ne adj, akdrmint kérje az urad.

Mdsodik tdl étek tehénhiisbol.
KASZAS LEVEL TEHENHUS. (LVIIL lap.)

Ha kaszds lével akarsz f8zni, az ab4rldsdval az szerént élj,
az mint megmonddm az el6tt. Petrezselyem gyiikeret vess red,
vereshagymdt is vess keveset, petrezselyem levelet is. Mikor osz-
tdn az megfd, savit megadod, fel akarod adni, egy kis tdlra valé
kaszds levet megcsindlhatsz hat avagy hét tikmonynyal, ehhez
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képest hozz4 tudsz készblni, vagy oreg tdlra akarod csindlni vagy
mennyi asztalra. Mikor osztin mindenképen készen vagy, fel
akarod adni, eczetben verd bele az tikmonyat, tiszta habaré fival
tord meg ersen tiszta édényben. Az penig oly edény legyen, kire
red térjen az hisnak az leve. Erdsen habarjad, hogy meg ne
sugorodjék, ismét buritsd az hisra vissza, el ne forrazd ; mert ha
megforraztod, megsugorodik, nem leszen j6, hanem csak az hisdra
¢értesd, mindjart add fel.

Harmadik mégis tehénhaisbol.

FOGHAGYMAS KASZAS LEVEL TEHENHUS.

Ugyanaz szerént élj vele. Az kit foghagymds kaszds 1évnek
hivonk, az mint megmondsm, hogy az tikmonyat eczetben verjed,
az foghagymdt fokonként meghdmozzad, er6sen megtorjed, azt
a tikmonyas eczetben vessed: gy ereszszed osztdn fel, az mint
megmonddm, Az abarlé fival megtorjed erdsen, azutdn, hogy fel-
ereszted, gy vigydzz red, hogy meg ne sugorodjék.

Negyedik, tehénhaisbdl.
TISZTA BORSSAL TEHENHUS. (LIX. lap.)

Az mint megmonddm ide eld, abdrlisdaval, sava megaddsd-
val ugyan az szerént élj vele. Hogy megabarlod, mikor osztin
fele fovésében vagyon, ha drnak avagy fejedelemnek akarod fézni,
egy kicsiny veres hagymdcskét vess red szép vékonyon. Megmos-
sad. Foghagymait egészen, petrezselyem gyokeret hasogass red,
petrezselyem zoldét, eleven borsot, kicsiny szerecsen-dié-virdgot
is. Mikoron osztan az id§ eljé, hogy felakarod adni, add meg az
savat gy, mint az urad szereti, annakutina borsold s gyom-
hérezzed meg, az fiiszerszimmal f6zzed mint egy fertdly draig,
tedd ki, had dllapodjék meg az fovésétiil, annak utdna add fel.

Otidik étek tehénhiishol.
KUKREJTEL TEHENHUS PECSENYE. (7. lap.)
Az szép tarpecsenyét szépen mosd meg és vond fel tiszta
nydrsra, sé6sd meg és siissed meg; mikor penig jobb siilésében
vagyon, vedd ki az tiztiil, verd meg fival, hogy az séja lehulljon.
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Az mely fazékban f6zni akarod, bele vagdaljad, hogy az leve el
ne menjen, mert annak az az ézi. Annak utdna végy tehénhis
levet avagy abélldst red ; ha penig az nem lészen, tiszta vizet tolts
red, tedd az tlizhoz, had f6jon, az tajtékjat eltisztétsad, mert an-
nak az az abdlldsa. Mess voroshagymat res s salyat, de meg ne
metéljed az sdlydt, hanem az mint az levele vagyon; ha meg-
akarod metélni is, csak ketté vagy h4rmd, hogy megismerjék.
hogy sdlya. Feny§-magot is torj bele annyit, hogy meg ne kese-
ritse. Ha ardnyzod, hogy megf6, eczetezzed meg, de meg ne 6ljed
az eczettel az levét. Sifrinyt, borsot, gyombért vess bele, de
avval is médjdval élj, igy mint annak az médja.

Hatodik étek tehénhaisbdl.

HAGYMA LEVEL TEHENHUS.

Az pecsenyét szépen mosd meg, vond fel az nydrsra, szépen
mosd meg, sézzad meg, siisd meg. Mikor az levét akarod csindlni.
az voroshagymdt meghdmozzad igen szépen, tiszta vizben hény-
nyad s megmossad. Tiszta tilban az hagymdt szélesen megme-
téljed s tiszta fazékban hdnnyad, arra szép kovér tehénhis levet,
az mennyit az tdlra akarsz csindlni ahoz képest alkalmaztassad.
Ha penig csak egy asztalra akarod csindlni, mégéred hdrom
avagy négy fii vereshagymdval ; osztdn mikor az tehénhiislevet az
hagymadra teszed, megforrdzzad, de az hagym4t igen el ne f6zzed,
vedd ki azt a levet, eczetezd, gyombérezd, borsold meg ; az pecse-
nyéje mikor megsiil, verd meg, vond le, metéld meg egy tdlban.
Gsd redja az levet, mint annak az médja.

Hetedik mégis tehénhiishol.

FOJTOTT PECSENYE. (8. lap.)

Az tehénhispecsenyét szépen mosd meg, vond fel az
nydrsra, siisd meg, mint annak eldtte megmondottuk. Mikor szin-
tén fél-siiletében vagyon, iitégesd meg. A hol megpirkslodott,
vond egy tiszta fazékban, hogy az levében el ne cseppenjen, az mint
az tdlra akarod feladni, annyi pecsenyét készéts hozz4ja. Mikor
az fazékban rakod, egy fejér czipét is tégy hozzdja egészen ; meg
ne hdmozzad, hanem csak megtisztogassad szenytiil! mitiil, egy
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kevés fenyG-magot is tor) bele, de azt is igen. meg ne torjed, sok
is ne legyen. Sélyat is vess red, egy kevés hagymat is az éziért,
osztdn, ha ardnyzod, hogy az pecsenye elég levet nem vehetne
hozz4ja, valami tehénhiislével szaporitsad. Ha czitrum-leved va-
gyon, azzal is egyelétsed, ha penig czitrumleved nincsen, eczettel
megcesindlhatod, csakhogy igen eczetes ne legyen. Annak utdna
az fazékhoz keress hozzaja valé 16d6t és burétsd res az tetejével
ald, osztdn tésztdval csindld be szépen, hogy az pdrdja ki ne
johessen, bors is legyen benne, minden szerszamat akkor tgy
igyekezzed megadni, hogy annak uténa fel nem bonthatod, ha-
nem mikor fel akarod adni, az pecsenyét szépen egészen tedd az
talban és sok levet tolts red ; de az czip6t fel ne add, mert nem
oda valé.

Nyolczadik.
TEHENHUS PECSENYE FENYOMAGGAL, AZ KIT BELSZUPECSENYENEK
HINAK.

Az feny6magot tord meg erdsen, az pecsenyét erésen bele-
keverd, meg is sézzad, annak utdna tedd egy fazékban, onts erds
eczetet red, egy nap, egy éjjel hadd 4lljon benne. Mikor az ebéd-
nek ideje eljiin, tedd ki az eczetbél, vond az nydrsra, siisd meg
igen szépen ; ez az siilt oly igen szép s jé, fejedelmeknek és urak-
nak valé.

Kilenczedik.
TEHENHUS PECSENYE SUTVE. (9. lap.)

Az szép fejér pecsenyének vedd ki az belit, de kiviil meg
ne sértegessed, hogy az téltelék ki ne menjen beldle. Mogyoré
hagymadt, szalonndt, petrezselymet vigj Ossze, hogy mogyoré
hagyma nem lészen, tehdt az vords hagyma is j6. Ha megborso-
lod nem 4rt, de anélkiil is meg lehet. Az mely pecsenyét ki véj-
tal bel6le, annak az helyére tedd az tolteléket, annak utinna
vagy czovekeld avagy bevarrjad, csakhogy az toltelék ki ne men-
jen. Hirtelen ne siissed, hogy az hagyma és petrezselyem szépen
megfGjjon benne.
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Tizedik.

TERENHUS VETRECZEN LEVES KENYERRE.

Az tehénhis pecsenyét szépen szidld meg, mint annak az
médja, sésd meg, rakjad fel az fiistre, had jirja 4ltal az fiist,
jobb ézti 1észen. Mikor fel akarod adni, csak szintén akkor siissed
meg rostélyon ; de igen el ne szdradjon, az fiiston is ne hagyjad
sokat szdradni. Hogy fel akarod adni, tehénhis 1ével §sd meg az
kenyeret, egy kis voroshagymdt vagdalj red, de igen kovér ne
legyen az leve. Hidat red és igen szép vékonyan rakjad az pecse-
nyét red.

Tizenegyedik.

Tehénhis pecsenyét sziild meg, verd meg erésen az késnek
az fokdval, fonnyazd meg az rostélyon, gy hogy fél siilésében
legyen. Szalonndt metélj meg egy serpeny6ben, olvazd meg,
hénnyad abban az zsirban az vetreczet, rantsd meg benne. Mikor
fel akarod adni, borsold meg kicsenynet, ha az urad szereti, de
annélkiil is jo.

Tizenkettidik.

HUJELKES BORSOVAL TEHENHUS. (10. lap.)

Az tehénhist, az mint megmonddm oda feljebb, szépen
megmossad, tedd fel egy fazékban és sézzad meg; egy kis petre-
zselyem levelet is az éziért vess bele. Annakutdna, mikor ardny- -
zod, hogy az tehénhis megfs, az hiijelkes borsét szépen tisztéts
meg virdgjatul, mosd meg, tegyed egy fazékban kiilén, tehénhuis
levet 6ss red, f6zd meg benne. Mikoron fel akarod adni az tehén-
hiist, az hiijelkes bors6t rakjad feljiil res.

Tizenharmadik,

PIRETOTT HUS.

Ha azt akarod, hogy sokdig 4lljon, igen szépen felsziljad,
azt erds forré vizben hdnnyad, abban egy kevéssé had 4lljon,
mikor gondolndd, hogy immér az vérit kivonta, de az vizet meg
ne forrazzad, azt hdnnyad ki tiszta asztalra, megvédrjad, hogy az
vize kiszivarkozzék, azutdn s6zd meg. Annak utina harmadnapig

B. Radvédnszky B.: Régi Magyar Szakdcskinyv. L. k. 2
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had 4lljon az séban, harmadnap mulvdn az fiistre rakjad. Az
melegen is megszdraszthatod, ha fiist nem 1észen.

Az fokhagymds 4llani valé pecsenyét is igy csmélhadd Ha
penig csak ebédre valét akarsz csindlni, estve felszitiljad az hist,
s6zd és hdnnyad fel az fiistre, egy nap s éjjel had 4lljon ott. Az
mikor megakarod f6zni, vdgjad fel szép apré konczokban. Ha
irnak akarod f6zni, szép tiszta vizben kiforrdzzad, mds fazékban
tiszta vizben tedd fel az levet. Azt az levet, melyben felforrdztad,
sziird el, mert nem jé abban f6zni, az kiben az tiszta viz vagyon.
Mikor fél fvésben vagyon, akkor szélesen mess veres hagymit
és kevés petrezselyem gyiikeret is hasogass red. Az savit is meg-
adjad. Mikor az hagyma és petrezselyem megfG, de igen el ne
f6jon, gy eczetezzed meg. Mikor fel akarod adni, elsé fogdsban
igyekezzél feladni, szelt is legyen alatta. \

Ha tehénhis vetreczét akarsz siitni, leves kenyérre meg
nem akarod vereshagymdzni, minthogy az vordshagyméit nem
minden szereti. Az vetreczét mikor megakarod siitni, hdmozz két
avagy harom {6 fokhagymat, azt megtorjed. Mikor az vetreczéje
megsiil, az fokhagymdra meréts tehénhiis levet. Az vetreczét szé-
pen megmetéljed hosszan, hdnd az tehénhis levében, abban rézd
meg erfsen. Az szeltet dsd meg tehénhdslével, gy rakjad az
vetreczét feliil az hidra. Ha gy szereti az urad, dgy erdlkodjed
feladni, hogy az levét az szelt el ne igya, mig az asztalra viszik;
mert pardzsul nem jé az étek.

Tizennegyedik.
RISKASAVAL TEHENHUS. (11. lap.)

Ha szép az riskdsa, csak meleg vizben szépen egynehdny-
szor megmossad, az tehénhist megvdlogassad. Szép saph (igy)
konczokat egy-egy fejet az mennyi tdlra akarod f6zni, ahhoz képest
legycnek rendelvén az konczok is; egy kigtdlban elég egy hall-
koncz egy szegyfd. Az tobb asztalokra is ehhez képest megardnyoz-
hatod. Azt az hist szépen megmossad, tiszta fazékban megséz-
zad s feltegyed. Oly fazékban erslkodjed pemglen tenni, hogy az
elméddel megmérjed, az riskdsa levet kivan. Mikor osztin az
abdlldsra jutsz, tiszta fazékban szilirjed az levet, az hdsra tiszta
vizet, abbél abdljad ki. Ha penig 1év sziikséges red, az ab4lds vizet
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szlirjed red, jobb tiszta viznél, gy f6zzed, és az savdt add meg.
‘Szerecseny-di6-virdggal, eleven és torott borssal az levet meg-
borsoljad. Annak utdna mikor minden szerszimdt megadtad,
szlird az levét az riskdsdra és abban fézzed meg, se igen hig, se
igen kemény ne legyen.

Mikor felakarod adni, gyombér- és nddmézbél tragyat csi-
ndltass. Hogy felakarod adni, az tragydval meghintsed, mert az
régi mesterek ezzel igy éltenek, az mostaniak nem szeretik, azt
koltotték, hogy igen driga, ezért az, ki nem szereti, tragya nélkiil
is megeheti. .

~ Az mint ide eldl szélottunk az riskasa feldl, az riskdsat
el6szor megszoktdk fonnyasztani, hogy dagadjon, azutdn vetik az
‘hiishoz, azért az mint jobb, tgy cselekedjél. Ha penig betegnek
.akarod csindlni, az szerint élj annak is az husdval, mint ide fel
~ megmond4m, csakhogy riskisat keveset tégy bele, csak szemen-
kint legyen. Se egész, se torétt borsot ne vess red, hanem csak
-egy kevés szerecseny-dié-virdgot az levében. Az riskdsat igen el
ne f6zzed benne, hanem csak szépen, gy hogy az szemei egészen
maradjanak. Kicseny petrezselyemlevelet is vess red, ha lészen
nem 4rt. Mikor feladod az betegnek, az leve tobb legyeun az hu-
sandl, jobb az beteg kérje, hogy nem mint megutdlja az sokass-
gaért. Az savit is igy er6lkédjed hadni, hogy jobb sétalan le-
gyen kevésné, hogy nem mint sés.

- Tizendtodik.
ARPAKASAVAL TEHENHUS. (12. lap.)

Ennek is az husdval az szerint élj, mint ide el6l megmon-
-dottam. Az drpakdsit szépen az pordtil megszérjad, megirtsad,
megmossad egynehdny vizben. Idején feltegyed az tiizhoz, mert
szintén annyl f6vést vessen fel, mint szintén az hisa. B 1ében
f6zzed, hogy meg ne biizhodjék. Mikor annyira {6, hogy ki kell
mosnod, az nyslas levébél erésen kimossad, hogy nyslas ne legyen ;
mikoron megf6z6d az kész aballott tehénhis levet, igy tolts red
avagy sziirjed, avagy az tehénhishoz is elrakhatod, azt is médgya
szerint f6zzed, hogy se siirii, se igen hig ne legyen. Ha peniglen
‘betegnek akarsz fézni, meg is eczetezheted, ha az beteg szereti,
mert m4s orszdgban igen élnek vele. Ha penig az beteg erétlen,

2*
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hogy maga kezével nem ehetik, az fejér czipénak az héjit aprém
megmetélvén, rakjad az drpakasiaban, bogy kandllal az betegnek
megadhassdk enni.

Tizenhatodik.
TEHENHUS EGRESSEL.

Mig az egres erejében nincsen, megfézzed és az szitdn dltal
verjed. Az tehénhis f6zésével penig szintén gy élj, mint az ide-
el6l megvagyon irva. Az egrest penig, az kit megsziirsz, tehénhis.
l1ében tedd fel ; szemenként is az mint lehet szedj, hogy tisztessé-
get vallhass vele. Mikor osztdn az husa elkésziil, savit megadtad
és fel akarod adni, ereszd red az egrest mind levestiil, forrdzd
fel és annak utdna feladhatod.

Tizenhetedik.

MUROKKAL TEHENHUS.

Akképen élj ezzel is, az mint ide feljebb meghalldd. Az
murkot szépen tisztétsad és megmetéljed, mint annak az médja ;
ha oreg vagyon benne, meg is hasogassad, mikor fél f6vésében
volna, az tehénhist akkor megmossad és koziben rakjad, meg is:
borsoljad kevéssé.

Tizennyolczadik.

SOSKAVAL TEHENHUS.

Ugyan, mint ide fel az s6skat meg kell szedni és mosni, de-
az ugyan bévon legyen mint egy kédposzta avagy mint egy parés.
his, hogy savanyisidgot adjon az hisnak. Mikor j6 févésévében
volna az his, s fel akarod adni, akkor rakjad koziben az séskit,
az savat megadjad, kevéssé meg 1s borsoljad.

Tizenkilenczedik.
SPARGAVAL TEHENHUS, (13. lap.)
Ugyan az szerént élj itt is az tehénhiissal, mint ide fel meg-

vannak irva. Az gyenge spargat igen szépen tordeljed meg, mint
egy hiivelykes bors6t, mikor az his jé fovésében vagyon, rakjad
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koziben, ha kicseny petrezselyem zoldet metszesz red is, nem 4rt,
mint egy hiivelykes. . . .*) szoktdk megmetélni.

Huszadik.
PASZTORNAKKAL TEHENHUS.
Ugyan az szerént élj itt is az tehénhissal. Az pdsztorndkot
-szépen, mint az murok felfl sz6lék, megmossad és metéljed és
gy vesd, mikor annak az ideje az tehénhiishoz. Ezt nem min-

denitek tudja, mert az mi orszidgunkban nem terem, hanem Polo-
nidban bévolkodnek vele.

Huszonegyedik.

UJ KAPOSZTA LEVELLEL,

Ugyan az szerént élj az husdval. Az 1j kdposzta levélnek
:az indt szépen ki kell metélni s az képosztalevelet aprén, annak
az keseriiségét ki kell fonyasztani és facsarni, dgy kell az his
koziben rakni, savdt is meg kell adni.

Huszonkettodik.

Torma levéllel is az szerént, mint az j kdposzta levéllel
<lejin éltek ; séban kidorgolték, nem fonnyasztottik meg, azért
Agy itélem, hogy az viz blivebb az sénal.

Huszonharmadik.
~ 86BAN TEHENHUS,

(jreg konczokban kell az tehénhist vagni, gy, hogy egy
‘télra elégséges legyen egy benne, azt igen erdsen meg kell f6zni.
"Téretlen fahéjat tegyen bele, mikor feladja, petrezselyem levéllel:
meghintse az tdlban, de leve ne legyen; mellette mindaz4ltal
.asztalon bors, s6, eczet is legyen, hozz4 valé edényben.

Huszonmegyedik.

Ugyanazon tehénhisnak az levében az szép czipénak az
héjat nem szelt, hanem falatonként, szélesen csindljad az tdlban;
az levével onts és kicsinnet meg is hintsed borssal.

*) Ures hely.
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" Huszonétodik.
REPAVAL TEHENHUS. (14. lap.)

Az husdval ugyanaz szerént cselekedjél, az mint megmon-
dam. Egy kevés avas szalonnat is vess koziben, az répdt igen szé-
pen faragjad és megapritsad, mint annak az médja, akdr ¢sak
megvakarjad ; mert jobb éztinek tartjik vakarva, hogy nem mint
faragva. Ha penig fejedelemnek f6z6d, ne aprétsad szanté falatra,.
hanem szép aprén, avagy hosszan mint az gyiimélesos 1ében szok-
tik az almat metszeni.

Huszonhatodik.
SOSKAPOSZTAVAL TEHENHUS.

Annak is az husdval az szerént élj; az hisa £6jon az ttiznél
igen szépen, abba is avas szalonndt tégy és az kaposztit szép
aprén megmetéljed, mig az hisa az ttiznél £f6, abdrolva gy rak-
jad kozibe ; mikor megf§ egy kevéssé ki tegyed az tiizt6l had 4ll--
jon magdban, annak utdna feladhatod.

Huszonletedik.
SOSKAPOSZTAVAL MEGIS TEHENHUS.

Ha fejedelmi médon akarod f6zni, az husdval az szerint élj,.
mint megmonddm. De ez kozott egy kovér kappan is legyen. Az
kaposztat sZép vékonyan megmetéljed, ugyan az tdlban azt meg-
borsoljad, addig az tehénhishoz ne vessed, hanem az kappant az.
hiis koziil kivegyed és az kdposztaval egyiitt mind kiviil-beliil
megborsoljad. Egy kis tiszta ruhdban eleven borsot is koss, az
hiisa kozott had {6jon, az borsos kdposztat és kappant gy eresz--
szed az tobb husdhoz, hogy egyenld fovésben legyenek és egészen
adhasd fel az kappant. Ha lehet penig fG6d6 alatt f6zd meg, ha.
penig keveses lészen fazékban, ha igen szép 1ij orja leszen, az is
hozz4 illik, az soal (igy) koncz és kappan kozé, ugyanaz szerint
azt is, mikor megfdzod, kitegyed az tiiztil, hogy magdban izet
verjen. Mikor feladod, az ruhdban kotott borsot old ki és feliil
az kdposztira hintsed.



Huszonnyolczadik.
HARASZT KAPOSZTAVAL,

Az szerint élj annak is az hisdval, az kdposztdt szépen
mind szdrastul megmossad, de nem tgy, mint az kék kdposztit,
hanem aprébban; annakutdna kifonnyaszszad és facsarjad erd-
sen, gy ereszszed az hidsdhoz, de meg ne metéljed, mert nem
illik, noha olyan mint az kék kdposzta ; savdt is j61 megadjad.

Huszonkilenczedik.

VADALMAVAL TEHENHUS, (15. lap.)

Az huséval ugyanaz szerint élj, az vad almst az torzséjé-
rul lemetéljed, vizben hinnyad, az magvatil megéltalmazd, mert
megkeseriti f6képen mig meg nem érik; azt tiszta vizb6l kiszed-
jed és illend§ fazékban rakjad. Mikor az hisa megf6, sziird red
az levet, f6zzed meg erdsen. Mikoron annakutdna az vad alma
megf6, szép tiszta szitan 4ltalverjed, annakutina dGssed az hi-
sdra. Ha azeldtt az hisdra kevés petrezselyem zoldet vetnél is,
nem art; az vadalma penig siirii s hig se legyen, hanem mint
amaz szép gyenge tejfel. Mikor az vadalmit az husdhoz toltid,
azt ne f6zzed sokdig, hanem csak felforraszszad.

Harminczadik.

EARUKFUVEL TEHENHUS.

AXkképen élj ennek is az husdval, az szép, gyenge, ij kakuk-
fiivet blivon szedjed, megmossad szépen, gy ereszszed az hisa-
hoz ; hogy megf8 szépen, savit megadjad és eczctezzed ; némely
meg is szokta borsolni, féképen idegen nemzet, de nem eczetezi
meg ; de te gy f6zzed, az mint az urad szereti.

Harminczegyedik.

ECZETTEL, VOROSHAGYMAVAL TEHENHUS.

- Hasonléképen élj ennek is husdnak megf6zésével; savat
megadjad, mikor ardnyzod hogy az hisa megf6tt és fel kell ad-
nod. Az voréshagymdt meghdmozzad, tiszta vizbe hdnnyad s
tiszta asztalon szép szélesen megmetéljed és tiszta hozzdvalé
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edényben vegyed, az menny1 asztalra akarod feladni, ahhoz képest
rendeljed.Az kész tehénhisnak az levében onts red, f6zzed. mikor
az hagyma fél fovésében volna eczetezd meg ; de az hagymat igen
el ne f6zzed, az tehénhist rakjad szépen az tdlban. az hagyma
levét feliil Gnts red.

Harminezkettodik.

TORMAVAL TEHENHUS.

Az husdval aképen élj, mint az tobbivel. Az tormat meg-
toresd, de meg ne reszeltesd, ha mondolat torsz koziben, anndl
jobb s szebb. Mikor fel akarod adni. igen szép, tiszta vasfazekacs-
kdban kovér tehénhiis levet végy az torméra, azt az tiiznél szé-
pen megértessed, az mint az tejfel olyan leszen. Hogy az hisit
feladod, gy Gssed az levét red az tdlban; apré szoléd is legyen
hozz4, azt megmossad, megirtsad s megfézzed, hints az tormdara.

Harminczharmadik.

TEHENHUS PECSENYE SALYAVAL ISPEKELVE, AKAR MAJORANNAVAL.

) (16. lap.)
Az tehénhiis pecsenyét megmossad, nydrsra felvonjad és az
tiizhoz tegyed, hogy megkeményedjék. Annak utdna hokrostul
gy vonjad bele az silyit vagy az majordnnat. Azt az mint siil,
untalan megéntiozzed forré vajas borral vagy tehénhislével, hogy
az flinek ereje hassa dltal az pecsenyét. szép levesen add fel;

mert ha szdraz leszen, nem érzik az flinek az ereje.

Harmincznegyedik.

MUSTOS PECSENYE.

Ugyan az szerént élj az pecsenyével, ha tjsagul akarod
megesindlni, az sz8l6t facsarjad meg, ha éretlen leszen is, és va-
karj ndd-mézet koziben, hogy megédesitse. Az mustjit meg ne
forrazd, mert az édessége elvész, hanem fél forrdsiban legyen,
mikor az tormdt re4 hinted, igy annak is megmarad az ereje. Az
pecsenye penig mikor leves-siiltében vagyon, igy metéljed az til-
ban szép hosszan, az levét penig az pecsenyének hijadban el ne
bocsdsd ; mert az ad ézt az mustnak is. s j6 melegen add fel.
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Harminceotodik.
TEHENMAJ, TEHENVESE BORSPORRAL.

Az szerint azt is megmossad, nyérsra felvonjad szépen, az
fokhagymat fokonként szépen meghdmozzad, megtorjed, kicseny
borsot is vess koziben, hogy szebben tiorddjék, eczetet is, az
mennyi elég, onts red. Ha igen erds az eczet, tehénhislével meg-
egyelétsed, hogy ehessék ember benne; ezt is csak megposdéts,
hogy meg ne forrjon, mert minden ereje elvész az fokhagymanak.
Az mdjat, az vesét szép hosszan metéljék meg az tdlban, az levét
red Ontvén, mindjart beburétsad ; dgy adjad fel.

Harminczhatodik.

TEHEN NYELVE, TOLGYE SUTVE BIBOR LEVEL..

Az tehénnek az tolgyét, nyelvét, forrdzd ki, tiszta vizben,
mikor kiforrdzod és felteszed. Mikor aztin szépen kiforrdzod,
vedd ki, abdljad meg, annak utdna vonjad egy nydrsra mind
tolgyét, nyelvét siissed meg, borbél, vizbdl, eczetb6l csindlj levet
neki, ha penig borod biivin vagyon, meglehet viz nélkiil is. Fejér
<zip6t hdnyj red annyét, az mennyit ardnyzod, hogy az hushoz
elegedendd leszen, se tobb se kevesebb ne legyen; mert tékozlds
leszen. Az mig az husa siil, f6zzed meg addig az levét, és metéld
Tmeg, de igen édesen ne csindljad. Vagj almdt, s apré szolot is
hényj red, mikor az husa félsiiltében vagyon, szép hoszszason
metéljed res, sifrinyozd, borsold, gydmbérezd és minden szer-
szdmmal egyiitt f6zd meg, dgy add fel az uradnak. Ha penig
nydrson nem szereted megsiitni, meg lehet rostélyra is szép vé-
konyan red metélni.

Harminczhetedik.
TEHEN NYELVE SOBA, HEJABA, (17. lap.)
Mosd meg az nyelvet igen szépen, de meg ne vakarjad ; tedd
fel tiszta fazékban, vess sét red, f6zd meg szépen és mikor fel

akarod adni, egészen adjad fel, az tal szélire borsot, gyombért
és sét tégy.
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Harmincznyolczadik.

TEHENLAB SZEKFUVES LEVEL.

Az tehénlibat, mint annak az médja, megtisztétsad, {6zd
meg séban, mint kocsonydnak szoktdik megf6zni. Hogy megfé.
szedd ki szépen az levébdl, hadd hiiljon és keményedjék meg, bor-
b6l csindlj neki, ha vagyon tehénhis, avagy bdrdnyhis abdlis
levet, azt is tolts hozzdja ; ha ezek nincsenek, vizzel is meglehet.
csakhogy az bornak erejét megne haladja. Fekete czip6t hanyj
red, az mennyi illik, de felette sfirin ne csindld. Az levét tedd
fel, f6zd meg az kenyeret, hogy megf6, szép tiszta szitdn verjed
altal, hogy dltalvered, vagj apré almat, mézeld. hdnyj apré-sz616t
s mondoldt rd, borsold meg és szekfiivezzed, az meghiilt tehén-
labat rakjad bele az levében, £8zd meg erdsen. Mikor minden
eszkozivel megf8z6d, gy add fel.

Harminczkilenczedik.

TEHENLAB HIDEGEN FOKHAGYMAVAL,

Az tehénldbot igen szépen megtisztéts, az mint szoktak
felvigjad, tedd fel tiszta fazékban, s6t vess red, abban az lében
forrdzd ki erfsen, igy hogy minden pers biizét elvegye. Mas
tazékban csindlj levet neki tiszta vizbl, azt az levet, az kiben
forrdsztad ontsd el. Tolts hideg vizet red, abbél 4dlljad az tiiznél
valé 1ében igen szép mdédjaval, savait add meg és keményen abban
az lében f6zzed meg. Felettébb meg ne sézd. Mikor ardnyzod.
hogy megfétt, tiszta fazékban sziirjed az levét, had hiiljon meg
mind leve, mind husa. Az fokhagym4t egészen hdmozd s tord
meg tiszta edényben, megldsd, hogy az leve hideg legyen ; mert
az erejét elveszi. Az husat talban rakjad jo médjival, de igen
sok hiist ne rakj bele, mert rit, mikor az hideg éteknek sok az
husa, s kevés az leve.

Negyvenedik.
TEHENLAB KOCSONYA.
Ezzel is az szerént tisztasagdval, f6zésével, mint ide eldl
megmonddm, csakhogy mikor 6, az husat rakjad ki, hogy hiiljon
meg, és rakjad és tisztétsd eczetben. Ha penig azt akarod, hogy
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4lljon az kocsonya, az eczetet egy kis s6s vizzel elegyétsed, gy
erdlkodjed s6zni, hogy az husdnak savit el ne veszétse. Mikor
osztdn feladody abban az sés 1ében kicsény tiszta eczetet tolts. Ha
akarod valamivel megékesiteni, szép gyenge petrezselymet hints
red, ezeket penig mindeniket 6nos- vagy fold-fazékban fézzed,
mert ha feketék, igen rutak lesznek.

Negyvenegyedik.

TEHEN NYELVE TOLTVE, (18. lap.)

Az tehénnek az nyelvén, igen szép egészen vetesd ki, azt
mosd és szépen fonnyazd meg, gy hogy csak megvakarhassad,
annak osztdn az husit vdjd ki. Annak utdnna tydkmonyat f6zz,
és az levét lesziirjed, annak utdnna hdmazd meg, tiszta asztalon,
kovér szalonndval vdgd Ossze, petrezselyem levéllel, de az sza-
lonna avas ne legyen, az toltelék se legyen sok, hanem mega-
ranyzod, mennyi megyen az helyére. Az toltelék safranyos, borsos
legyen, mint annak az médja, egy avagy két tydkmonyat is &ss
bele, az mennyit ardnyzod, hogy elég leszen, az megtartsa az
tolteléket, savat is j6 médjaval megadjad. Hogy az tolteléket jol -
megvigod, toltsd és czovekeljed jol az nyeliiben, 1igy vonjad fel
és siissed meg az nyarson, ugy er6lkodj siitni, hogy az toltelék
beldl is j61 megsiiljon ; hogy megsiil, ha akarod levet csindlhatsz
red, akdrmi 16v meglehet. Szdrazon is feladhatod.

Negyvenkettidik.
TEHEN LEPI TOLTVE.

Az tehénnek az 1épit igen szépen ki vetesd, hogy meg ne
messe az hdrtysjat, vijd ki bel6le az 6 természet szerint valé
husét, az mennyit ki akarsz beldle vajni. Az kit bel6le kiveszesz,
szép tiszta fazékban fonnyazd meg forré vizben, azt osztin sza-
lonndval, petreselyem-levéllel vigjad Ossze, igen szép tisztdn cse-
lekedjél vele, nyers tyikmonyat is 6ss bele, mennyi elegedends.
Megborsold és savét is megadjad, azt osztén toltsd be, czovekeld
avagy varrjad be, vond fel az nyérsra, ha penig gy nem lehet,
rostélyon is meglehet, de vigydzds kell hozzd, meg se égjen, sii-
letlen se maradjon, mert igen gyenge ennek az hértysja.
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Negyvenharmadik.

TEHENBEL FEJER ESPEKKEL.

Az tehénbélt forrdzd ki, mds tiszta fazékban fojon az leve,
az mely vizben kiforrdztad, sziird el az hogy az ganéjbiizt vegye
el, tiszta hideg vizet Onts red és abbdl abdljad ki, mint annak
az médja. Az kéznél valé tiszta lévben vess kovér szalon-
nat, mikor immdr fél fovésében volna, hogy az szerszdmit meg
akarod adni, az voroshagymat hdmozd meg, hdnyd tiszta vizben,
tiszta asztalon mesd meg azt, petreselyem levelet is, az szalonnat
is vedd ki az bél koziil, metéld az hagyma és petreselyem kozé,
szép fejér czip6t hdmozz meg. Verd az bél kozé addig, mig az
szerszdmot megvdgod, az czipét is vigd az szerszdm kozé, mint
annak az médja, vesd rd az bélre, borsold, gyombérezd és sézzad
meg, igen siiri ne legyen az leve, mert nem j6. igy add fel, mikor
az ideje.

Negyvennegyedik.

TEHENBEL SARGA ISPEKKEL. (19. lap.)

Szintén igy ezzel is, mint ide el6l megmond4dm, minden
szerszéménak megaddséval, csakhogy az borsoldsnak idején sdf-
rdnyozd meg.

Negyvendotodik.
TEHENBEL TOLTVE EDES TEJJEL.

Az tehénnek az oregbik hurkéjit meg kell mosni igen szép
tiszt4n, hogy az ganéjtul szagos ne legyen ; ahhoz elegedendd édes
tejet, tyfkmonyat, abban safrdnt, borsot, de az tyikmony biiveb-
ben legyen, hogy nem mint az téj, azt habaré fival erésen meg
kell torni és szitdn altal sziirni, savat is meg kell adni, dgy kell
annakutdna az bélben tolteni. Petreselyem-levél is legyen az
tejben, mind az két végét megkell kotni, hogy az toltelék ki ne
menjen, forré vizben meg kell fonnyasztani, hogy olyan kemény
legyen az tej benne, mint az mdj. Aztdn ha megf6zod, mds tiszta
vizben f6zzed, mikor immdr ldtod, hogy megf6tt, sziird el azt az
levet, édes tejet sziirj red, petreselyem levelet is vess red, f6zd
abban. Mikor fel akarod adni, azel§tt fél éraval sifranyozd, bor-
sold és s6zzad meg.
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Negyvenhatodik.

TEHENBEL TOLTVE TEJFELLEL,

‘Ugyanaz szerint az mint monddm, csak hogy az hig téj
helyében legyen tejfel, mind t6ltelékje s mind leve tejfel legyen,
ez szerint cselekiidjél ezzel is.

Negyvenhetedik.

TEHENBEL KASZAS LEVEL,

Az feltételével, abdldsdval szintén igy élj, mint ide el§l meg-
monddm, szalonnit vess rea. Mikor fél {6vésében vagyon, hogy az
szerszdmat megakarod adni, tiszta asztalon mess hagymat neki, az
szalonndval vigjad Ossze, kevés petreselyem levelet is nem 4rt,
ha vetsz koziben. Mikor fel akarod adni, eczetben verj tikmonyats
az mennyi elegedend6, tord meg erésen habaré faval, mikor fel
akarod adni, akkor ereszd az kész éteknek az levét az tikmonyas
eczetre, de akkor erdsen habard az tikmonyat az eczetben, hogy
az forr6-1év meg ne zsugoritsa az tikmonyat, azt az levet dgy
burétsd az husdra, az szénre tedd, hogy megérjék, de fel ne had
forradni, mert ha felforrad megsugorozik s megritul, savat is
megadd. Igy adjad fel uradnak asztaldra.

Negyvennyolczadik.

TEHENBEL TOLTVE RISKASAVAL. (20. lap.)

Ezzel is tgy élj, mint ide elél megmonddm, hurkdjanak
mosdsaval, tisztitdsdval. Az riskdsdt szép szemenkint megtisz-
tétsad, k6 ne tandltassék benne, azt megmossad hdirom vagy négy
meleg vizben is. Erds forré vizzel ontsd meg egy kevéssé, had
dagadjon benne; hogy megdagad, vedd ki az vizbél, hinyd az
tehénbélre, forgasd red, szintén, mint az koleskdsat, de az savét
az kasanak is megadjad. Ezt vagy tejfellel vagy tiszta borssal
akarod megf6zni, meg lehet, mikor igy akarod f6zni, az kdsdjit
megis borsoldncz (igy). Ez siitve is igen j6, de az bélnek mellik
kovérebb részét taldlod, azt er6lkodjed mellé megtolteni, mert.
az 0sztovér, hitvan bél nem jé.
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Negyvenkilenczedik.

TEHENBEL OLASZ MODON.

Mikor az bélt kiforrasztod és megabdlod, az rétes és tejes
gyomrot vélaszd kiilon, azt metéld meg igen aprén, mint egy ka-
posztdt szoktdk, azt hozzd illendS fazokacskdban tedd fel. S6zzad
megis, ha tehénhiis 1é vagyon bdvén, abban is j6 megf6znid. Mi-
kor az szerszdmdt megakarod adni, voroshagymst mess szép vé-
konyan, azt egy kis tiszta vajban rdntsd meg, kevés lisztlingot
is koziben. Ha irés"vajad vagyon hozzd, annil jobb, azt buréts
osztdn az apré bélnek az nyakdban, de igen siirti ne legyen, de
sdfrdnynyal, borssal, s6val add meg az ézit, az gyombért is ne
felejtsiik el. Bzt csak kis tdlra szoktdk csindlni.

Otvenedik.

TEHEN NYELVE, TOLGYE TISZTA BORSSAL.

Az feltételével szintén tigy €lj, mint ide elél megmonddm.
Mikor megabdlod, szép hosszan metéld meg, mind az nyelvet,
mind az tolgyet, azt szépen egy ardnyu fazékban tegyed. Ha va-
gyon tehénhis avagy abillis leved bdvin, azt toltsd red, mert
ézesebb és jobb; mikor az szerszam4t akarod megadni, petre-
zselyem gyiikeret hasogass red, egészen fokhagymdt és petre-
zselyem levelet is, voroshagymat sem 4rt keveset red metszened,
mikor megborsolod, kevés szerecsenydié virdgot is nem 4rt, ha red
vetsz, akar tort, akdr téretlen legyen, borsold, gyombérezd, savat
add meg. ‘

Otvenegyedik. (21. 1ap.)

Ha idegen orszigban akadsz, igy Moldviban s Havasel-
foldében, az okor f6 @ ndlok igen kedves étel, minthogy czimerek
is ugyan az némelyiknek. Annak az f6zésével, mint szintén az
borji fének, aképen élj. Ha penig veszed eszedben, hogy més-
képen is élnek vele, red vigydzz s te is gy cselekiidjél.
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Otvenkettsdik.

AZ GYONGYOS HURKAJARUL.

Ha az gyongyos hurkdjat megakarod tolteni, még elején
meghadd az mészdrosnak, minekelStte az tehenet meg nem nyuzza,
hogy elejin vegye ki az gyongyds hurkajit s ketté ne vigja. Az
riskdsit szépen mosd ki és meg is fonnyaszszad. Ugyanezen te-
hénnek az fogjdban, vagj igen szép aprén meg, egy kevés petre-
zselymet is vagj bele, azt osztdn egyelétsd meg az fonnyasztoti
riskds4val, borsold meg, hogy megtoltod, kosd meg az két végét,
hogy az toltése ki ne menjen, egy tével meg is gyakdossad. Azt
osztdn vagy siitni vagy fézni akarod, tiszta borssal meglehet, tej-
jel, tejfellel is megfézhedd, de az savidt megadjad az toltelékjé-
nek, mint annak az médja. Ezeket penig tigy készétsd, hogy h4-
rom vagy négy gyongyds hurka legyen, mert egy, egy kis tdlra
‘nem elég; egyéb hurkénsl sziikjebb is az, neve is szebb. Mikor
osztin mindenképen elkészéted, fel akarod adni, az két végit el
ne messed, az derekdt is kettd messed s gy tedd az tdlban, ezzel
igy cselekiidjél.

Otvenharmadik.

TEHEN TOLGYE, NYELVE SZEKFUVES LEVEL.

Ugyanazonképen élj az tehénnyelvnek, tolgynek kifony-
nyasztdsival, mint ide el6l megmondottam. Hogy megfonnyasz-
tod az nyelvet, tolgyet, metéld meg szélesen, f6zd meg, piritsd
meg az rostélyon ; még ott piritod, borbél, eczethdl, vérbdl, ke-
nyérbdl csindld meg az levet, mézet is vess red mindjirdst, ezt
hogy megf6zod, tiszta szitdn 4ltalverjed, de igen siir(i ne legyen,
megkdstoljad, ha igen erés leszen, tehénhis abdlds lével avagy
vizzel j6 leszen megegyeléteni, ha az ab4lds nem leszen. Az alatt
az tolgyére, nyelvére is vigydzz, hogy meg ne égjen, vigj almit
red mindjirt, az piritott nyelvet, tolgyet metéld bele hosszdkon,
mint az ujjad, mindjardst borsold, szekfiivezd meg minden szer-
szdmdval f6zd egyszersmind, gy leszen j6 ézti. Ha penig ugyan
igazén szerszdmdt megakarod tanulni, ezt a szekfiives levet ide
<l6bb megtanulhatod. Mert kétféle is az szekfiives 1év, mert az
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fejedelmek szerszdmosb étkekkel szoktanak élni, hogysem egye-
bek. de azt is megtandlod ez kis konyvben.

Otvennegyedik.

AZ EGESZ OKORNEK MEGSUTESEROL. (22. lap.)

Errdl is kell irnom egy kicsént, azokért, kik nem tudjak.
Ha egészen akarod meg siitni az krit, igy az mostani méd sze-
rint, az nyarsat egy hozz4 illend$ fiatalbdl négy szegre faragtasd
ki. Ennek az nyirsnak egyfel6l hegyit hagyj, az hegyin aldl az
mankdjanak valé helyet is hagyj, az hol bele véshessék. Ennek
penig két forgatéjanak kell lenni, mint az koszord kiinek. Mikor
osztdn az 6krot megnyuzzik, meghadd, hogy az fejét meg ne iissék.
hanem az torkdt messék meg, mint apré barinynak. Az mésza-
rosnak meghagyjad, hogy szarvdt, kormét el ne vdgja, hanem
meghagyja, osztdn hogy megnyuzza, az hasdt csak annyi helyen
messe meg, hol az belit, tiidejét, majat kivehesse, az veséjét penig
rajta hagyja, hélyagdt is kivegye, mindent tisztin cselekiidjék.

Mikor aztin az te kezedben keriil, készen legyenek oreg
léczszegek, ezt az okrot vondd fel az nydrsra, kit azel6tt meg-
mondottam, az kormit takard be vizes ruhdval, hogy az siitéskor
meg ne égjen, az szarvdval is szintén aképen cselekiidjél. Ha pe-
nig az siitéskor megszaradna az ruha rajta, gyakorta red vigydzz.
hiogy meg ne égjen, hanem megontozzed ismét vizzel, az léczsze-
ack hosszak legyenek, hogy dltal érjék. Az szegekkel penig gy
¢lj, hogy az fejétiil fogva az egész farktiiig az hdtagerinczit meg-
szegezd, hogy el ne forduljon, nem csak az hasiban, hanem az
hidtagerincziben is dltalmenjenek az szegek. Kétfel6l az lapocz-
kdj4val is egynehdny szeggel, hitul is az szerint, mint el8l egy-
nehany szeggel, az négy 1dbat gy er6lkodjed szegezni, hogy tigy
dlljon az asztalon, mintha hason fekiidnék.

De immédr, hogy az nydrson vagyon, mind kiviil beliil s6z-
zad meg, az nydrsnak két dgast csindltass fel, hol az dgasban
forog, meggombolyitsed, hogy konnyebben forogjon. Az nydrs
hegyin valé két mankét szegeztesd fel, hol helt hatt4l neki. Az
tiizet két fel6l rakasd az Okor mellé, annak az faggyat olvazd
wmeg, forrdzz egy fazék sés vizet, annyit, a mennyivel gondolod,
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hogy megéred az Ontozését, mig megsiil, az olvasztott faggyat
Gss arra az sos vizre, azzal 6ntozd az Okrot, mikor sziikség. De
az Okrot hertelen ne siissed, hdrom avagy négy draig ezt el siis-
sed, mert abban az a f6 mesterség, hogy megsiiljon szépen.

Mikor megsiil s fel akarod adni, deszkdbél csindltass asz-
talt s azon vitessed fel az asztalra az Okrdot. Az asztal kornyol
szép oreg fejér kenyerek legyenek hdmazva, két fel6l mellette két
hordé bor, az hordé mellett szép apré ejteles, f6ldbél csindlt
edények legyenek, csapok is legyenek mellette, hogy ha egyik
eltorik, mdst vehessen elGl helyébe. Az okornek az oldalfban
bdven oreg kések legyenek.

Ha akarod penig az okrt igen szépen megékeséteni, az
szarvit s az kormét meg is aranyozhatod, az szarva kozé az vr-
nak az czimerét is folesindlhatod, ez az lakodalmoknak egyik
emlékezeti.

MEGIS UGYANAZON OKORNEK MEGSUTESERUL IROK EGY KEVESET.
(28. lap.)

Az mint én az régi jambor mesterektiil hallottam. Vald-
nak egy uri menyegzdben, negyven vagy otven mesterek, dolgo-
kat elvégezvén asztalokhoz leiiltenek vala, kezdének az mesterség
fel6l beszélgetni. Lén ugyanazon okor feldl az sz6 kozottok, ki
mint tudn4 elkészéteni ez dolgot. Monda az egyik, Mihdly mes-
ter, az ki az nagy Bebek Gyorgy szakdcsa volt: én is littam az
Prynyi Gdbor menyegz8jén, hogy Antal mester siitétt vala egy
okrot, az mely 6korbe csindlt vala egy oreg kovér juhot, az kovér
jihban egy gyermekded borjit, az borjiban egy kiovér kappant.
Mikor immér az 6kor megsiilt, az kappant kivotte s megldtta,
ha megsiilt, tehdt az 6kor is megsiilt.

No monddnak ehez némely szakdcsok, hogy az lehetetlen
volna. Monddnak az fii-mesterek kéziil némelyek, meglehet ; el-
méjéket hozzd koszoriilvén, mert az Gkornek tagja nagy, sok
siilést kivan, igy beldl az aprésdig is megsiilhetett az okornek
nagy héségétiil, mintha egy meleg kemenczében vetették volna.

Ezt is nagy mesterségnek tandldk lenni, hogy az 6krot az
asztalra négy ldbdra foldllattdk volt, az mint szokott az okor
dllani, nem fekiidt veszteg, az mint mi szoktunk vele élni. De
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azért, ha felakarod allatni, im azrul is akarok egy kis jegyzéet
hagyni. Csindltass olyan hosszi furdt, az minémiivel az puskit
szoktak firni, az vége tiszta merd aczél legyen. Az firinak hosz-
szasdga annyi legyen, hogy az kdrme kozitiil fogva mind az
nydrsig el érjen, gy hogy az konczokon is altal érjen, vas sze-
geket is olyan hosszakat csindltass, az kivel az nydrson erdsit-
hessed az labait. Ttem azldbait mind az horgas indig vizes ruh4-
ban erdsen betakarja, hogy az csontjai meg ne égjenek, az vas
vesszék olyanok legyenek az ldbaiban, az kik megtarthassdk az
Okrot, az nyakdban is csindltathatsz vas vesszékit, vagy egyene-
sen vagy félen akarod hajtani. Immdr valamint akarod megéke-
siteni, szintén gy megékeséthedd, mint ide el§l megmondottam.
Ezt csak azért hozdm el§l, hogy csak egy pecsenye siitéshen is
mesterség vagyon, hat egy Okor siitéshen mennyével nagyobb.
Mikor az uram red ertltetne, most is hozzd mernék ehez fogni.



Kovetkeznek az borji hisril.
BORJU FU' 8GBAN, VAROSI MODON. (24. lap.)

Ennek is tisztitdsdval s megf6zésével szintén dgy élj, mint
ide eldl megmonddm. Mikor megf§ és felakarod adni, az belit,
14b4t szedd ki, az feje mell§l az fazékbél, az fejét ott hagyjad,
hogy meghiiljon és csindlj osztdn annak az ldbnak s bélnek tizen-
két tyikmonyb6l radéczot. Az ldbakot meghasogsljad, az belit is
aprén metéljed, azt osztén keverd az radéczban, igen szép tiszta
hév vajban rdntsd meg. Add fel osztdn az fejét az tdlban, az
rantott 14bat, bélt rakjad az t4l szélire, ha akarod meg is farag-
hatod az rdantottakat nddmézzel, de az fejet nem.

BORJU MAJ TOLTVE.

Az borji méjat mosd s vagdald meg. Mikor végod, tyik-
monyat is vess bele, meg is metéljed, székfiivet, borsot vess res,
savat is megadjad, minden szerszdm4t akkor erélkodjél megadni,
mikor megvdgod ; mert ezt nem koéstolhatod gy, mint az egyéb
étket szoktdk késtolni. Mikor immér megvégod, szép apré szél6t
is vess red, de az apré szdl6t gy mosd meg, hogy az szdra rajta
ne maradjon. Az borjinak az faggy4t mosd meg szép tiszta viz-
ben, teritsd el az asztalon, az vagdalt borji médjat rakjad szépen
.az faggydban, az mdjat penig az faggydban el ne teritsed, hanem
gy er6lkodd hagyni. Az az borji méj egészen vagyon, az fagy-
gyinak osztdn széleit szépen red hajtogassad és osztdn tegyed
azzal az felével az pinndtdban, az kit Gszve hajtogatsz; abban
siisd meg, ha penig tudsz koriile forg6dni, rostélyon is megsiithe-
ted. Mikor fel akarod adni, megmetéljed, mint az vetreczét szok-
t4k megmetélni, igy add fel j6 melegen.
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Mégis az borji hasrul valé étkek.
Elsé.
BORJU HUS SZOMORCSOKKEL. (25. 1ap.)

Az borjii hist szép aprén megvigjad nem oreg konczok-
ban, mint az tehénliist szoktik felvdgni, tiszta vizben hdnyjad.
hogy az vérét hadd vonja ki, addig, mig felakarod tenni. Ezt pe-
nig nem akkor tegyed fel, mint egyélh Greg étket, tigy mint tehén
és kdposztds his ; mert az gyengébh azokndl és hamarébb megf6.
U6t s 6rat vélaszsz neki, mikorra elkészétheted az pecsenyét is
az borji hisnak, kib6l az szémoresiket akarod csindlni, tiszta
vizben tartsad, hogy fejéren dlljon meg. Ha forré vizben mdrtod
nem 4rt, hogy inkdbh megfejéredjék az pecsenye. Immér itt két,
hdrom vizbdl mosd ki az borji hist, tedd fel tiszta vizben, vess
s6t red, immér ezt forrdzd ki, szépen 4lljad meg, had 4lljon ké-
szen, mig az szomorcsoket megvdgod és elkészéted. Az szomor-
csOknek vdgj pecsenyét, metéld meg igen aprén és szép tehén-
taggyat aprits bele, avagy az maga faggydt, ha kovér leszen. Ha
penig kovér faggytinak szerit nem teheted, kovér szalonndval is
meg lehet. .

Ehez az pecsenyéhez, faggyihoz fehér czipé belet is mor-
zsolj, vagd oszve ezeket igen szépen aprén, mikor megvigod, bor-
sold meg, nyers tikmonyat is iiss red, eleven borsot is kever;j bele.
hogy minden vigésat elvégezéd, petrezselyemlevél is legyen benne.
Az tiiznél egy tiszta fazékban tiszta viz fG6jon az elkészétett szo-
morcstkhoz, mint egy marvint gomboélyegen dgy hdnd az forré
vizben, melegvizzel tartsd az tenyeredet, mert ha anélkiil nyulsz
hozz4, kezedhez ragad és bajosabb leszen, ezt hogy kifacsarod.
rakd az hisa kozé, vess petrezselyem gyiikeret és levelet red,
kevés vereshagymdt is az éziért. Immdr f6zzed azt egyiitt, szere-
csendi6 virdgot is vess red, ha vagyon, toretlent, mikor ideje, bor-
sold, gyombérezd meg, savit add meg, mikor felakarod adni, gy
adjad fel, hogy az szomorcsok az hisdval egyardant legyen az til-
ban, az petrezselyem gyiikeret felil red szépen teregesd.



Masodik.
BORJU MAJ RANTVA FAOLAJBA, OLASZ MODON.

Az borji mdjat meg kell gyengén fonnyasztani, vékonyan
meg kell szeldelni, mint egy vetreant meg kell hinteni gyengén
séval, borssal, tyikmonybél radéezot kell neki csindlni. Az radéez
penig ez, ha nem tudod : liszthen verj tyikmonyat, egy borji m4j-
hoz elég ot avagy hat tyikmony, ebbe egy kis bort Gss, mennyi
-egy tyikmonynyit tenne ; ezt keményen egy fakaldnnal tord meg,
szép tiszta sécskdt is vess red, osztdn az faolaj j6 meleg legyen
az tiiznél, ki ne fusson mikor az m4jat belehdnyod, de az m4jat az
radéezban keverjed és tgy hdnnyad az meleg faolajban. Csak
akkor erglkodjed penig megrdantani, mikor felakarod adni, mert
ha 4ll, megvész, megligyul, nem leszen j6. Nyersen is élnek ennek
-az megrantdsdval, nyersen szeldelik és gy rantjdk az faolajban,
akkor is megkell f6zni, hogy megrdntod, osztdn mikor az t4lban
rakod, akkor borsold meg szépen.

Harmadik.

BORJUHUS SUFFAVAL. (26. lap.)

Ezzel is dgy €lj, mint ide el6]l megmonddm, feltételével,
abslldsdval ; az savdt el ne felejtsed, mikor osztdn megabdllod,
saviat megadod, husit szépen helyére f6z6d, az levében sziirj le
egy szép tiszta fazokcesdban, melyben akarod az levet megértetni,
azt eczetezd meg, bort is keveset beléje, hogy meghiil, osztdn gy
tord az tyikmonyat redja. Torjed altal az tiszta szitdn, sziird
meg és annakutdna szépen sifrdnyozd, borsold, gyémbérezd
meg ; ha vagyon kovér tehénhusod, az zsirjdban végy red egy
avagy két kaldnnal, mikor értetni akarod, tgy erdlkidjed értet-
nie, hogy szintén, mikor felakarod adni, akkor ne dlljon készen,
mert semmire kell§ 1észen,hogy megérik ; osztdn az husit rakjad
ki az tdlban, az suff4jit penig mennél tajtékosban lehet, ugy
adjad red, hogy az husa suhul ki ne l4ssék az levébél.
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Negyedik.
nompnﬁs PASTETOMBAN,

Az igen szép borjinak czémerét vedd ki, az tomporadjat.
ahhoz forré vizzel gyirj igen-igen kemény tésztit, mennél kemé-
nyebben gyirhatsz, de megs6zzad annak is az vizét ; azt az kemény
tésztdt nydjté fival, mint annak az médja, nyijtsd el, két darah-
ban az borji czémert, s6t, borsot csindlj dssze €s hintsd meg vele.
egyik nydjtott tésztdira tegyed red, szeldelj szép vékonyan kovér
szalonndcskat és az husdra rakjad. Ezt az borji czémert se meg
ne fonnyazd, se meg ne siissed, csak nyersen csindld be, mert ko-
vetkeznek tobb pastétomok is. Melletted tiszta edényben tiszta
viz legyen, abbau toll is legyen, rozmarinnal hintsd meg az borjii
czémert az j6 szagdért, ha czitromod leszen, azt is szeldelj red.
immdr az mdsik darab tésztaval buréts be az borji czémert, de
az alsé tésztat tiszta vizzel az borji czémer kornytil megkenjed.
hogy az két tészta Gszveragadjon és az borji czémernek is az
leve ki ne mehessen, azt a két tésztit késeddel erdsen egyben
nyomjad, nyujtéfaval nydjtsad, kezeddel le szedjed. Az czifrdzast
ide meg nem irhatom, hanem az mint tanultad, dgy czifrdzzad.
Két vagy hirom tyikmonynak az székit vedd ki. sifrinyozd meg
és azzal mindeniitt fessed meg ; ha pinndtid nincsen, kemenczében
is megsiitheted, de tigy erdlkodjed, hogy mentiil melegebben
adhassad fel; felmesd, mikor az kemenczébdl kiveszed, hogy
mikor az asztalon felveszik az fedelét, az hizat megtelje az j6&
szaga.

Otodik.
BORJUHUS ELES LEVEL. (27. lap.)

Ugyanaz szerint élj ennek is az husdnak feltételével, de-
mikor felteszed, igen szép elegyes Gsztovéres szalonndt vess red,
mikor megabdlod, szerszdmat megakarod adni, az szalonnit igen---
igen vékonyan szeldeljed red, hagymdt bdvon vagj red, petre--
zselyem levelecske is legyen kozitte, ha vagyon tdrkony is, nem
art, lemonidt is az szerint, ha lészen ; alm4t ne vdgj red, hanem
ha az urad parancsolja. Mikor immdr litod, hogy az szerszdm
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megf§, rajta eczetezd meg, kicsiny borocskat is onts red, az sem
art, sifrdnyozd, borsold, gyombérezd meg, az flszerszdmmal
egyiitt f6jon. Ugy leszen j6 az étek.

Hatodik.

BORJUHUS TISZTA BORSSAL.

Ugyanaz szerint élj az husdnak feltételével, tisztasdgaval’
abdldsdval ; ha megabdlod, petrezselyem gyiikeret vess red, leve-
let is és egész fokhagymdt is keveset, szerecsenydié virdgot is
hints re4 toretlent, ha torott leszen is, nem 4rt; savat megadjad,
borsold, gyombérezd meg, estvére penig akdrminemi hist akarsz
f6zni tiszta borssal, de fokhagym4it ne vess red, mert meglehet
anélkiil is.

_ Hetedik.
BORJUHUS SOBAN, LENGYEL MODON.

Ennek az feltételével, tisztasigaval, abdldsaval az szerint élj,
mint ennek elétte megmonddm. Mikor megabdlod, lemonidt vess
red egészen, eleven borsot, petrezselyem-gyiikeret, szerecsenydi
viragot, ezzel egyiitt f6zzed és mikor feladod, az lemonist red szel
deljed és petrezselyem gyiikeret szépen red rakjad és tgy add fel.

Nyoleczadik.
BORJUHUS FEHER ESPEKKEL.

Az mint ide feliil széltam, az espékek szerszimédnak meg-
addsandl, szintén tgy élj: fél czipjat, szalonndjit, hagym4jat,
petrezselymét vigjad Ossze, de az czipéjit elsGben az levében
megdztasd, borsold meg és gyombérezd, savit add meg.

Kilenczedik.
BORJUHUS SARGA ESPEKKEL.
Ezzel is szintén gy élj, mint ennekeldtte megmondottam,
csak az safrany teszen kiilonbséget benne, minden szerszdminak
megaddsa mindegy.
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Tizedik.
BORJUBEL EDES TEJJEL. (28. lap.)

Az borji bélt tedd fel tiszta vizben, vess s6t red, mikor
immdr ardnyzod, hogy megféne, vedd ki, sziird le azt az levét,
sziirj édes tejet red. az viroshagymdt hdmozd meg, hény-
nyad tiszta vizben, tiszta asztalon mesd meg szélesen, az hagy-
mat szép tiszta vajban rdntsd meg, de meg ne égessed ; ugyan jé
bévon legyen az rdntott hagyma, hogy megsiirétse az édes tejet.
Hogy megrintod az hagymat. meghiivisétsed. mert ha meleg le-
szen, megsugorétja, az tejet ugy OGssed az bélre; annak utdna
sdfranyozd. borsold, gyémbérezd. saviat add meg.

Tizenegyedik.
BORJUBEL TEJFELLEL.

Ennek is tgy élj az fézésével, mint ide eldl meghallad,
csakhogy erre hagymat nem kell rdntani, ha az tejfel rossz ta-
lilna lenni. hdrom vagy négy tyikmonynyal ereszd fel, az meny-
nyire valé leszen, ezt is safrdnyozd, borsold. gyombérezd meg,
fejére 1s j6 1észen. ha gy akarod hadni.

Thizenkettodik.

BORJUNAK AZ SZEGYE TOLTVE, TISZTA BORSSAL.

Az borjunak az szegyét vedd ki egészen, az késeddel az
biirének az aljat igazgassad meg, az hol az toltelék lészen, az
tyitkmonyat tedd fel, f6zzed meg szépen, sziird el az levét, §ss
vizet hideget red és hdmozzad meg, tiszta asztalon szalonngval
petrezselyem levéllel vagd Ossze, borsold meg, megsézzad az tol-
teléket, nyers tyikmonyat is tolts bele, az mennyi elegedendd
lészen és 1igy tolts az borji hisnak az szegyében; ezt aztdn czo-
vekeld avagy varrjad be, hogy az toltelék ki ne fusson beléle, azt
mosd ki szépen, osztdn fonnyazd ki, hogy kifonnyasztod, abdrold
meg, csindld illendd fazékban, végy tehenhist avagy abdldst red,
ha az nincsen levében is megf6zheted, azt hogy megabslod, petre-
zselyem gyiikeret, fokhagymdt hdnyj red egészen, szerecsenydié
virdgot, petrezselyem levelet, savit is megadjad, az mikor fel aka-
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rod adni, az elétt féloraval meghborsoljad, gyombérezzed, mikor
felakarod adni, egészen adjad fel, az czoveket avagy czérndt ki-
vonjad bel6le, mikor feladod az tilban, hirom vagy négy szel-
tet is aldja.
Tizenharmadik.
BORJU VESPECSENYEJE TOLTVE.

Az borjinak az vespecsenyéjét, az mint ki szoktdk venni,
vedd ki, annak is az blire aljit az késsel igazgassad meg, az
hova az toltelékje férhessen, az toltelékjével penig szintén tigy
6lj, mint ennek elStte megmonddm, t6ltsd meg az pecsenyét, czo-
vekeld avagy varrjad be, vondd fel az ny4rsra, siisd meg, tigy cse-
lekedjél vele, hogy az toltelékje ki ne hulljon mind felvondsdval,
mind siitésével, mikor szintén szebb siilésében volna, gy add fel;
ha megfonnyasztod is, nem 4rt, savit is illend6képen megadjad.

Tizennegyedik.
BORJUHUS VESPECSENYEJE, SZARAZON SUTVE. (29. lap.)
Az vespecsenyéjét, az mint szoktdk kivenni, vedd ki, fony-
nyazd meg csak gyengén, vond fel az nydrsra, szép gyengén siisd
meg, j6 levesen add fel, meg is borsoljad.

Tizenotodik.
BORJUHUS PECSENYE TOLTVE, OLASZ MODON.

Két borjihiis pecsenyét, felsilt avagy fejérpecsenyét, szivul
‘meg vetrecze médon, meg més borjihis pecsenyét vdgj meg erd-
sen ij faggydval egyiitt, majordnndt s tyikmony székit is bele
hédromnak vagy négynek. Az mennyére leszen az hisa, sdfra-
nyozd, borsold meg azt az tolteléket, metéld az borjiihist vetre-
-cze- médon valé pecsenyére, keményen azt hajtogassad Oszve
g6mbdlyegen, gy vonjad az nydrsra, ezt is szép levesen siissed,
mikor feladod, az tdlban megborsoljad, és savét is megadjad.

Tizenhatodik.
BORJUHUS KASZASLEVEL.

Ugyanaz szerint élj ennek is az feltételével, mint ennck
«<létte megmondottam. Mint az egyéb husokat, mikor az husét
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megabdlod, szerszdim4t megakarod adni, voroshagymat vess red,
petrezselyem gyiikeret, ha lészen, az levelet is nem 4rt, ha bele
metéled, ezt mikor megf8 s felakarod adni, eczetben tyikmonyat
ver], ezt keményen habaréfdval habarjad, annak utdna az husé-
nak az levét sziirjed red, habarjad erdsen, hogy az tyikmony meg
ne sugorodjék, mikor az forré levet red toltod ; osztdn hints red
az tyikmonyas eczetes levet, savit j6l megadjad, mikor feladod,
hérom vagy négy szeletet is tégy aldja.

Tizenhetedik.

BORJU FU ELES LEVEL, HIDEGGE LABAIVAL EGYUTT.

Mikor az borji fejét 14bastul felakarod tenni, kimossad az
vérbdl, harom avagy négy vizbél is, ezt feltegyed szép tiszta 6nos-
avagy foldfazékban, ezt f6zzed er8sen mindaddig, mig az szlrét
késeddel letolhatod réla ; hogy ardnyzod, hogy annyira f6t, hogy
megtisztéthatod, sziird le azt az levet réla, tolts hideg vizet red
és abban tisztéts meg ; hogy penig az szérit6l megtisztétod, ijabb:
tiszta vizben tegyed, egy tiszta vesszdt csindlj, azzal az orralyukat
szépen megtisztétsad, hogy az aludt vér s egyéb aféle riitsdg
kitisztuljon beldle, fiileit megoltalmazzad, hogy meg ne szakadoz-
zanak, ennek az 4lldt nyelvestiil szépen levegyed, az fogait vigé-
késnek az fokdval kirontsad, nyelvét szépen megtisztétsad, az.
alla-csontjit és ldbainak szdra-csontjit kibhdnyjad, ezt osztin
tiszta vizben tedd fel, hdnyj alm4t red egészen és voroshagymit
is azonképen ; hogy az alma és az hagyma megf§ szépen rajta,.
vedd ki osztdn az husit, tisztogassad meg szépen almdtul, hagy-
miatul, ismég sziird red az levet, tedd az tiizhoz, had f6jjon, ecze--
tezzed meg, safranyozd, gyombérezd, borsold és savit is add meg..
Mikor minden szerszdmival elkészéted, rakjad ki szép egészen.
az tilban az fejet, az kormeit szépen koriil, de oreg t4l legyen,
hogy bi 16 férjen red, mert rit leszen, ha kevés leve leszen, hivos
helyre tegyed pedig ezt, tiszta szitdn dltal sziird annak az levét,
hogy aludjék szépen; hogy megaluszik, forrdzz mondolét, azt
rakjad szépen red, apré sz6lét is, de megirtsad s megmossad, igy
hintsed red, ezzel igy €lj, igy is adjad fel uradnak.



43

Tizenmyolczadik.
BORJUHUS S8PINACZCZAL. (30. lap.)

Ennek is az hisanak feltételével szintén gy élj, mint ide
eld] megmond4m, mikor osztén megabélod, szerecsenydié virdgot
vess red, felényi borsot, az spindczit szedd meg elevenenként,
igen szépen mosd meg két vagy hdarom lében is, az spindczot
fonnyazd ki, szépen facsard meg, gy ereszszed az hidsa kozé,
megborsoljad, savit megadjad, mikor megf6, gy adjad fel, mikor
penig feladod, az spindczot rakassad az konczokra. '

Tizenkilenczedik.
BORJUHUS FOKHAGYMAS KASZASLEVEL.

Ennek is szintén gy élj feltételével, abdldsdval, mind ide
elgl megmond4m ; hogy megabdlod, kevés voroshagymdt is vess
red, fokhagymdt hdmozz és gerezdenkint tord meg ; mikor felaka-
rod adni, az tyikmonyat verd eczetben, az fokhagymit is abban
vessed, azt tord meg erdsen habaréfival, az koz éteknek az levét
gy szlirjed az tyikmonyas fokhagymds eczetre, azt oszt4n bu-
réts vissza az nyakdban, értesd meg szépen, mikor megérik, mind-
jart feladjad, hogy meg ne zsugorodjik.

Huszadik.

BORJUHUS PASTETOMBAN. (XCVIIL lap.)

Az borjinak az szegyét igen szép apron felvigjad, azt szin-
tén gy tegyed fel, mint ide el6l megmonddm, s abédljad meg;
hogy megabélod, perdéts egy kis voroshagymdt red, czitrom-levet
8ss red, hogy savanyisigot adjon neki, azt sdfrdnyozd, borsold,
gyombérezzed meg, ha penig citromod nincsen, erdélyi médon
eczetezd meg, avagy uj egres levet facsarj red, ezt f6zzed meg.
Mikor szintén fél f6vésében volna, szerszamdval egyiitt vedd ki,
hadd hiiljon meg, mig az tiiznél ez f6, addig tésztabél csindlj
fazokat neki, igy csindld penig az fazokat neki: egy kis tilra valé
pastétomnak fazokat megéred, legfeljebb hat tikmonynyal, igen
szép fejér lisztben verd bele, gyurd meg ment6l keményebben,
ezt osztdn nyijts meg az nyijtéfival és vond fel az kezeden, mint
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az fazekas az fazekat, az fedelének meg hagyj egy kicsinyt az
tésztdban, az mennyivel ardnyzod hogy megéred, osztdn hogy
felallatod, az meghiilt borjithtist rakd bele az tiszta fazékban, ha
vagyon, majordnnat is hdnyhatsz bele, az fedelét is nyijts redja.
mint annak az médja; az tészta fazéknak az szélét megkenjed
tiszta vizzel, hogy az fedele oda ragadjon, az tészta fazéknak az
szélit szedd be, az kozepén kartocskét (igy) hagyj, azt tedd az
pinnatdban, egy kissé szdradancson meg, vedd ki, s gy tolts
bele az kész levet, mert ha nyersen toltod az tészta fazékban,
mingyarast kidztatja és meglyukasztja. Az tészta fazekat ismét
tedd be az pinnatdban, had {6jon az tészta fazékban egy kevéssé,
savdt megadjad, az fedelét felvessed, mikor feladod az uradnak.

Huszonegyedik.
BORJUHUS PECSENYE CZITROMLEVEL. (XCIX. lap.)

Az borjihis pecsenyét forré vizben hényjad, hogy az nyers
szagot el vonja, azt igen szép vékony nydrsra vond fel, f6zd meg,
siisd meg szép levesen, mikor feladod, megborsoljad, az czitrom-
levet Gsd red az tdlban, megnyomogassad, hogy az czitrom szaga
meghassa és gy add fel.

Huszonkettodik.

BORJUHUS SO8 EGRESSEL.

Feltételével, abdrldsaval ezzel is gy élj, mint az tobbivel.
Szalonndcska is legyen rajta, hogy megabdrlod, immdr fél fové-
sében volna, az egrest szép tisztin szedd meg, tord meg az kezed
kozott, hogy egy kicsinynyé meghasadozzon: mert az sés egres
kemény, nem hasadozhat az f6zéssel. Ennek az husit dgy erdl-
kodjed penig f8zni, hogy egyenlé legyen az egresnek az levével,
hogy egyik az mdsikat meg ne haladja, az egres lévben red sziirj,
avval add meg az savanyisdgat, egy kis borsot is vess red, de
az bors meg ne haladja az savanydsigit.
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Huszonharmadik.
BORJUHUS PECSENYE TOROK MODON, EGRESSEL.  (C. lap.)

Az 1j egrest tord meg, sziird meg egy szitdn 4ltal, végy
még annyi szép tehénhislevet hozzdja az egres 1évhez, az tehén-
hislév penig annyi legyen, hogy az egres lévnek savanyisig4t
meg ne haladja, ebben egy kicsiny borsocskdt is vess, mikor az
pecsenyét felakarod adni, ezt az levecskét felforrdzzad akkor és
1igy onts nyakon az pecsenyét vele, de kevés legyen az leve.

Huszonnegyedik.

BORJUHUS LEMONIAVAL, TARKONYNYAL.

Az borjihist, az mint megmondtam volt, szép aprén meg-
vigjad, szépen megmossad, tiszta fazékban feltegyed, hogy fel-
teszed, szép tiszta, egészen hdmozott vereshagymat, alm4t hényj
redja, tirkonyt is ugyanakkor vess redja akdr asszé legyen, akdr
nyers, ez osztdn hogy megf§ az alma-hagyma rajta és megakarod
abédrolni, gy abdrold meg az husdt, tiszta asztalra kiszedjed,
abdroljad szép tiszta fazékban és gy sziird red az levet és ugyan
dltal verd, mintegy vernyével val6t, azt osztdn az tlizhoz tegyed,
felforrdzzad, megeczetezzed, megborsoljad, sifrdnyozzad, gyom-
bérezzed, lemonidt is hdnyj redja, mikor felakarod adni, ketté
hasogasd az lemonidt és tigy rakd az tilban: ennek az leve penig
igen slirii ne legyen, savit megadjad, és gy adjad fel.

Huszondtodik.

BORJUHUS PECSENYE PASTETOMBAN. (CL lap.)

Az borjiihis pecsenyét vigd meg erfsen, mint egy kol-
béaszba valé hist, ezt hogy megvdgod, borsoldncs meg csak alig,
tij egres szemeket is hdnyj koziben, kicsiny szerecsendié virdgot
is torj bele, savit megadjad és az vdgott borjihist tedd egy ki-
csiny tiszta fazekacskdban, had f6jon; mikor megf6, vedd ki azt
egy tiszta tdlban vagy tiszta szitdra. Az fazékan val6 tésztat penig
igy csindljad: tiszta vizet megmelegits, az mint az kezed eltiir-
heti, azt megs6zzad s megvajazzad, szép tiszta fejér lisztet gyir;j
meg vele egy tikmonyat is iiss beléje, mint az rétesnek valé tész-
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tat vagy bélesnek val6t, hogy j61 meggyiirjad osztdn, az mennyi
pastétomot akarsz csindlni, annyi darabban csindld az tésztdt,
megkend vajjal, hogy meg ne cserepezzék s hadd nyogodni az
tésztit, hogy megnyugszik az tészta, osztdn az kezedet megva-
Jazzad, igy nyulj az tésztdhoz, hogy az kezedhez ne ragadjon;
mikor osztdn az asztalra szakasztod, az tészt4t meglisztezd egy
kicsinynyé, hogy akkor is ne ragadjon, az asztalon nyijts mint
egy rétesnek az tésztit, mennél nagyobban nyijthatod, azt osz-
tin hajtogassad Oszve szépen s minden kozit megvajazzad. azt
osztdn vedd fel az kezedre, akkordkon mint egy tikmony legye-
nek, abban osztdn rakd bele az vdagott borjihist, mint egy csu-
porban, ha vagyon irés vajacskdd is, tégy az husira. Ugyan ezen
tésztabol fedelet is csindlj és befedjed szépen, mint annak az
médja, ezt osztdn pinnatdban siisd meg; ha pinnatdd nincs, ke-
menczében is megsiithedd, mikor pedig felakarod adni, az fedelét
felmessed és egy kicsiny tehénhislevet tolts bele, djits meg, az
fazekdra vakar) nddmézet, mert az j6 megenni.

Huszonhatodik.
BORJUHUS SZOLO LEVELBEN, (CIL lap.)

Az borjilnis pecsenyét szép aprén megvigjad, az mint
szoktdk az sz0morcsoknek megvdgni; szalonnat is vagj bele, ki-
csinynyé megborsoljad, tikmonyacskat is iiss red, ha tikmonyad
nem leszen, anélkiil is meglehet; mert az sz8l6levél megtartja,
nem hagyja eloszlani, az sz6l6levél penig csak akkor j6, mikor
igen szép gyenge, az szélélevélben szép gombolyegen rakd az
hist, gy hajtogasd osztdn az sz8l6levelet red és avval tedd az
fazékban, az feneke felé el ne bomoljon, arra végy osztdn igen
sz6p tiszta tehénhislevet és abban fézzed, borsoldncs megis,
savat megadjad és mind sz6l6 levelestdl feladjad.



Kovetkeznek immdr az juhhisbdl késziilt étkek.
Elsé.

JUHHUS VERESKAPOSZTAVAL.

Az juhhist meglingoljad, szépen megvdgjad, mint annak
az modja, feltegyed és igy szépen megmossad, kicsin szalonn4t is, '
nem 4rt, ha vetsz red, e nélkiil is meglehet azért. Abdrold meg
igen szépen, tedd az tiizhoz, had f6jjen, az vereskdposztit, mikor
az dér megsiiti, ha lehet, akkor f6zzed. Az vereskdposztit tisztits
meg, mosd meg, fonnyazd meg, lacsard (igy) ki, abbél az vizbél,
igy tedd osztdn az his kozé, mikor osztin annak az ideje, mézeld
meg, savit add meg.

Misodik.
JUHHUS ECZETTEL, VERESHAGYMAVAL. (CIIL. lap.)

Ugyanaz szerint tedd fel az hist szépen s abdrold meg,
mikor fél fovésében vagyon, szélesen mess vereshagymét red, mi-
kor osztén felakarod adni, eczetezd meg, saviat add meg; igy élj
evvel is.

Harmadik.

JUHHUS BIGOZZAL.

Az juhhis czémert 14ngold, mosd meg, vend fel az nyarsra,
siisd meg azt igen szépen; mikor szintén fél siilésében volna,
vondd le az ny4rsrél, azt osztdn igen szép aprén végd fel; arra
ha vagyon juhhids ab4rlds 16, ha nincs tehénhids 16év, mess veres-
hagymait is red, egy kevés szerecsendi6 virdgot is hints red, mikor
imm4r szintén fél fovésében volna, eczetezd meg, borsold, gy6m-
bérezd meg, savit add meg, gy add fel osztdn, de igen ne hadd
megféni.
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Negyedik.

JUHHUS REPAVAL. (CIV. lap.)

Az husdnak feltételével az szerint avvalis. Abba is vess
az éziért egy kis avas szalonndt erdélyi médon. Hogy megabdr-
lod, osztin az répit igen-igen szépen megtisztitsad, megvakarjad.
avagy meghdmozzad, azt egynehdny vizhen megmossad, megme-
téljed ; a répa metélés pedig kétféle, avagy koczka mdédon, avagy
hosszén, mikoron annak az ideje, osztdn az husival csindld egy-
ben szépen, megmézeljed, savdt megadjad ; vigy add fel.

Otsdik.
JUHHUS HAGYMALEVEL.

Ennek is az husdt gy siisd meg, mint ennek elétte meg-
mondém ; mikor felakarod adni, ezt akkor metéld az tilba szép
aprén, mint annak az médja, az levét penig fgy csindljad: az
vereshagymdt meghimozzad, szélesen megmetéljed tiszta aszta-
lon és gy tedd az tdlba, ezt az szélesen metszett hagymét, tedd
ahoz illend6 fazékban, végy szép tiszta tehénhiist red, f6zd, mi-
kor fele f6vésében volna, eczetezd meg, borsold, savét is megadd,
az tdlban metéld juhhissal, tigy add fel, de ennek egyardnt ké-
sziiljen el mind leve hiisa ; igy add fel.

Hatodik.
JUHHUS UJ KAPOSZTA LEVELLEL. (CV.lap.)

Ennek is hisdnak tisztasigdval, feltételével, absrldsdval az
szerint élj. Az kdposzta levélnek az 6rog indt kihdnyjad, megme-
téljed, szépen mossad, feltegyed, kifonnyazd erésen tiszta vizben,
szalonnicska is legyen beune, az husit megabéarold, dgy todd
oszve az képosztaval. Az szegyében hdrom vagy négy konczokat
meghagyj, rostélyon megpiritsad és mikor feladod, tedd az ka-
posztan feldl az tdlban, az kit megpiritosz benne, megsézzad.

Hetedik.
JUHHUS TORMA LEVELLEL.

Ugyanaz szerént é]j ezzel is, mint szintén az kédposzta-levél-
lel, az mint megmond4im.
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Nyolczadik.
JUHHUS RISKASAVAL.

Ennek is szintén az szerint élj az feltételével, saviat meg-
adjad, mikor osztdin megabérlod, az id6kdzben mig az hisa {6,
az riskdsdjat is tisztéts meg szépen, hirom vagy (négy)- l6ben
mossad meg, mikor ardnyzod, hogy az hiisa megf6tt, az levet sziir-
jed az kdsdra, de ezt meg ne borsoljad, az husdt mikor felakarod
adni, dgy rakjad az risk4sit red, ha akarod az riskdséit egyiitt is
megf6zheted az hisdval.

Kilenczedik.

JUHHUS UJSAGBAN KAPOSZTA FOVEL. (35. lap.)

Ennek is az husdnak feltételével, tisztasdgdval, tgy élj,
mint ide el6l megmondottam, erre is 6 szalonndcskdt vess, mikor
aztdn megabslod, egy tiszta ruhdban borkovet vess, kaporvirdg
is legyen mellette, az kdposzta fejecskét szépen meghasogassad,
mint annak az médja, tiszta forré vizben kifonnyaszszad; hogy
kifonnyasztod gy rakjad az husdaval egyben, de az borkovet és
kaprot az fazék fenekére tegyed, gy f6zd osztén szépen ezeket,
hogy meg kevéssé kitegyed, hadd 4llapodjék, fedd be az fodével,
azutdn add fel.

Tizedik.

JUHHUS SAVANYITVA KAPOSZTAVAL.

Ennek is penig feltételével, hasogatdsdval, fonnyasztdsdval
gy élj, mint ezel6tt megmonddm. Az husit hogy megabélod, az
kdposztdt tegyed hozzdja, kaporvirdgot is tégy beléje; hogy az
hus4val egyben f6z6d, mindjirt meg ne eczetezd, mert az képosz-
tdt megkeményéti, hanem mikor megf, gy eczetezd meg, de
eldszér megsézzad, az eczettel egyiitt is f6j6n és gy adjad fel.

Tizenegyedik.
JUHHUS EDES KAPOSZTAVAL.

Ennek is szintén az szerint cselekiidjél az husdnak feltéte-
lével, abédldsdval, mint ennek el6tte megmonddm, az képoszta
ftinek az torzsdjat vagd ki, az kiposztit metéld meg tiszta asz-
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talon és vdgd meg aprén vdgékéssel, hogy megvigod, fonnyazd
és facsard ki, hogy abdlod, az hisat tegyed Oszve, az savit add
meg. Egyéb szerszamot nem kivén. .

Tizenkettodik.
JUHHUS TEJJEL KAPOSZTAVAL.

Ennek is az megf6zésében szintén aképen cselekiidjél, mint
az édes kiposztdval az mint megmond4m, csakhogy az mely levé-
ben az édes kdposztit megf6zod, azt sziirjed le réla, tolts édes
tejet red és abban f6zzed, savdt megadjad és tigy add fel.

Tizenharmadik. (6. lap.)

JUHHUS HARASZT KAPOSZTAVAL.

Az husénak feltételével, abdldsdval gy €lj, mint ennek
el6tte megmonddm, az haraszt kdposztdt aprén mind szdrastul
megmessed, azt igy fonnyaszszad, az mint szoktdk, azt csindld
Oszve az abdlott jubhissal és gy f6zzed meg, savit megadjad.
az mikor annak az ideje, add fel, Ezeket az kdposztdkat, az ki-
ket ide eldl megszdml4ltam, tehénhissal is megfézhedd,-az sziik-
8ég idején mint szintén juhhissal.

Tizemnegyedik.
JUHHUS EGRESSBL, AKAR SOSSAL, AKAR UJJAL.

Azért mégis egy kiilonb6zés vagyon az sés egres kozott és
nyers kozott, ennek az husival is gy élj, az mint megmondottam
ide eldl, ha s6s egressel akarod fézni, mikor megabdlod, akkor
hénd re4 az sés egrest, megldssad, hogy felette savanyi és s6s ne
legyen, jobb mégis, hogy savanyu, hogy nem mint sés legyen; ha
1j egressel akarod f6zni, az egrest megszedjed, és vizben 4lljon,
hogy felakarod adni, csak azelGtt vessed bele, igen el ne roshagy-
jon, mert gyengébb az az masikndl, iigy add fel osztén.

Tizenotodik.
JUHHUS VADALMAVAL.

Az husénak feltételével szintén gy élj, az mint megmon-
dém, az vadalmit mikor hozzdk ijsigban, az torsijirul lemes-
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sed és hideg vizben hényjad, mikor osztédn az his4t mindenképen
helyére f6z0d, tiszta vizbdl tedd ki az vadalmat és az husdnak
az levét sziird red, abban fézzed, osztin hogy szépen megfé az
vadalma, szitdn dltal verjed egy tiszta fakaldnnal, azt osztdn Gssed
vissza az husdra, ne is f6zzed, mert megsavanyodik, hanem csak
egy kicsenné petrezselem levéllel megszineljed és egy kis tehen-
his 1ével, hogy ha az juhhis hitvény leszen.

Tizenhatodik.
JUHHUS SALYAVAL.

Annak is feltételével gy élj, mikor megabdlod, biivén
sély4t vess red, de igen aprén ne messed, hanem hogy megismer-
jék, hogy sdlya, nem egyébb f, savit add meg, eczetezzed meg
i8; ez ennek minden szerszdma.

Tizenhetedik.

JUHCZEMER FOKHAGYMAVAL ESPEKELVE.

Az s26p kovér juhczémert vondd fel egy nyérsra, egy ke-
véssé fonnyazd meg, az fokhagymét fokonként hdmozd meg,
annakutdna a juhczémert vedd ki az tiiztiil, az késeddel lyukazd
meg, az mennyi helyre az fokhagyma-gerezdeket elrakhatod, ezt
igy szép levesen siisd meg s add fel.

Tizennyolczadik.
JUHHUS BORSPORRAL. (87. lap.)

Ennek is szép tisztdn az husit vond fel egy nydrsra, siis-
-sed meg, az bors pordt penig igy csindljad, fokhagymat fokon-
ként meghdmozz, borsocskdt vess red, inkdbb megtorheted, azt
tiszta edényecskében csindljad, eczetet Oss red, ha igen erds az
eczet, tehenhis 1ével egyelétsed, avagy egyebet, hogy felette erds
ne legyen, mert nem minden ember szereti, azt tiszta eczettel
-csindljad, hogy megsiit az hisa, tdlban metéljed, az borspordt
penig ne f6zzed, hanem csak felpezsdiiljon, vele ez tdlban tgy
Bssed nyakon.

4%
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Tizenkilenczedik.
JUHHUS PASZTORNAKKAL.

Ennek husdnak feltételével gy élj, mint eddig megmon-
dottam, az pasztorndkjsit megvakarjad és megmetéljed, mint egy
répit, megmossad szépen, igy ereszszed az abéllott juhhiisban;
ez az juhhis szép kovér legyen.

Huszadik.

JUHHUS MUROKKAL.

Ezzel is szintén gy élj az mint megmonddm, csakhogy ezt
megborsolhadd, ha akarod, ezeket penig mindeniket tehenhissal
i1s megfézheted, ha jihhisod nem leszen.

Huszonegyedik.

JUHHUS UTRA HIDEGGE AKAR ELEJI, AKAR UTOLJA.

Az juhczémert akdr elejit, akdr utoljat mosd meg igen szé--
pen, vesd f6zni, sézzad meg, hogy megérezzék a sava, de felette
ne; igen is el ne f6zzed, hogy el ne szakadozzon egyméstul, vedd
ki, had hiiljén meg, tegyed tiszta abroszban avagy ruhdban és.
igy hordozd az uton az urad kedvéjért.

Huszonkettédik.

JUHHUS SOUTVE HIDEGGE AKAR ELEJI, AKAR UTOLJA.

Ezt is szépen siisd meg, hogy megsiil, vondd le és rakjad
egy tiszta edényben és vigy vigyed az utra az urad kedvéjért.

Huszonharmadik.

JUHHUS DESZPOT LEVEL.

Ennek is az husat igen szépen siisd meg akir czémer, akdr
lapoczka legyen, az fokhagymét fokonként hdmozd meg, tord:
meg, hogy megsiil osztin az husa, metéld tdlban szépen. Az fok-
hagymdra végy egy kis tehenhislevet, keverd el az fokhagymst
benne, az hust nyakon Ossed vele, de sok levet ne csin4lj neki,.
hanem az fokhagyma j6l megérezzék benne, ha tehenhis leved
nincsen, egy kis tiszta meleg vizzel is meglehet.
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Huyszonmegyedik.
JUHGYOMOR TOLTVE. (38. lap.)

Az juhnak az vérét vegyed, de nem eczetben, hanem mint
az disznénak, az gyomrot, az melyet hinak olt6 gyomornak, igen
8zépen mosd ki, az mint szoktdk, mennél tisztdbban lehet az
juhnak aprélék pecsenyéjét nyakirul és egyebiinnen metéld
le, és faggydt az mint annak az médja, ............ *) hints
‘bele akdr aszi, akdr nyers legyen, azt is az vérben keverd el és
az gyomorban tolts bele, savidt megadjad, czovekeld be, fony-
nyazd ki erfsen, ha vagyon juhhis-abdldsod, azt szlird re4 és
abban f§zd meg, ha nincsen, az maga levében is meglehet, arra
hagymdcskéit mess, hogy megakar f6zni. Eczetecskét is tolts bele
mikor felakarod adni, vedd ki az t6ltott gyomrot tiszta tdblara
€s metéld meg s gy rakjad az tdlban. Kész torott torm4dd legyen,
az gyomornak az levében tolts redja az tormdra, de felettébb
meleg ne legyen, hogy az erejét el ne vegye, 6ssed meg az toltott
gyomrot az tdlban. Ez az juhhis, tehenhis olyféle his, hogy mind
szalonndt, borsot, lencsét ezzel megfézhetsz, de ldtod-6, mi ma-
gyarok némely étket csak disznéhissal szoktunk csindlni.

H uszonétodik.

JUHHUS KAPOR VIRAGGAL.

Az juhhisnak feltételével szintén gy élj, az mint immdr
ide el6bb meg mondottam, mikor megabdlod, kevés petrezselyem-
levelet is vess red, az éziért egy kis vordshagymét is, mikor im-
mér az kaporvirdg szintén éréfélben volna, egy marokkal szépen
-sz4rastul szedj bele, mosd meg szépen, az husghoz illend6 elég
legyen, tegyed bele azt az juhhidsban, had f6jon, hogy immér
‘megfdt, fogjad meg az szdrit az kapornak, az virdgjat verd bele,
.de az kérajit vessed el, ezt illend6képen eczetezd meg, de az
sav4t idején megadjad, ne csak az leve legyen penig sés, hanem
az hisdt is meghassa.

*) Ures hely, egy-két s26 kimaradt.
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Huszonhatodik.
JUHHUS BORSOVAL.

Az mint mi szoktuk szalonndval az borsét héjalva, avagy
héjalatlan, szintén \igy megfézheted ez juhhissal is.

Huszonhetedik.

JUHHUS LENCSEVEL.

Az lencsével is szintén gy megf6zheted az juhhist, mint:
az borséval, az borséra, lencsére gy viselj gondot, hogy ezek
vizet is vdlogatnak. Oly vizben f6zzed, hogy megfdjon, tisztessé-
get is vallhass vele, az borsénak héjaldsa fel6l nem irok, mert
tudhatsz lugot csindlni neki. Ezutdn szélok az borséril is, mi-
képen kelljen az fejedelmeknek megf6zni, vagy nagy uraknak
asztaldra.

Huszonnyolczadik.
JUHHUS SOS KAPOSZTAVAL. (39. lap.)

Az mint kozonséges képen szalonndval szoktuk megfézni,
szintén gy juhhissal is megf6zheted, mert az sziikség tor-
vényt ront.

Huszonkilenczedik.

JUHHUS 808 TEJJEL

Az jubhiist az mint egynehdnyszor megmondottam, szintén
ligy ¢élj az felvagdsdval, f6zésével, séval {6zd meg az juhhist, hogy
megf6, rakjad ki egy tdlban, §sd nyakon tiszta sés tejjel, kiildd
igy az asztalra. Ezzel is emberek szoktanak élni, noha az mi
orszdgunkban nem élnek vele. De ezt csak azért hozom el6l, hogy
ezek az szamos étkek mind juhhisbél 4llnak. ‘



Kovetkeznek az bardinyhusbol késziilt étkek.
Else.

BARANYHUS SUFFAVAL.

Az béranyt, ha elevenen kezedben adjsk, szép tiszt4n meg-
nytzzad, az belit tisztdn kivegyed és szép tiszta vizben vessed,
hasogasd ki, hogy 4ltal ne verje az gonosz szaga; ha immir az
husdnak f6zéséhez kezdesz, meglangoljad, felvigjad, az mint szok-
tdk az dj bardnyhust felvigni, az tiideje is kozte legyen, mikor
felteszed, s6t vess red s egy kis szalonndt is, mikor megabélod,
més hozz4 illend§ fazékban abdljad, hogy megf8, sziirj egy kis
csuporkdban az levében, eczetezd meg, kicsiny bort is tolts
red, ez az lév, mikor meghiil, verj tikmonyat red, az mennyire
illik, azt er6sen megtorjed egy habaré faval, sziirjed meg azt
tiszta szitdn, hogy az tikmony fejéri kirt ne tegyen az suffdban,
az levét, mikor annak az ideje sifrdnyozd, borsold, gyémbérezd
meg, az suffit mennél magasban rakhatod és vgy erdlkddjed
feladni, mert az suffdnak az § virdgja, azért az virdgja alatt az
éz is meglegyen.

Misodik.
BARANYFU RANTVA.’

Az barinyfejet mindaddig f6zzed, az mig az széri el me-
gyen, de megpr6bdld, hogy az szdrivel egyiitt az husa is le ne
f6jon, hanem médja szerint, de az l4bai is ott legyenek; hogy
imm4r megf6tt, vedd ki az tiizt6l, 6ss hideg vizet red, tisztéts ki
az sz6rb6l més tiszta vizben, de megévjad, hogy fiileit el ne szag-
gassad, 4llat mesd el és az nyelvével egyiitt megtisztéts, az orrdt
egy tiszta veszszével megszurkdljad, hogy semmi ritsig benne
ne maradjon, az belit hdromszor sébél dorgold ki, annak uténa
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tiszta vizben fonnyazd ki, azutdn tedd fel s6ban fejével, ldbdval
egyiitt, vedd ki tdbldra, hogy megfd, rakd tiszta tdlban, had
hiiljén meg, osztdn az fejét velGstiil hasits ketts, elegedendd tik-
monybdl csindlj radéczot neki, veverd (igy) bele mind fejét, 14bst,
belit, rdnts meg tiszta vajban, ha akarod megis faraghatod.

Harmadik.

BARANYFU 80BAN. (40. lap.)

Ennek is mellesztésével, tisztétdsdval 1gy élj, mint ennek
elétte meghalldd, mikor megtisztitod, hozz4 illend8 csuporkdban
tedd fel, vess s6t redja, hogy megfd, tilban rakjad, had hiiljon
meg, egészen tikmonyat f8zz s hasogassad meg. Az f6vel és petre-
zselyem-levéllel egyiitt rakjad az tdlban, eczetet red, igy adjad fel.

Negyedit.

BARANYHUS KAKUKFUVEL.

Ennek is az husdnak feltételével s abdldsdval az szerint
cselekiidjél, az mint abdlani kell, az kakukfiivet szedjed meg és
tisztdn megmossad, hogy mig ab4lod, az bardny husira vessed,
de biivon legyen, mikor imm4r az kakukfti megf6, rajta eczetezd
meg, savit is megadjad. Kakukfiivel birdnyhist eczet nélkiil is
féznek és borsosan vele igen élnek.

Otodik.
BARANYHUS SOSKAVAL.

Ezzel is az abildsig szintén gy élj. Az abdlds utdn az
soskat szépen szedjed és megmossad, annak utdnna feltegyed, de
el (igy) s6ska s annyi legyen, hogy megsavanyitsa az bérdny-
hiist, sav4t is megadjad, mikor felakarod adni, az télban feliil
rakjad az husdra az séskdt, mint az tehenhis felett az petre-
zselymet.

Hatodik.
BARANYHUS SPARGAVAL,

Ennek is tisztitdsa, felvetése, abdldsa igy legyen, mint ide
fel imm4dr megmondottam, az gyenge spargat tordeld akkordkon,



57

mint az hiivelykes bors6, az abdlds utdn csindld hozz4 az hus4-
hoz, egyiitt f6jenek, de igen el ne fGjenek. Eazt is vigy adjad fel,
mint az sésk4dt szoktdk, hogy feliil rakjad az husdra az spargit.

Hetedik.
BARANY CZEMER SUTVE TEJFELES SUFAT ALAJA.  (41. lap.)

Az kovér bardny czémert vond fel az nydrsra, sézzad meg,
ha 0szt6vér az bdrdny czémer, forré vizben médrtsad s meg espé-
keljed, mig siil, szép tiszta tejfelet hozass s az penig annyi legyen,
hogy egy kis télra elég legyen, az tejfelben annyi tikmonyat, az
mennyi elégséges, mikor felakarod adni, ezt szintén gy megereszd,
mint az sufst, hidat tégy az bédrdinyczémer ald s igy add fel.
Ezekkel az levekkel csak tjsdgban szoktunk élni, de hogy az bé-
réanyok felnevekednek, azon levekkel készétheted, mint az juho-
kat, Ggy az t6bbit az mennyivel akarod.

Nyolczadik.

BARANYHUS ECZETTEL TARKONYNYAL.

Ezzel is elsében azon médon cselekiidjél, mint az felsékkel,
az ab4lds utdn az tdrkonyt mosd meg, Ggy vesd az bdrdnyhisra,
mikor megfti, mind egyiitt eczetezd meg, savdt az mint szoktdk
add meg.

Kilenczedik.

BARANYBEL EDES TEJJEL AVAGY TEJFELLEL.

Megmondottam ide eldl, miképen tisztéts meg az bérdny
bélt, ha édes téjben akarod f8zni, egy kevéssé f6zzed vizben,
sziird le azt az levet, tolts helyében édes tejet és fGzzed abban,
mikor f6z6d, egy kevés viroshagymit is vajban rénthatsz red,
hogy jobb ézii legyen, az borsoldsnak idején sdfranyozd, borsold
meg, sav4t is megadjad ; mikoron az bélt felakarod adni, aprén
metéld, egészen fel ne add, ha penig tejfellel f6z6d, azzal is azon-
képen készéts el, igy add fel.
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Tizedik.

BARANY CZEMER SUTVE, CZITROMOT AVAGY LEMONIAT ALAJA.

Ezt az bardny czémert is 1igy siisd meg, az mint ide el6l
meghalldd, mikor megsiil, s fol akarod adni, vondd le az nydrs-
rul s egy fakaldnnal nyomogasd le az levét, hogy az tdlban men-
jen, az czitromot hdmozd és szeldeld meg més tdlban kerekde-
den, végy egy kicsény tehenhis levet red és egy kis eczetet hozz4,
ha pedig czitromleved vagyon, az eczet nem sziikséges, ha aka-
rod, kevés borsot is vethetsz bele, anélkiil is meglehet, ezt az t4l-
ban melegéts meg, az czitromot rakjad red és az levével 6sd
meg, j6 melegen add fel az uradnak, nem az tobb étkek kozott
add ezt fel, hanem kiilon magdnak kiild fel.

Tizenegyedik.
LONGUM .PROTT NEMETUL. MAGYARUL PENIG BEL 8z0 PECSENYE.

(42. lap.)
Igy kell csindlni: az bél szii pecsenyét vedd meg, és egy
fazékban bort, eczetet és egy pohér vizet egyben kell egyeléteni,
salydt, fenydmagot kell Gsszetorni és az borral, eczettel egyben
egyelétvén, az pecsenyére kell tolteni és azt fizni kell, egy avagy
két ordig az levében kell tartani, azutin forgatvin, az levében
kell siitni. Annak utdna egy fél narancsot fél pohdr borban

torni, s vele heven megdnteni s befodni. Igy immér feladhatod.



Kovetkeznek immdr az disznéhisbdl késziilt étkek.

Else.
DISZNOLAB TORMAVALL,

Az diszn6 14bat szépen vigjad fel, forrdzd ki, mig forrasz-
tod, tiszta levét tegyed fel neki; hogy kiforrasztod, azt abdljad
tiszta vizben, azt tiszta vizbél hdnyjad az tiiznél valé tiszta vizé-
ben; ezt osztin f6zd meg, mint ennek az médja, egy fél vorss-
hagymét is vess bele az éziért, mikor félf6vésében vagyon, ecze-
tezd meg, had ‘f6jon az eczettel egyiitt. Mikor annak az ideje,
feladjad, hints red avagy az levében egyeléts az tormdt és vgy
tolts az tdlban az huséra.

Mdsodik.

DISZNOLAB HIDEGGE FOKHAGYMAVAL.

Annak is gy élj az felvdgéssval, forrasztdsdval és leve fel-
tételével, mint ennek el6tte megmonddm, mikor osztdn j61 megf6,
vondd ki, az levét tiszta fazékban sziirjed, had hiiljon meg mind
az husa, mind az leve, az fokhagymét is fokonként hdmozd és
tord meg s vessed az hideg levében, az husit tdlban rakjad, az
fokhagymds levet tigy sziird red, de az tdlban sok hist ne rakj,
mert nem illik.

Harmadik.

DISZNOLAB TISZTA BORSSAL.

Ennek is szintén gy €élj feltételével, levének csindldsdval,
mint ide fellebb meghall4d, mikor osztdn félfévésében vagyon,
mess kevés voroshagymat red, egészen fokhagymat, borsold meg,
levest is szelj aldja ; noh imm4r, mikor ideje, feladhatod.
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Negyedik.
DISZNO FUU TORMAVAL. (43. lap.)

Az disznéfejet felvdgjad, annak is forrasztdsdval, ab4l4-
sdval szintén gy élj, mint az ldbaival, ezt is akkor tormszd
meg, mikor feladod.

Otodik.
pI8zZNXO FU LEVES KENYERRE.
Ezzel is aképen cselekiidjél; azmig az abdldsra jutsz, mi-
kor osztdn felakarod adni, az tdlban levest szelj, apré voroshagy-

mét vess red és gy onts meg az levével, mint egy levest, igy
add fel.

Hatodik.

DISZNO ALLA, SODORA GYUMOLCSOS LEVEL,

Az 4ll4t, s6dorat kiforrasszad, megmossad, gy vondd fel az
nydrsra, mig az siil az tiiznél, az levét addig csindld meg. Azzal
penig igy élj. Bort hozasss, fejér czip6t, mézet neki, azt egyiitt for-
raszd fel tiszta fazékban, megis egyelétsed tehenhiis ab4ldssal, f6-
képen ha az bor sziik leszen, megis eczetezd, hogy megf6z5d, verjed
altal tiszta szitdn, de igen slrii ne legyen, se felette hig, vond
le az nydrsrél és hénnyad az levében, tegyed az tiizhoz, fézzed,
nmikor fél f6vésében volna, l4sd meg, mind mézet, eczetit szerezd
helyére, osztdn hdnyj mondoldt s malosa-sz6l6t red, almdt is
mess s kortvét is czifrdzz red, de az kortvét meg ne hdmozzad,
hanem igen sebes tiizben megpergeljed, hogy fekete legyen, osz-
tdn hdrom vizben is megmossad, hogy az pergeltség lemenjen
réla. Igy sdfrdnyozd, borsold, gyombérezd meg. -

Hetedik.

DISZNO ALLA, SODORA SZEKFUVES LEVEL.

Mindenképen 1igy élj ennek is husdnak, levének megcsing-
ldséval, csakhogy mikor az levét megereszted, kevés fekete czip6t
is hdnyj red, de ne fejér legyen, mikor az husdt az leviben aka-
rod ereszteni, meg ne sifrinyozzad, hanem szekfiivezzed és meg-
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borsoljad, alm4t is vigj aprén red, ha vagyon biivén mondolét is
h4nyj res, ennek minden eszkozét igazdn megadjad s add fel.

Nyolceadik.

DISZNO GYOMRA, BELI, NYELVE TORMAVAL,

Ezeket kiforrdzzad szépen, leve legyen az tiiznél, abban abs-
roljad, gyomr4t szépen megmetéljed, az nyelvét ketté hasttsad,
gomboczét is az szerint, ezt osztdn, hogy megf, eczetezd meg s
add fel tormdval.

Kilenczedik. _
MEGIS DISZNO BELI VOROSHAGYMAVAL ECZETTEL. (44.lap.)

Ezzel is az szerint €lj, mint ennek el6tte megmond4m, ecze-
tezd meg, voroshagymdt is aprits red, ha tormdnak szerit nem
teheted.

Tizedik.
DISZNOFU HIDEGGE BORSPORRAL.
Az diszné fejét szépen tedd fel, abdrold meg, tiszta leve
legyen az tiiznél, abba fézzed, de igen meg ne fdjon, tedd ki,

had hiiljon, hogy felakarod adni, egy kicsény eczetet tolts aldja,
borsold meg, add fel.

Tizenegyedik.
DISZNONAK EDES HUSA FEKETE LEVEL.

Ezt az diszné édes hisdt mosd ki, tiszta vizet és bort dss
red, vért is és fekete kenyeret is hanyj red. Ezzel egyiitt tedd fel
az tlzhoz, had {6j6n, mikor ardnyzod, hogy annyira f6tt, hogy
megabérolhatod, vedd ki az tiizt6l az husét, szedd tiszta asztalra,.
az levet az tiszta szitdn verjed 4ltal, az husit rakjad bele az le-
vében, 14sd meg savit, tedd az tiizhoz, vigj hagyméat red, borsold,.
szekfiivezd meg, mézet is bocsathatsz bele, add fel.
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Tizenkettodik.

DISZNOHUS, AZ KIT ERDEINEK HINAK, SZEKFUVES LEVEL.

Az erdeinek szép édes husdt vigjad fel elegesleg, azt mosd
meg erfsen s86s vizben, mig az hisa {6, az levét addig tegyed fel
‘borban, hinyj fekete czip6t red, hogy immér ldtod, hogy megfstt
az hisa, vedd ki, sziird el az levet réla, 6ss hideg vizet red és abbél
.ab4ljad ki, az édes husiban hagyj meg hdrom vagy négy konczo-
kat, azt piritsd meg az urad asztalira, ha mind megpirithatod
is, nem 4rt, azt rakjad szép tiszta fazékban, verd dltal az levét
szitdn, hinyj mandolét red, malosa sz616t, alm4t, kortvét, mézeld,
borsold, szekfiivezd meg, egy kicsény szint is adj neki sdfrdny-
nyal, ezt ugyan valéban megf6zzed az szerszimmal egyiitt és
minden szerszdmdt megadjad ; add fel.

Tizenharmadik.

ERDEI DISZNO PECSENYE SUTVE MELEGEN BORSOSON.

‘Eazt igen szépen hdmozzad, hogy az vad biiz, kan bliz elmen-
_jen rula, felvonjad szép vékony, tiszta nydrsra, siisd meg, j6 leve-
sen add fel az uradnak tdlban és megborsoljad.

Tizennegyedik.
ERDEI ¥l SODOROSTUL FOVE. (45. lap.)

Az mészérossal perseltessed meg, ha penig nem ~tudna
hozz4, az erdeinek nagy az foga, vizes ruhdval tekergesd be, hogy
meg ne pirftsa az perseléskor; mert ennek az fogai igen kedve-
sek az urakndl, és fejedelmeknél, ennek az oregit még eziistben
is szoktdk foglalni; az perzselést ha elvégzi az mészdros, az nya-
két egy arasznyéra vigasd az fejére, ezt osztdn, hogy kezedben
veszed, az vizes ruhdt hdnyd el az fogdrul és tiizes vassal siito-
gesd az szérit kornyiilotte, egyebiit is mind el siitogessed az
fején, mindeniitt mennél fejérben csindlhatod az birit, ennek az
orrit szépen felmessed, az fiile felé egy arasznyéra, az 4lla birit
nyuzd el az szerint az orrdrul. Az nyelvét igen szép egészen ki
vegyed, azt tegyed fel egy dreg kondérban, s6s vizben had f8jon
egy 6réig, az sédora is mellette legyen, mert azt istigy kell f6zni,
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ha kiilon f6z6d is. Ezt osztdn vedd ki, az tiizt6l, sziird el az levét,
_ tolts hideg vizet red, ezt abbél az vizbdl igen szépen tisztéts ki,
de az btirit fel ne faragjad, meg mds tiszta vizben tegyed fel
abban is f6zzed m4sfél Srdig. M4sfél 6ra mulva azt az levet sziird
el rula, tolts bort, eczetet red, az mennyiben ardnyzod, hogy
megf6, sdly4t, feny6magot hdnyj btivon red. Ha valami oly
férend-embernek f§zod, czigerben is megf6zhedd s eczetben, sze-
gény-embernek sésvizben is j6.

Ezt j6l megf6zzed, ki-vegyed szépen az levébél, az hisa el
ne szakadozzon az csontjirul, savit is megadjad. Hogy megf6,
tedd ki, had hiiljon meg. Az oreg fogait 4lldbél vond ki és tedd
az agyardnak az helyére, az agyarat ismég az helyére, az nyelvét
is tisztéts meg szépen, helyheztesd az orra czimpdjdban, az szdjit
is t4ts fel, ha czitromod vagyon, azzal, ha nincs, egy szép dreg
almgval télben, ha megtanultad, egy szép zold dgacskdt is az
homlokdban, ha azt nem tudod, puspanggal is megrakhatod.

Ezutén széljunk az zold 4g csindldsa feldl is, szép sdlydval
is megrakhatod, ha leszen, ha egyebet semmit nem kaphatsz, azt
mikor fel akarod adni, oreg tdlban tegyed, az nyakdra 4llassad,
hogy az tdlban orr4val, fogaival feldlljon, ne fekiidjék veszteg,
ez ald penig borsot vess hideg eczetben s tgy dsd al4, de felet-
téb sok az ne legyen, az oly kedves étek az fejedelmek el6tt, 1dt-
tam, hogy Rudolfus csdszdrnak egy hétig mind fel viitték az
asztaldra.

Tizenotodik.
DISZNOBOL KESZULT APROLER, UGYMINT KOLBASZ, MAJAS, VERES, KASAS,
GOMBOCZ, VEGHUREKA. (46. lap.)

Mikor diszn6t akarsz Gletni fejedelmed vagy *) urad sz4-
mdra, magad is hozzd l4ss s mennél jobban tudod az mészdrost
igazgassad, tisztdn cselekedjék vele, fejét, sédordt gy vetesd ki,
az mint akarod, az belit, tiidejét, m4jat szép tiszta dézsa vizben.
Az pecsenyét is mds tiszta cseber vizbe hdnnyad, mert az disznék-
ban is vadnak nevezetes pecsenyék, csuka pecsenye, czemkos pe-
csenye, édes pecsenye, ezeket szépen megsiitheted az uradnak,

*) Ez a két sz6 csak a Galgéezi 4ltal irott példdnyban van.
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melegen tekert pecsenyét is csindlhatsz beldle, ha akarsz, ezt az
pecsenyét ne tarts sokdra, mert nydrban hamar megvész, azt
azért hozom ell, hogy ez nem az derék diszné sziiretre valg, ha-
nem urad kedvéjért.

Az diszn6 bélnek penig tisztétdsdhoz, ha magad nem érke-
zel, igen tiszta asszony-dllatot fogadj hozzd, hogy kezedhez viszi
az bélt, magad mossad djonnan s megvonjad az mint az kolbdsz-
hurkéjit szoktdk megvonni ; hogy megmosod, tiszta vizben tegyed,
az pecsenyét vigjad meg az asztalon, vagy késsel, vagy barddal,
s6zd meg, a mint annak az médja, Gj szalonndt is egy darabot,
6 szalonndval egyiitt vagj koziben, hogy jobb ézii legyen. Ezt az
hist, hogy osztdn megvdgod, annyi felé oszszad az asztalon, az
mennyi kolbdszt akarsz csindlni, az kit borssal akarsz csindlni,
abban semmit egyebet ne vess, hanem borsot, az borsot penig
kicsén borral elegyits kozzé, hogy inkébb el oszoljon benne.

Ha fenyémagot akarsz csindlni, az fenyémagot megszedjed,
mossad, térjed, azt is szintén ugy kevés borral elegyéts koziben,
az fokhagymés kolbdszszal is az szerint élj, az bécsi komény-
magossal is igy élj, az majordnnéssal is az szerint, télben penig
aszun is koziben dorzsolhedd az majordndt. Ezeket hogy megtol-
tod, rakjad tiszta vizben, had 4ljon benne fél avagy egy oriig,
mikor az vizb8l kiveszed, tiszta rudra rakjad fel, egyen-kettén-
ként siitdgesd meg, az mint az urad kivdnja, hogy ha penig m4-
jost akarsz csindlni, az nyerseségét kifonnyazd, hogy ne maradjon
semmi benne, az mdjit vdgd meg szalonndval, voréshagymdval
egyiitt, savdt is megadd, ha az urad szereti, megis borsolhatod,
mert hozz4 illik.

Hogy megtoltod, az két végét megcezovekeljed, hogy az
fonnyasztdskor az toltelékje ki ne menjen; mikor fonnyasztod
felette ne, hogy az kivéri el ne f6jon beldle, hanem csak gyengén
fonnyaszd, ezt is szedd ki az fonnyasztébdl, rakd ki, had hiiljon
meg, s rakd rudra az kolbdszok mellé. Ha az véreset, gombaoczet,
akarod megtélteni, annak is hasonléképen mosd meg az husit,
az vérben metéld az diszné gonczor hajat, az szép kovér pecse-
nyében is metélj bele aprén voroshagymdt is meglehet bator
biivén legyen, mert hozzé illik, aszi bors fiivet is majordnndt
meglehet ha akarod, élnek néha az emberek vele, hogy kevés



65

kdsit is vetnek koziben, az végs6 hurkdnak az hurst rizskdsdval
is megtoltheted, ez az egyik kedves hurka az urak kozott. Ezeket,
hogy megtoltod, Ggy élj vele, mint az tobbivel.

Thizenhatodik,

ERDEI DISZNOHUS 8ZEKFUVES LEVEL, (47. lap.)

Az erdeit igen szépen meg kell perzselni, az mint ide fel-
jebb meghallid. Az agyardval is tgy élj. Mikor ennek az per-
zselését elvégezed, tiszta meleg vizben egynehdnyszor megmos-
sad, hogy az biire szép fejér legyen; az feje vdgdssal is gy élj,
az sz6rének perzselésével is azonképen. De az orraczimpsjit az
homloka kozepéig felmessed. El6szor sédordt, hdtszii pecsenyét és
egyéb pecsenyét is, az mint szoktunk vele élni, szedj ki. Az
husdt, hogy felvdgod, tiszta sés vizben f6zzed meg erdsen. Mikor
immdr ldtod, hogy féligre megf6tt, mosd ki tiszta asztalra avagy
tekenyGben ; az levét penig elegyéts vérrel, borral, eczettel vizzel
meg, ha félhdsd, s drnak f6z6d ; ha penig fejedelemnek, egy csop
viz is kozotte ne legyen; ha tehénhiis abdlds leved vagyon, azt
tolts redja, jobb ézt ad neki. Levet is annyit csin4lj, az mennyi
hist akarsz f6zni. Erre az lére immér fekete kenyeret hényj s
azzal egyiitt f62zed meg, mézet is, mig az 16 6, vess red. Addig
az husdban, mennyét akarsz, abdrolj fel benne, az levéhez hozz4
i8 l4ss, hogy az tiiznél megne biizhodjék ; az f6tt levet az szitén
sziird red szépen, azt osztdn tedd az tiizh6z. Ennek savat, mézét,
eczetjét add meg igazédn, mig ott f6 az tiiznél, egyéb szerszdm4t
is tiile meg ne tagadjad. Az kortvélylyel is dgy élj, mint ide fel-
jebb megmondottuk, mondolét s malosa sz8lét forrdzz hozzd,
feny6magot sem 4rt bele tenned, ez szerszdmokat vesd red az
erdeinek husdra ; de mindjardst megszekfiivezd, borsoljad, hogy
egyiitt f6hessen ez szerszdmdval, kicsénynyé megis sdfrdnyozd,
de az feketeséget meg ne haladja, csakhogy szint adjon neki.

Az 84l konczdt penig az erdeinek meg ne vdgd, hanem
egészen hagyjad meg ennek az érdos husdban. Ha rostélyon
megpirétasz, még anndl jobb leszen. Alm4t is metélhetsz bele, ha
akarod ; mindenféle fiiszerszdm4t gy er6lkodj megadni, az mint
urad szereti. Ha penig afféle embernek akarod f6zni, az ilyen

B. Radvdnszky B. : Régi Magyar Szakdcskonyv. 1. k. 5



66

étket, kik véres 4llatot nem esznek, husdnak feltételével, levével
szintén gy élj, mint megmonddm, csak hogy vért ne tolts red a
levére. Di6bélt torj b6von, de igen meg ne térjed, hanem dara-
boson, ebhez vigj alm4t, hagymadt, egyeléts az di6 bélhez ezeket.
Tiszta vizet tolts red egy kis fazékban, vagy serpenyGben, f6zd
meg erdsen ; az husdt borsold, székfiivezd meg. Az almit, hagy-
mét, diét is, kiket megf6zol, buréts az husdra, osztdn {gy minden
szerszdma egyiitt 16vén, jobban megismered, mihéja vagyon. Igy
mikor minden szerszdma megvagyon, fGvése is helyén levén, az
feladds eldtt tedd ki az tiiztiil egy kevéssé; mert jobb ézt ver,
mikor keveset 4ll, de mikor felette sokat, nem jé. Mikor imm4r
feladod az konczokat, megvélogassad. Ki fejedelem eleiben vald,
olyant adj fel, nem emez-amaz konczokat, az sal konczokat add
fel egészen, mert ha uratok kérdi, melyik az vaddsz koncz, azt
sem tudjitok, melyik az, mert nem tanultdtok meg. De im én
megmonddm, az vad4dszkoncz az nyulnak az lapoczkdja.

HA ENNEK AZ ERDEINEK AZ FEJET, SODORAT MEG FEJEDELEMNEK MEG-
AKAROD FOzZNI. (48. lap.)

Ide feljebb ez is megvagyon, noha keveset kiilonboz, csak
az mennyivel kiilonboz, azt jedezem fel. Az puspang utén:

Ez mellé penig, ha szép kaldcsokat vagy mézes pogdcsat
raksz, mind mellé illik ; ha penig nem akarod, avagy szerit nem
teheted, anélkiil is meglehet. Levet csindlj neki ilyen m6don. Igen -
J6 résa avagy malosa eczetet borsolj meg, minémiivel az fejedel-
mek szoktanak élni, gy hidegen azt téltsed al4ja. Ha megtanul-
tad, az fogdt meg is aranyozhatod neki. Az nyelvét az nyakdn
vond ki, ha akarod azt is megaranyozhatod, hozz4 is illik s az
orra czimpéjiban akaszszad. Bzt én keresztyén fejedelmeknél
igy littam, magam is féztem eleget gyongydsi felfoldi édes bor-
ban, tisztességet is vallottam vele. Ha penig csak koz irnak aka-
rod megf6zni, savanyd borban is meglehet, eczetben is; ha nemes
embernek, csigérben is. Mikor feladod, akkor tolts eczetet red,
mert igen kémélik az eczetet az mostani urak, szegény embernek
{8zni csak s6s vizben is j6.

Mert az fejedelmeknek udvardban oly szokéds vagyon, hogy
nem héborgatjék az konyhamestert, komornyikot, szakécsmes-
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‘tert, hdrom vagy négy éteknek szerszdmdért, valami kivintatik az
fejedelmeknek tarhdzokbol. Az kulcsdrnak tiszti, azt hdborgatjsk
meg egynehdny tdl éteknek megaddsdért. Bzt az erdei diszné-
hist, ha fekete 1ével megf8z6d is, az mint szoktdk, meglehet viz,
-eczet, egy kis bors. Ez kis jedzésbél f6zhetsz fejedelmi, koz és ri
rendeknek val6 étket.

HA AZ ERDEINEK PECSENYRJEBOL PASTETOMOT AKARSZ CSINALNI.

(49. lap.)
Akér melegen, akdr hidegen, imigyen csindljad: ha Greg
‘péstétomot akarsz csindlni, az pecsenyéjét olyan Sregen hagyasd,
-az mint akarod; mert az Greg pdstétomot abrak-p4stétomnak
-szoktdk hini, derék dologra u. m. lakodalomra val6 afféle. Ennek
.az pecsenyének elkészétésével igy élj: megtisztétsad, erés forré
vizben hényjad ; de ne f6zzed, hanem abbél is szépen kimossad,
megispékeljed, azutdn f6zd meg. Vond fel az nyérsra, siisd meg
osztdn mintegy negyed részére, hogy az leve ki ne menjen, vond
le osztdn tiszta edényben, vagy pinnatiban, annakutina szek-

fiivezd, borsold meg erdsen.

Az tésztdjat abrak czip6 liszthdl gy csindljad, az mint az
negyedik borjihisban feltandlod, akdr sdlydval, akdr feny6mag-
.gal avagy majordnndval meghintsed ; mindenik j6. Az betakars-
sdval is gy élj, az mint oda fel megvagyon, mert semmire kelld
leszen, ha az leve kimegyen az pecsenyének. Az szélinek megczifra-
zdsdval, szinének megaddsdval is tgy €lj; mert az pdstétom sok-
féle, betakarod az tésztdval, s nem tudja az urad, mi vagyon
benne. Az szine megadésa penig ez: hogy ha szarvashust csindlsz
.az pdstétomban, az fedelére az képet kirajszoljad, ha csak az kés-
hegyivel lehet is. Ismerje meg az urad, hogy micsoda vagyon
“benne. Ha penig nem tudsz hozz4, az elGfznél vigjad el a szarvas-
nak az kérmét, mikor az tésztdval betakarod, akkor az kérmét
is ré csindlbadd, az mint szokdsban vagyon s arrul az urad meg-
ismeri micsoda vagyon benne. Az 6z- nyil pdstétommal is gy élj.
Azt elkészétvén, az pinnatdban siisd meg vagy az kemenczében ;
-de meg ne égessed, egyéb siilés ennek nem kell, csak az tésztdja
-siiljon meg, mert azzal egyiitt az pecsnyéje is megsiil bel6l. Mikor
feladod, felmessed, hogy az urad vele ne munkdlkodjék. Ha penig

5*
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uradnak kedveskedni akarsz pastétommal, csak kis t4lra, az mint
ide el6l megmondottam, minden csindldsdval tgy élj, lemonidt is.
rakhatsz, czitromlevet is tolthetsz red, ha leszen, de igy siissed,
hogy mikor felakarod adni, j6 meleg legyen. Felmessed az fede-
1ét, az mint megmondtam, hogy mikor az urad felnyitja, az j6.
szaga mind az egész hdzat eltelje. Ha az pecsenyéjében meg
akarsz siitni, melegen megfonnyaszszad s ispékeljed, vékony nyédr-
son megstisd, meg az tdlat is megmelegétsed, megborsoljad, fgy
immér j6 melegen feladhatod az uradnak.



Jer immdr nyuljunk az malaczokhoz.

Elso.

MALACZHUS FEKETE LEVEL. (50. lap.)

Az malaczot, mikor megakarod oOlni, az vérét eczetben ve-
gyed, azt szépen megmelljeszszed, abbél az szérds vizbél szé-
pen ki tisztétsad,egy kicsinynyé tedd fel, hogy megszéradancson,
azutdn megldngoljad, tiszta vizben mosd ki, azutén mds tiszta
vizben vesd ki az belit, de nem tdgy vesd ki, mint az siitni val6
malacznak szoktdk. Hasits kettd, vigd fel szépen, mint annak az
médja, tegyed azt tiszta fazékban, az vérit, tiszta vizet, egy kis
bort is 8ss red, ha penig tiszta abdlds leved vagyon, az is jé
leszen az viz helyett, fekete kenyeret is hdnyj red, az mennyit
.arényzod, de sokat ne, mert megsiiréti az levet, annyi levet is
-csindlj neki, az mennyi illendd, ezt kevergessed, hogy meg ne
biizhddjék. Hogy felforr az tiiznél, akkor vess sét red, mert ha
akkor vetsz, mikor azt felteszed, megsugoritja az vért. Mikor
penig ardnyzod, hogy ideje megabdlani, vedd ki az tiiztiil, tiszta
asztalra szedd ki az husdt, az levét szitdn verd 4ltal, az husét az
levében absljad vissza. Add meg eczetjét, savit, tegyed az tiizhoz,
osztdn vig) vordshagymét red, tirkont is red vethetsz, ezt bor-
sold, szekfiivezd meg szépen, az fiiszerszdmmal egyiitt f6zzed,
mert gy jobb ézii az étek, ha az urad mézesen nem szereti,
savanyén is meglehet, de igen el ne fézzed.

Mdsodik.

MALACZHUS EDES LEVEL.

Az olésével, mellesztésével szintén gy élj, mint ide el6l
megmonddm. Mikor megtisztétod, az belit szintén gy vesd ki,
az mint megirtam, igen szép tiszta asztalon vdgd fel, tiszta fa-
zékban vesd fel, s6t is vess red, tedd az tiizhoz, mig felforrad,
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tajtékjat hdnd ki, mikor ideje megabdlani, vedd ki az tiiztiil,
abdljad tiszta fazékban, az levet sziird red. Vdgj voroshagymit.
red, ha penig az urad szereti, tehdt alm4t is vigj az hagyma
kozé. Mikor ardnyzod, hogy az alm4ja, hagymdja megfdtt, az husdt.
eczetezd, borsold, sifrdnyozd, gyombérezd meg; mikor ideje az.
feladdsnak, red vigyazz, hogy igen el ne sorvadjon.

Harmadik.

MALACZHUS ELES LEVEL HIDEGEN. (51. lap.)

Azzal is gy €lj, mint ide el6l megirtam az feltételével,
Mikor felteszed, leve biivén legyen, almit, vereshagymét biivor
hdnyj red az mennyi tdlra akarod csindlni, hogy leve elegedend&
legyen ; mikor az alma, hagyma l4tod, hogy megf6tt rajta, vedd ki
az tiizt6], szedd ki az husst tiszta asztalra, abiljad meg tiszta
fazékban, az levet sziird red, de 4ltal ne verjed az szitdn, osztdn
eczetezd meg, sdfranyozd, borsold, gyombérezd meg, meg is mé-
zeljed, fozzed az séfrdnynyal egyiitt; de mikor ardnyzod osztén,.
hogy megf6tt, tdlakban szépen szedd ki az husit, az penig egenes
helyre. Az leve annyi legyen, az mennyi az hisban tdlban fér, az
hisa kevés legyen, mert rit az hideg étek, mikor az hisa sok s
az leve kevés. Ha penig trnak avagy fejedelemnek akarod fdzni,
az fejét egészen hagyjad, az tdlban feldllassad, lemonidt hény
red ; hogy osztdn megaluszik, mondoldt apré szldvel egyiitt. Ha
megakarod az fejét aranyozni, meglehet ; mikor feladod, tégy le-
moniit az szdjdban, ha megtanultad ; paraszt mdédon is élhetsz
ezzel az étekkel.

Negyedik.
MALACZHUS HIDEGGE FOKHAGYMAVAL.

Ennek is az husdnak feltételével szintén dgy élj. Mikor fel-
teszed, két vagy hdrom vioroshagymit tégy bele az éziért ; mikor
az hagyma megf6, sziird tiszta fazékban az levet, ab4rold bele
az hisat. Leve ennek is annyi legyen. Ismét tedd az tiizhoz, hadd
fGjon, savit add meg. Hogy megf§ ismég az levét sziird tiszta
fazékban, az hisat rakjad télakban; mig az leve meghiil, addig
torj fokkagymdt blivon hozzd. Hogy meghiil, osztdn az fokhagy-
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mit vesd az levében és keverd el benne, hogy ‘az ereje menjen az
levében, azt osztdn szitdn sziird az tdlban, az mennyi bele fér ;
ha penig ezzel is egészen akarod megadni az fejét, az is meglehet.

Otodik.
MALACZ SUTVE SZARAZON, (52. lap.)

Ezzel is tgy élj, csakhogy az belinek kivetésével masképen
‘kell cselekiidni. Elsében az segg-véghurk4djat vond ki, azutdn az
oldaldn mesd meg az his4t, azon vond ki az belit, tiidejit, méj4t,
héjagdt; az 4lla alatt az nyelvét is kivond, az nyakit fen két-
fel§l megczovekeld, az hol meghasitod, szépen gy vond fel az
nyérsra. Megsézzad, mikor ardnyzod, hogy az étek elkésziil, azt
is 1igy siisd, hogy egyiitt érkezzék el az étkekkel. Ha az malacz
nem kovér, szalonndval, sés vizzel is megcsepegessed, mikor szép
porczogés a bilre, akkor add fel.

Huatodik.

MALACZHUS SUTVE, TOLTVE AZ DEREKAT,

Mellesztésével, beli kivetésével szintén tgy élj, az mint im-
mér meghallottad, csakhogy az toltelékjét igy esindljad. Az tyik-
monyat megfézzed, hogy megfd, hideg vizben hényjad, az héjit
leh4ncsad, tiszta asztalra rakjad, szép szalonnét, petrezselyem-
levelet vgj Gssze, megsézzad, borsoljad, sifrinyozzad, gyGmbé-
rezzed, csak igen kicsény gyombért vess bele, egy avagy két tyik-
monyat is iiss beléje, ezeket, hogy jol dsszevdgod, gy tolts vele
az malacznak az derek4t. Ennek is az nyelvét az nyakdn ki von-
Jjad, fenn kétfeldl hasits meg, megczdvekeld, vond fel az nydrsra,
savdrul el ne feletkezzél.

Hetedik.

MALACZ MEGSUTVE, TOLTVE Az BUR ALJAT Az FULEROUL.

Ennek is mindenképen tgy cselekiidjél beli kivetésével,
mint immir meghallottad, az t6ltelékjével is az szerint ; csakhogy
abroncsbol fat olyant csindlj, mint az malacz derekdnak hossza-
sdga, azzal az faval az malacznak az fiillén nyulj be és az bire
alatt taszigdld meg, hogy az toltelék, mikor megakarod tolteni
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aldja térjen. Az késsel, az fiile lyuk4t kicsinynyé megmessed, hogy
az tolteléket konnyebben betolthessed. Ennek is az 4lla alatt ki-
vond az nyelvét, de az nyakdt meghasits. Az siitésével mennél
Jjobban lehet, tgy élj.

Nyolczadik.

MALACZ ESPEKKEL, AKAR FEJEREN, AKAR SARGAN.

Az szerint élj ezzel is, mint ide fel megmond4m, mellesz-
tésével, felvigdsdval ; fazokad tiszta legyen hozz4, mikor felteszed,
mindjirt illendéképen savdt megadjad, felette meg ne sézzad,
mert mindenkor jobb, hogy kétszer, haromszor s6zd meg, kevés
kovér szalonnét is vess red, tajtékjat eltisztétsad. Mikor immér
az abdldsra jutsz, az levét tiszta fazékban sziirjed szitdn 4ltal,
az hus4t igen szépen abiljad meg. abban az levében tedd az tiiz-
hoz, vess fejér czip6t red, de az czip6t meghdmozd, igen szép
tiszta tdlban, oszt4n ahoz illend§ vereshagym4t; az mely szalon-
nat belevettél, vegyed ki azt petrezselyem-levéllel egyiitt, azt
tiszta vagé késsel vdgd Gssze, az czipé is, ha megaszott, kdziben
vessed, azt az hisdval egyiitt f6zzed, de igy erdlkodjed, hogy az
leve siirii ne legyen. Az savét is, mikor az ideje, add meg, borsold,
gy6mbérezd meg, az mint annak az médja, mikor az urad kivénja,
tisztességesen adhasd fel neki; ha penig azt megakarod sifri-
nyozni, igy leszen az sirga ispék.

Kilenczedik.

BARANYNYA CSINALT MALACZ. - (53. 1ap.)

Ha az urad kivdnja, hogy barant sufdval f6znél, bardny-
nak szerit nem tehetnéd, az uradnak kedvejért kerestess mindjart
egy malaczot, de azt ne mutogasd minden tudatlan szakécsnak.
Az malaczot, az mint szoktdk melleszteni, meghallottad ; de fejét
és ldbait megnytzzad, az biirét meghagyjad, az his4t penig rakd
fel, mint szintén egy gyermekded baranyhist. Hogy felvdgod, te-
gyed egy hozz4 illendd fazekacskdban, savacskdjst is megadjad,
ezt is szép tisztdn megabsljad. Mikor immér ardnyzod, hogy meg-
f6tt az hisa, az levét sziird le, egy csuporkdban avagy fazokacs-
kédban, az mennyi asztalra akarod csindlni, annyi levet csindlj
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neki. Az levét meghiivosétsed, eczetet és kevés bort is 6ss red,
hogy immér meghiilt torj tyikmonyat red, habaréfdival térd meg
$s egy tiszta szitdn verd 4ltal, séfrdnyozd, borsold gyémbérezd
meg, mint annak az médja. Mikor ideje eljii, hogy feladjad, értesd
meg az tiiznél, hogy meg ne sugorodjék, meg ha kovér tehen-
hisod vagyon, annak az kovériben végy az sufira s anndl jobb
6zii leszen, anndl szebb, mennél habosabb. Az hisdt szépen t4l-
ban rakjad s ugy adjad j6 médjaval redja az sufét.

Tizedik.
MALACZNAK AZ BUREBEN CSINALT ETEK.

Ennek az megnyuzdsdval dgy élj, mint ide fel megmond4dm.
Feje, 14ba rajta maradjon az biirén, osztdn az nyakacsigdjdndl
mesd el, hogy az biiréhez maradjon a feje. Ennek ilyen tolteléket
<sin4lj ; ha lészen igen szép tehénhis és disznéhiis pecsenyét ko-
vér szalonndval egyiitt vdg) Oszve, savat is megadjad s megis
borsoljad, az toltelékkel t6lts meg az malaczot s varrd be az h4-
tuls6 14bandl, hol meghasitottad ; vond fel az nydrsra, siisd meg
szépen, de az 14bait erdsen oszve czovekeld, mint az tobb mala-
czoknak szoktak cselekiidni. Ha penig eféle tolteléket nem kap-
hatsz, az mivel az tyikot, tyikfiat szoktdk tolteni, azon toltelék-
kel az malaczot is meglehet.

Tizenegyedik.
MALACZ SZARAZON FOKHAGYMAVAT. AVAGY VOROSHAGYMAVAL,
(54. lap.)
Mikor fejedelmednek avagy *) uradnak biivin malacza va-
gyon, ki hamar el nem kelhetne s 4llani val6t akarnsdl beldle csi-
nélni, igy csindljad. L4m immér megirtam, mint élj az malacz
mellesztésével s kitisztitdsdval, de az belinek kivetésével nem
igy élj, hanem az h4tagerinczit mind fejestiil végig hasits, az
feje velejét kivessed, ezeket szépen kiczovekeljed, hogy Oszve ne
menjen az teste ; hints meg szép vékony séval, had 4lljon abban
hérom avagy négy 6raig, rakd fel, hogy az fiist ereje 4ltal meg-
széradjon, de meg ne biizh6djék. Az mig ott 4ll, megldtogasd, hogy

*) E két 826 a Galgoczi 4ltal irott példdnyban.



74

lapoczk4ja avagy egyéb hisosabb fele meg ne vesszen, gyakorta
kifeszéts, ha osztdn megszarad, vedd le onnét s tedd oly helyre,
hogy meg ne veszszen. Mikor megakarsz benne fézni, igy {6zzed :
vagd fel, az mint szoktdk, két avagy hdrom avagy négy meleg
vizben is megmossad, tedd fel, szintén gy f6zzed, mint az ma-
laczhist, mint annak az mddja, abdljad meg. Mikor felakarod
adni, fokhagymsit fokonként hozass hozzd, térd meg, végy j6 erés
eczetet, ha igen erds leszen az eczet, his levével megis szaporitsad,
az his4t rakd ki az télban, gy 6sd meg az fokhagymis 1ével.
Ehhez az malaczhishoz az torma is hozzdillik, az voréshagyma
is mint szintén az szdraz halhoz; ha az sziikség kivdannd, hogy
malaczhist f6zz, s eleven malacznak szerit nem teheted, ezt az
széraz malaczot 4ztasd meg erdsen és iigy megfézheted, mint az
nyers testebeli malaczot.

Thizenkettodik.

MALACZHUS KASZASLEVEL,

Ugyanezen malaczkinak elkészétésével vigy €lj, mint ide fet
megmondottam Az abdlds utdn vess voroshagymdcskdt red, s
petrezselyem leveleket. Mikor immdr felakarod adni, ide elél is
megirtam, mint kelljen az kaszdslevet felereszteni, ezzel is tgy
cselekiidgyél. Az éteknek savdra gondod legyen, az feltételkor az
éteknek az savat el ne felejts.



Immdér az ladhisbél késziilt étkek kovetkeznek.
Elsé.

LUD TOROTT LEVEL. (55. lap.)

Az lidat mikor megakarod 6lni avagy mellyeszteni, ahhoz
val6 vized legyen, egyeb efféle tyik, malaczoknak az vizénél bé-
vebben legyen ; mert az vizen jiré 4llatnak mondatik, s strtibb
ennek az tolla; mikor penig az hé vizben érteted, melletted hideg
viz legyen, hogy az kezedet abban mércsad. Elszor is az nyakst
fejestiil mellyeszd meg, azutdn az szdrnydt hidegvizes kezeddel
hamarjadban lerdncsad, azutdin tegyed az tibldra, mellyezd meg
egészen, annak utdna lidngold meg, s tiszta vizben vessed, abbél
mosd ki, 4114t, kormét hénd el s tedd mds tiszta vizben, abbél
vesd ki az belit. Szép tiszta t4lban vdgd fel osztdn, mikor fel
akarod tenni (az felvigdsit is megtudgyad, mert nem minden
mester tudgya felvdgni) igy 1évén, szép tiszta fazokad legyen
hozz4, hogy felteszed, savdt megadgyad, forrazd ki az tajtékja-
bél, hény red voroshagymait, fejér czipét. Hogy immér ez szer-
szdmok megfdttek, tédd ki az tablara az hiisdt, az levét szép tiszta
szitdn verd 4ltal, az isdt abdljad bele, petrezselyem gyiikeret is
hasogass ra. Igy immér f6zzed erdsen, s mikor ideje eljiin, safra-
nyozd, borsold, gydmbérezd meg, és j6 médgysval meg is sézzad.
Mikor fel akarod adni, az konczokat megvalogassad az urad t4lé-
ban, igy mint fejét, 14bait, zuzzat, m4jat, fardt, az fejet penig az
talban az kozepire erflkodgyed tenni, az l4bait csomoszol az
szélire, hogy ha oly urat szolgdlsz, megldssa, hogy czimere va-
gyon, az zuzzdt, m4jit az czimer ardnt rakjad az tdlban. Efféle
kenyeres étekre penig ideig s6t ne vess, mert minden kenyeres
étek, ha 4llt, megs6zédik. Ha lehet, fekete kenyeret ne hdny red,
hanem fejéret, mert ha fekete leszen, két vagy hdrom annyi saf-
rént is kivdn,



Mdsodik.

LUD ¢YUMOLCSOS LEVEL,

Az kit bocsi éteknek is szoktunk hini, mert az gyiimolcsos
1¢ kétféle. Ennek az lidgydnak elkészétésével igy €lj, mint ide
el6]l megmonddm, mellyesztésével, beli kivetésével ; hogy az belit
kiveted. czovekeld meg két czovekkel, 1igy hogy mikor az nydrsra
huzzod, el ne fordullyon, ziz4t, m4jit az szdrnya kozzé szoritsad,
semmi aprolékjat el ne vagdaljad, megsézzad. Az meddig az siil,
az levét addig elkészéts, azt penig ilyen médon készéts el: bort,
fejér czip6t hozass neki, eczetet, mézet, — annyi levet erdlkogy
neki csindlni, az mennyiben ardnyzod, hogy megfézheted. Ha az
bort sztikon adgydk, eczettel meg ismég abdllis 1ével megszapo-
rithatod. Hogy az levét megf6zod, szitdn 4ltal sziirjed, de igen
stirti ne legyen. Ha btivolkodol mandoldval, malosa szdl6vel, azt
is hdny red, almit is vess red, ha akarod, akdr szélesen, akir
hosszan. Ebben az kész 1ében vagdald bele az aprélékot, az dere-
két is négygyé, ugy hdnyjad az levében, tedd az tlizhoz, sifri-
nyozd, borsold, gyémbérezd meg, mint annak az médgya. Ehhez
az gylimélesos 16hez 6sztovér lidak is hozz4 illenek. Az feladdsa
fel§l ide fel szélottam, keresd fel.

Harmadik.

KOVER LUDAK GYUMOLCSOSLEVEL. (36. lap.)

Ennek is mellyesztésével, meg beli kihdnydsdval akképen
élly, mint az felsével. Hogy az belit kiveszed, az h4jit leszakaszd
rila, 14ssa az urad, minemt kovér volt. Szdrnydt, 1dbait, nyakst
fejestiil elvagdald, az aprélékjat tegyed fel, hadd f6jjon, az dere-
kdt czovekeld meg, hogy meg ne fordullyon.

Ennek az levét igy csindld : malosdbdl, méhserbdl, ha egyéb
nincsen, hozass igen jé bort, minemit az urad iszik, mert az nem
bocsti étek, hanem kis tdlra valé. Igen szép fejér czipét hany res,
eczetet, mézet az lidnak aprélékdnak azlevében is sziirhetsz re4;
az éziért ezt az levet immér f6zd meg az czipéval egyiitt, s sziird
meg, pergelj hdrom vagy négy kortvélt meg, annak az pergelt
héjat mosd le mennél szebben: lehet, czifrdzd meg, kerekdeden
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metéld meg, hind az levére, almst is vess kicsent red, mondoldt,
malosaszgldt, figét is hdny red, de az fiigét ketté, hirm4 messed,
de szépen megmossad j6 meleg vizben. Az levét immér borsold,
sdfrdnyozd, gyombérezd meg, fahéjat is vess red, az kivér lidnak
-is aprélékjit abdllyad szépen, az kész 1ébe f6zd helyére igy szé-
pen; az 4llat felmessed, hogy urad konnyebben jusson hozzd. Az
lidnak az aprélékjat ragd el8l egy tdlban, mennyit akarsz rakni,
hidat red, és az lidat arra tedd, hogy az 1ébe ne érjen; az hass-
val hadd fel az lidat az tdlban, arra tégy vagy hat czifrds kort-
vélt, mondolat, malosa sz6l6t, figét, ha penig semmit nem teszesz
is, megtandllya az tdlban ékesétett étkedet. Az mivel lehet, ennek
- ha csak egy lidat siitsz is, magdhoz hasonlé leve legyen.

Negyedik.
LUD ZOK LEVEL. (57. lap.)

Az mellyesztése s beli kivetése szintén ollyan, mint az tob-
bié. Ezt is gy megczovekeld mind aprélékostiil mint ide elsl
megmond4dm. Hogy megsiitod, vigd fel szintén iigy, mint az egyéb
lidakat, annak utdna tisztogasd meg, rakd egy kis fazékban,
végy tehénhis levet red, ha ollyan nincs, vizzel is meglehet, de
ismég volna jobb; voroshagymét egy avagy két fejet, petrezselyem
gyiikeret is hasogass red, f8jon szépen azokkal egyiitt. Safra-
nyozd, borsold, gyombérezd meg, fokhagymat is fokonként vess
red, azt tord meg, mikor fel kell adnod, verj eczetben tyikmonyat,
az torott fokhagymadt is vesd abban, tord meg er8sen egy habaré
f4val, az lidnak az levét erezd arra az fokhagymis eczetre, bu-
réts vissza ismét az hisdra, hogy az tiiznél megérjék szépen..
Hozz4 l4ss, hogy meg ne sugorodgyék. Igy immdar add fel.

Otidik.
LUD FEKETE LEVEL.,

Ennek is mellyesztésével, belinek kivetésével akképen ély.
Vigd fel szépen tissta tdlban, rakd tiszta fazékban, vért, bort,
-eczetet, kenyeret hdny res, ha abdlldsleved vagyon, azt §ssd red,
ha nincsen, tiszta viz is j6 leszen. Ezeket f6zd egyiitt, de s6t ne vess.
red, mert az ab4lldst az s6 megsugoritja, ha mikor felforr, akkor.
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Az ab4lds idején az hisdt szedd ki az tdbldra, abillyad az sziirt
1ében, vdgj voroshagymdt red, szekfiivezd, borsold meg, savit is
add meg, mikor kérik, add fel. Az konczoknak feladdsdval is az
mint megmondottam, gy élj.

Hatodik.

LUD TISZTA BORSSAL.,

Eazzel is dgy élj, mind az abdllsig, osztin, ha megab4llod,
kevés voroshagymat vess red, ha sziik, annélkiil is meg lehet. Ezt
az régi mesterek az éziért szoktik volt belevetni, mert az fok-
hagym4val az voroshagyma ézesebb. Az meleg étekben fokhagy-
mét, petrezselymet, ez ugyan neme az tiszta borssal valé eledel-
nek, f6képen mikor ebédre f6z6d; vacsordra mikor f6z, csak meg-
petrezselymezd, voroshagymdzd, ha az urad nem kivdnja. Ha
osztovér az lid, szalonndcskat is vess redja; ha kovér, annélkiil
is meglehet. Igy elkészétvén, az feladdsnak elStte borsold, gyom-
bérezd meg, az savit is j6 médjival megadjad; de ezzel dgy élj,
hogy csak az feladds eldtt borsold meg.

Hetedik.

LUD FEJER ISPEKKEL. (58. lap.)

Ennek is az feltételéig vigy élj. Hogy felteszed, szép kovér
szalonndt vess red, mikor aztdn megabiltad, egyik fazékbdl az
mésikban, tedd az tiizhoz, vess fejér czip6t red, de ne hagyjad
benne igen elféni az szalonn4t. Vedd ki bel6le, vagd Ossze petre-
zselyem gyiikérrel, vereshagymdval, avagy petrezselyem-levéllel;
az czip6 is hogy megdzik, vdgd Gsszve vele, vesd az hisdra, bor-
sold, gyombérezd, savit add meg, add fel.

Nyolczadik.
LUD SARGA ISPEKKEL,

Mind felvdgésdval s minden dolgdnak végbenvitelével, szer-
szdméinak megaddsdval szinte tigy élj, csakhogy mikor megaka-
rod borsolni, sédfrényozd meg, az feltételkor az savdra gondod
legyen.
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Kilenczedik.

LUD REPAVAL.

Ennek is az elsé dolgaival, mint az t5bbinek, dgy élj. Mi-
kor az belit kiveszed, czovekeld meg, vond fel az nydrsra minden
aproélékostul siisd meg. Az mig az 1id siil, addig az répst hdmozd
avagy vakarjad meg, koczka médon metéld meg. Hogy az ldd meg-
siil, vond le az nyérsril, vigd fel mint annak az mdédgya, annak
utdna az metélt répival ereszd egy fazékban, végy tiszta tehén-
hiislevet red, vagy abélldslevet,. tedd az tiizh6z hadd f4jon, vess
mézet red, mikor az borsoldsnak ideje, sdfrdnyozd, borsold meg.
Ezzel igy élj.

Tizedik.

KOVER LUD EGESZEN SUTVE APROLEKJA NELKOL, SZEKFUVES SASA
ALAJA.

Az szekfiives sdsat igy csindljad: igen j6 bort, fél avagy
egy ejtelt, abban mézet, mindjirt szekfiivezd, borsold meg, ropog-
tasd meg erésen, hogy megstirtidgyék; az 1év csak annyi legyen,
mennyi egy kis tdlban kivdntatik az lid ald. Az mint ide el6l meg-
mondottam, az 4114t fel messed, hidra adjad, ez az igazszekfiives
84sa, nem az, kivel most szoktatok élni. Ha gySmbéres sdsat
akarsz csindlni, azt is gy csindljad, csakogy ezt meg ne szek-
filivezzed, hanem megborsoljad, sifrdnyozzad, gyombérezzed. Eb-
ben az gyombéres sdsdba az gyémbér meghaladja kicsennyé az
borsot.

Tizenegyedik.
LUD NEMET LEVEL.

Ennek is mellyesztésével, s mind addig, mig az abdllisra
jutsz ; mikor megabdllod, az szerszdmédt meg akarod adni, petre-
zselyem gyiikeret hasogass red. Voroshagymét, lisztet rdnts meg
igen szépen tiszta vajban, annyi legyen penig az liszt, hogy szé-
pen stirétse az levét, ezt osztdn, mikor az ideje, sdfrdnyozd, bor-
:sold, gyombérezd meg, add fel, mikor kivintatik.
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Tizenkettodik.
LUD PERSELT LEVEL. (59. lap.)

Ezzel is, mint az tGbbivel, tigy élj. Egészen aprélékostil
vond fel az nydrsra, megczovekeljed ; hogy megsiil, vond le, vigd
fel szépen, tedd fazékban, az mint szoktak vele élni, végy tehén-
his levet, vagy abdllds levet red, arra mess silydt aprén, red
feny6magot, de kicsenynyé megtord, hogy éltalverje az szaga az
étket, vereshagymét is. Mikor immér l4tod, hogy az hagymaija,
sdlydja megfdtt, eczetezd, borsold meg kicsinnyé, gyombért is
vess red. Hzt az ludat penig mikor siitod, az blirét megpiritsad,
hogy az tilban is nevéhez hasonl6 legyen.

Tizenharmadik.

LUD XKOLES KASAVAL.

Ennek is az elsé dolgét, mint-a tobbinek, gy cselekiidjed.
Mikor felvdgod, oly fazékban csindld, hogy bl legyen az leve,
mert mindeniknél tobb levet kivdn az; mikor megabéllod, tegyed
az tlizhoz, fézzed ; mikor megfd, borsold, sifrinyozd meg, és gyom-
bérezd meg kicsenyet ; mikor az hisdt litod, szintén megf6vésé-
ben, az savét is gy add meg, hogy mikor az kdsit hozzi eresz-
ted, egyenl8 ne legyenek. Az kdsdjival penig gy cselekiidgyél
igen szép koles tiszta kdsdt, ezt egynehdny meleg vizben meg-
mossad, hogy j6l megtisztiiljon, az mosds utdn tedd oly fazékban,
az mely se oreg, sem kicsiny ne legyen. Ennek az mértékjét is
megirhatom, mikor csak egy lidat akarsz f6ézni, akdr micsoda
embernek fézzed ez az mérték : hogy ezt az megmosott kisdt tedd
fel fazekadban, az f6tt hidnak az levét szlird red, az minemd ka-
ldnnal szoktdl f6zni, dugd ald az fazékban, ha gyengén megyen
ald, hagyd meg rajta, mert elég leszen, ha penig keményen él az
tazékban, kivehetsz benne s mindjart ezt helyére f6zzed, az hisét
1s melegen tarts az téiznél. Mikor feladod, elsében az ké4sét felad-
jad az tdlban, azutdn az hozz4 illendé konczokat rakjad feliil ; ha
az lid kovér leend, meghagyj egy csuporban kicsiny kovért, az
kivel megontézzed az tdlban; ha penig Osztovért tandlsz fézni,
kevés vajjal meghizlaljad.
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Tizennegyedik.
LUD RISKASAVAL. (60. 1ap.)

Mi erdélyeik nem igen éliink vele, ho\gy lddat f8zziink ris-
késdval, az szdsz nemzetek itt is kovetik azt az eledelt, azonképen
az szomszéd orszdgbeliek is. Ennek is az megf6zésével gy élj,
mint egyéb riskdsds étket szoktak f6zni. De azért, mint ide elsl
megmond4dm, az koleskdsdndl, meg ne séfrdnyozd. Németorszdg-
ban az oreg lidakat az levekben szoktdk megf6zni; megfézheted
egyébbel is, igymint borséval, kdposztdval; de mi azokbél nem
szoktunk élni, diszteleneknek is tetszik az nekiink, mert eleinktiil
sem lattuk, hogy éltek volna vele. '

Tizendtodik.
SULT LUDHOZ VALO TEJ.

J6 kovér megsiilt ludad levén, végy szép tejfelt, forraztasd
meg, toltsd fejér czip6nak az szeltére, had 4lljon rajta, mig meg-
.lagyil, tolts -azutdn ismég tobbet red, hogy hasonl6 legyen egy
1éhez, melyben pirftott kenyér vagyon. Az lid zsirjabél is, ki az
alatta val6 serpeny6ben csepegett, bdvin red toltsed, hogyha fris-
sében szereted, nddmézeld meg, résa vizet is tolts hozzd, és az

tengeri sz616t az kenyérre hintsed.

MASKEPPEN,

Mondolét aprén torvén, fejér kenyérnek az belit tejben 4z-
tassad ; vedd az mondoldnak az fél részét, az kenyérnek penig az
harmad részét, nyomogasd és szlird dltal, megnddmézelvén, résa
vizet és tengeri sz6l6t, mint az eldtt, hozzd tevén, és ha akarod,
két avagy hirom tyikmony székjat is belé abdrolvin. Meg lehet.

B. Radvdnszky B.: Régi Magyar Szakdcskonyv. I. k. 6



Immdr az lidfiakril is egy avagy két széval irok.
FElsé.

" LUDFI LEANY SARJAVAL, (81. lap.)

Az lidfiat, ha kezedhez hozzdk, ledny sdrjival ijsdgban
megfdzzed, hiszem tudod azt megdlni, mint kolletik. Asszony em-
ber médjira ne az nyakdt messed meg, hanem az torka alljit,
az nyakdn val6 metszéssel is meghalna, de mi mesterek nem
szoktunk ezzel igy élni. Ennek az mellyesateni val6 vizét feltegyed
s megcsindld, hogy meg ne égessed, mert mig ennek nincsen tolla,
csak pelyhes, nem kell ennek olyan sebes viz, mint az malacznak
tyiknak, lidnak, mikor megmellyeszted. Kicsenné megis ldngol-
jad, tisztdn vesd ki az belit, az apr6lékjat metéld el, gy mint
szérny4t, fejét, 14bat, zdzz4t, m4jit tedd egy tiszta csuporban,
hadd fgjjon, mig az derek4t siitod, mig az aprélékjat £626d, addig
az levét el készétsd, ezt penig igy. Uj fokhagymdt, tarkonyt
torj meg erdsen, eczetet red, facsard 4ltal erGsen tiszta szitdn,
sziird az aprélékjanak az levét red, egy kis bort is tolts hozzd,
verj tyikmony4t belé, megtorjed erésen egy habaré fival. Ujon-
nan ismét szdird meg, hogy az tyikmonyba val6 szemek megma-
radjanak az szitdban. Azt az levet sdfrdanyozd, borsold, gyom-
bérezd meg. Ezt mikor szintén fol akarod adni, akkor kezdjed
értetni, mert ha eleve megérteted, semmirekell§ leszen. Az étek-
fogé ott vdrja, mig megérteted, az aprélékjat rakd az tdlban, az
levét tigy 6ssd red, hidat tégy az dereka ald. Ezzel igy élj, az
leve penig csak annyi legyen, mennyi egy kis tdlban elegends
leszen.

Masodik.

LUDFI GYOMBERES SASAVAL,

Ennek is mellyesztésével, belinek kivetésével, aprélékja £ol-
ételével gy élj, mint megmondottam. Ez az gyombéres sdsa
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:akkorra valé, mikor az fejedelmek, s az urak az ledny sdrjatil
‘megunatkoznak, mert az ledny sdsa csak egy hénapig vagy ket-
$6ig tart; megfrtam ezt is az oreg lidak kozt, mint kell csindlni
az fejedelmi gyémbéres sdsat, ezt is azonképen; az aprélékjst
aikor feladod, az gyombéres sdsa kozzé rakjad.

Hormadik.
LUDFI MEGY SASAVAL.

Ennek is az felvetéséig minden dolgdt gy miiveljed, az
medgyet mosd meg az mennyit ardnyzod, hogy lidfira elég lészen,
-egy kis_bort is 8ss red ; hogy megmosod, fehér czipé belit is, mézet
is, f6zd meg az étekkel egyiitt ; hogy megfd, verd altal tiszta szi-
‘tdn, azutdn sézzad meg, vess mézet belé, egy keves mondol4t is
vess koziben, ezt f6zzed egyiitt, mig feladod. Az feladdsdrél meg-
hallottad. Immér szélottam.

Negyedik.
LUDFI SZEKFUVES SASAVAL.

Ennek is az 06lésével, mellyesztésével, feltételével szintén
igy élj, mint ide eldl megmondottam. Az szekflives sdsa fel6l
irtam ide feljebb, ezzel is gy él}.

Otodik.
LUDFI EGRESSEL, (62. lap.)

Az felvagdsdig ezzel is gy €lj. Az mint szoktak, szép méd-
_javal azt felvagjad, tedd fel, vess st red, kicsen szalonnét; hogy
megabéllod, béven egresed levén, egy kicsent sziirj meg benne
.az mint az almdval szoktak élni. Az egrest, az kit megszegtél,
‘mind az sziirt 16vel egyiitt vesd red, mikor fel akarod adni, azt
forrdzd fel, de igen elne f8zd, szfiretlen ne maradjon. Mikor fel-
-adod, két avagy hdrom szeltet is aldja.

Haotodik.
LUDFI TOROTT LEVEL,
Ez is ugyanollyan t6r6tt 1év, mint megmonddm az lidak

kozott, csakhogy ennek az levét el6bb feltegyed az hisdnil, dgy
6%
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mint hagyméjat, czip6jit ; mert ha gy élsz vele, mint az oreggel,
el6bb megf6 az hiisa az hagym4jdndl. Mig az hagym4ja 16, addig
s6s vizbe forrdzd és abédlljad ki; ha megf6, az hisdra verd 4ltal
az levet. De ha tehénhis avagy abédllds leszen, ez az 16 jobb ézt
ad neki. Petrezselyem gyiikeret hasogass red, borsot, sdfrdnyt,
gy6mbért, mind ide fel megmondottam, tigy adjad meg az ézit.
Mikor az hidfiak az ujsdgokril elkelnek, 6két is ugyanazon le--
velekkel, mint az 6reg lidakot megfézheted.

Hetedik.

LUDFI TOLTVE.

Mellyesztésével, beli kivetésével igy élj, mint ide el8l meg-
hallottad. Az mellyesztés utdn az aprélékjit elvagdaljad, megféz-
zed, az mint még fel6l megirtam. Az toltelékjét igy csindljad. Az.
minéml almgk szoktak Szent-Ivdn és Szt.-Jakab havdban te-
remni, azt meghdmozzad, szalonndt koziben, azt mint szoktdk
szalonndval espékelni ; az almdt négygyé metéld, az szalonndval
egyiitt megborsoljad, mint annak az médja, az lidfiat megczove--
keljed, az megborsolt almédval, szalonndval toltsd az derekit,.
mennyi belefér ; czovekeld meg meg az hasit, hogy az alma ki ne
hulljon beldle ; vond fel az nydrsra, s6zd meg. Az mig az ny4rson
siil, olyan levet csindlhatsz neki, az minemit akarsz. F6képen mé-
zes 16 illik hozzd. Az levében rakjad az aprolékjat, hidra tegyed
az derekat. Immdr feladhatod.



Kovetkeznek az tyikokbol késziilt étkek nemek.

Kovetkeznek az tyakokril, kappanokrﬂl.

Elsé.

MALOSA LEVEL KAPPAN. (63. lap.)

Az mellyesztésével, hiszem tudod irds nélkiil is; mint kelles-
sék élni. Ennek is az mellyeszteni vald vize ne legyen olyan me-
leg, mint az oreg lddnak; mikor megmellyeszted, megldngoljad,
tiszta vizben hédnyjad; abban szépen megmossad, 4ll4t, kormét
-elhdnyjad ; més tiszta viz melletted legyen, abbél kihdnyjad az
belit ; az mely vizb6l kihdnyod, ismét mds tiszta vizben hényjad,
.abban tartsd addig, mig felakarod vetni és siitni. Mikor siitni
.akarod, czovekeld meg, s6zd meg ; az meddig siitod, levet csindl-
hatsz neki. Az levet igy csindljad. Igen jé borbdl, malosgbdl,
avagy méhserbél, de mi itt Erdélyben borral szoktunk csindlni.
Az bort mézeld meg erdsen, gy hogy minden mézes éteknél’
mézésebb legyen, arra feny6magocskat is torj, de ne igen, hanem
hogy megismerjék ; apré sz6l6t is hanyj red, kit tengeri sz6l6nek
hinak, megis sdfrdnyozzad kevéssé, de meg ne borsoljad, ha fe-
_jéren hagyod is meg lehet. Az fejér czip6t koczka médon metéld
meg, tiszta vajban rdntsd meg igen aszszén, de meg ne égesd;
szélesen is hagyj az czip6ban, tragit (tragydt) is csindlj hozz4,
;gyombérest. Az trdgéit igy csindld, hogy két annyi legyen az ndd-
méz, mint az fahéj, vagy a gyombér. Mikor fel akarod adni, akkor
h4nd az rdntott czipét az levében. A kappannak mesd fel az ko-
nyokét, s tegyed az tdlban, az rdntott czipét gy rakd res felyiil
mind levestiil. Ugy hintsd meg erdsen azzal az trigdval. Ezzel
igy élj s j6 melegen add fel. Az kovér tyikbdl is ez szerint
meglehet.
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Mdsodik.
MADAR LEVEL TYUK.

Annak is mellyesztésével, kitisztitdsdval gy élj, mint ide
el6] megmondottam, Ezt is az nydrson \igy megszegezd, mint az
kappant. Az mig siil, az levét 1igy csinéljad, az mennyi bort gon-
dolod, hogy elég leszen, annyit hozass, ha sziikén hozzék az bort,.
vagy tehénhis vagy abdlds lével, vagy vizzel megegyeléts ; czip6t.
hényj re4 annyit, hogy stir ne legyen ; f6zd meg azt, szitén verd
4ltal, almdt, vagy apré sz6l6t is hinyj red; az tyikjit, ha meg-
siil, vond le az ny4rsrol, vigd az levében, séfranyozd, borsold,
gyombérezd meg. Az tobb mézes étkeknél ez savanyébb legyen.
Ezt az vadsdgaért szoktdk madédr lének hini. Az mostani szaké-
csok mondoldt szoktak bele tenni, de a nélkiil is meg lehet.

Harmadik.

GYUMOLCSOS LEVEL TYUK. (64. lap.)

Az tisztitdssal hasonl6képen cselekiidjél, mint ide fel, az
siitésével is. Az levet is igy csindld, mint az maddr lével valé
tyikhoz ; de az almét hosszan mesd red, mondoldt, malosa szg16t.
hdnyj red, mézeld, borsold, sifrdnyozd meg, gydinbér is legyen
benne. Ez az étek édesebb legyen az maddr 1énél. Add fel.

Negyedik.
TYUK SZEKFUVES LEVEL.

Ennek is miden dolgaival tgy cselekedjél. Az tyiknak az
vérét az eczetbe vegyed ; mikor siitod, az levét igy csindljad : bort,
eczetet csindlj Ossze, arra fekete kenyeret hényj, s6zd meg az
levében. verd 4ltal az szitdn. Az tyidkot tegyed az levében, mézeld,.
borsold, szekfiivezd meg, az fliszerszdmmal f6zd egyiitt. Mikor
ideje leszen, add fel.

Otidik.
FEKETE LEVEL TYUK.

Ezt is az szerint f6zzed, az mint megmondottam. Tudod
ide fel mint f6zted. Ennek is minden szerszdmit gy adjad meg.



Hatodik.

SASKAVAL TYUK.

Ennek is mellyesztésével, tisztitdsdval vigy €lj, mint ide el6l
meghalldd. Egészen tedd fel, s gy fézzed; mikor megabéllod,
konyokét szépen folmessed; mikor ideje, sdfrdnyozd, borsold,
gyombérezd meg. Az saskdjit tiszta tyikmonynyal gyird meg,
keményen gyirjad, hogy az nyujté fival el nyujthassad, mennél
vékonyabban nyujthatod; mikor elnyujtod, meg hints liszttel,
hogy mikor 6ssze hajtod, egyben ne ragadjon, mennél vékonyab-
ban lehet, azt gy messed meg, hogy imméir megmetszetted, az
liszth6l rdzogasd ki. Ezt az tésztdt jo hév vajban rdntsd meg
mikor fel akarod adni, csak akkor bocsdssad az tyik levére.,
Mihelyt felforrdztad, mindjért feladjad, mert ha az saska §ll,
semmirekell§ leszen. El8sz6r az hisit add {61, annak uténa red
az saskét. '

Hetedik.

TYUK SZOMORCSOKKEL. (65. lap.)

Szintén tigy élj ennek is tisztitdsdval, inint az tobbivel. Az
tydkot mikor fel akarod adni, az mellye hdsit ki vegyed, az
t6bb husit tiszta fazékban tedd fel, s6t vess red. Az szomoreso-
kot igy csindljad; az mennyi az tyiknak az mellye husa, annyi
tehénfaggyat, petrezselyem-levelet, fejér czipé bélt, nyers tyik-
monyat dss belé az mennyi elegendd, ha faggyinak szerit nem
teheted, k6vér szalonna is j6.

Nyolczadik.

RISKASAVAL TYUK.

Ennek is minden dolg4val tigy élj, mint az tobb tyikoknak.
Mikor az belit kiveszed, az tyikot egészen feltegyed, zuzzit, m4-
jat red hanyjad, minek elGtte az kdsat feltennéd, az katil tisz-
téts és mosd meg; az tyikjit hogy megabirlod, az f6vését is
14tod, hogy helyén vagyon ; eleven borsot, szerecsendi6-virdgot is
vess red, torott borssal is az levét megborsoljad, savdt is meg-
adjad. Az tiszta, mosott risk4s4t mikor fel akarod adni, bocsdsd
red az hisdra, azt szépen f6zd, hogy igen el ne f6jon ; ha nem
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kovér leszen az tyik, szép kovér szalonndcskdt vess bele, ha az
nem leszen is, tehénhis levet végy red, nddmézbGl, gyombérbdsl
tragit is csindlhatsz neki, ha urad szereti.

Kilenczedik.

KOLODERREL TYUK.

Ugy élj ennek is tisztogatdsdval, feltételével etc. A kolo-
dorét igy csindljad : j6 darab szalonnit vdgj meg petrezselyem-
mel Ossze, vegyed egy tdlban az tdbldril, verj tyikmonyat res,
igen szép czipé bélt reszelj meg tormareszelGvel, azt az szalon-
n4t, tyikmonyat, czip6bélt tord Ossze erfsen, séfrdnyozd, bor-
sold, gyémbérezd meg, tiszta lisztes asztalra toltsd ki osztédn az
t4lb6l; metéld olyanokon az mint szereted, de csak akkordn
nytjtsad az liszttel egyiitt az asztalon, mint egyik djod, vagy
még akkordn se. Ezt az kolgdort, ha fejér czipé nem leszen, csak
liszttel is megcsindlhadd, de mi amigy tartjuk jobbnak ; mds ta-
l4n nem is tanidlta az képen. Ennek is kiforrasztdsdval dgy élj,
mint ide fel megmondtam az szomorcsok fel6l mint élj. Ha az
kolodort mésképen akarod csindlni, ne hosszan, az mikor az t4l-
ban 6ssze csindlod, az kolédoért minden szerszdmdval egy kis fa
kaldnnal hdnyogasd az forré vizben ; hogy kiforrasztod, ab4llod,
rakjad az hisa koziben, ott djabban séifrdnyozd, borsold, gyom-
bérezd, savat is add meg. Mikor fel akarod adni, az hisdn feljiil
rakjad az kolodort.

Tizedik.
SPINACZZAL TYUK. (66. lap.)

Ennek is minden tisztitdsdval dgy élj, mint megmondot-
tam. Az tyikot egészen tegyed fel ; mikor az abdllisra jutsz, tiszta
fazékban abdrlyad ; eleven borsot hinyj red, szerecsendié-virdgot
is ; az spindczot egyenként megszedjed, hogy féreg ne legyen rajta,
szép tiszta forrd vizben kiforrdzzad, aztdn sziird le azt az levet,
tolts hideg vizet red, facsard meg erfsen. Mikor litod, hogy az
hisa megfétt, az spindczot rakd koziben, hadd f6jenek egyiitt.
Mikor fel akarod adni, az tytikot rakd az tdlban, azon fel6l az
spinéczot.
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Tizenegyedik.
MAGYAR BALAS LEVEL TYUK. :
Ennek is tgy élj megtisztitdsdaval, abéllisdval, mint az
tobbivel. Mikor megab4llod, vess vordshagymét red, hosszan pet-
reselyem gyiikeret is hasogass red, el§szor eczetezd meg, annak
utdnna borsold, gyombérezd, savat is add meg.

Tizenkettodik.

S0S EGRESSEL TYUK.

Ennek is minden dolgéval, felvigdsdval szintén gy cselekiid-
JéL. Mikor felteszed, igen meg ne sézzad, mert az egres nélkiil is
86s, mikor megabdllod, az egrest szedd meg s kezed kozt kicsinné
tord meg, gy hdnyjad az hisdra, hogy az savanyisdga inkdbb
kimenjen. Késtold meg, ha nem savanyid leszen, az egresben is
sziirj red. Ha vas fazékban f6z0d, hogy az egressel val6 fekete
lenne, igy orvosoljad : két tyikmonyat verj egy kis eczetben avagy
lében, azt tord meg erdsen habaré faval. Az mint az kaszds levet
ereszd fel, valamennyire az levét meg is fejérétsed.

Tizenhoarmadik.

SALATAVAL TYUK. (67. lap.)

Az elsé dolgaival ennek is tgy élj. Az tyikot czbvekeld
meg, vond fel az nydrsra. Mig az tyik siil, f6zz tyikmonyat res
keményen, szedj petreselyem-levelet is hozz4. Mikor az tyidk meg-
siil, s fel akarod adni, vond le az nydrsril, szakgasd meg, rakd
az tdlban, 6ssd meg eczettel, az f6tt tyikmonyat hasogasd meg,
s6zzad meg, s rakjad feliil az tdlban; az petreselyem-levelet is
Ontozd meg eczettel az markodban, hintsd red, dgy add fel.

Tizennegyedik.

HAGYMA LEVEL TYUK.

Eazzel is 1gy élj siitéséig, mint az tobbivel, Az levet, mig az
tyik siil, igy csindljad : az voréshagymat hdmozd meg, tiszta viz-
ben hdnyjad, szélesen metéljed az tdbldn: az mennyi hagymdt az
talban fel akarsz adni, tegyed egy csuporban, ahhoz képest csi-
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ndljad, végy kovér tehénhis levet red, f82d az hagym4t abban
egy kevéssé, de igen el ne f6zzed, azutin eczetezd, borsold meg,
szerecsendié-virdgot is vess red, hogy az tydkja megsiil, vond le
az t4lban, 6ssd meg azzal az lével.

Tizenotodik.
BORS PORRAL TYUK.

Ezzel is az siitéséig gy élj, mint az tobbivel. Az bors porit
gy csindljad. Az fokhagymit fokonként meghdmozzad, megtor-
jed, eczetet tolts red, megborsoljad ; ha az eczet erds, egy kicsiny
tehénhiis lével, avagy egyéb éteklével megszaporitsd, hogy igen
er8s ne legyen. Mikor fel akarod adni, szakgasd meg az tdlban,
az bors 4lljon addig az tiznél. Az bors port ne hagyd erdsen fel-
forrni, hanem csak felpesdiiljon; mert ha {6z6d, mind elvesz az
fokhagyménak ereje. Igy immér Gssd meg az tdlban az tyikot.

Tizenhatodik.
TYUK DESZPOT LEVEL,

Az siitését, fokhagymdjdnak tisztétdst, torését, mint ide
fel megmondottam, gy cselekiidjed. Az torétt fokhagymdnak
semmit egyéb szerszdmot ne adj, hanem csak tehénhis levet onts
reé. Mikor feladod, szakgasd meg s j6 melegen azzal az 1ével 8ssd
nyakon.

Tizenhetedik.
TYUK LIPPAI LEVEL. (68. lap.)

Annak is mellyesztésével, belinek kivetésével, mint az tob-
binek tgy élj. Az tyikot avagy kappant tegyed fel kdposzta 1é-
ben egészlen. Torm4t reszeltess red, mikor ldtod, hogy megf6,
egy kevéssé vedd ki az tiizt6l, hogy ne legyen olyan sebessége,
mint mikor az tobb étket fel szoktad adni, mert elveszi az tor-
ménak erejét. Mikor feladod, egy t4lban az torméra végy ki az
levében, keverd el az torm4t benne; mikor feladod az husit az
tdlban, §ssd nyakon azzal az tormés lével. Ezzel az étekkel az
magyarok igen élnek vala. Ha lehet, kovér tyikot vagy kappant
{62z igy.
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Tizennyolczadik.

TYUK MEGIS RISKASAVAL.

Az tobb dolga mind 1igy legyen, mint imm4r meghallottad ;
az riskdsdnak f8zését, de ezt nem kell egészen f§zni, meg sem
kell borsolni; az tyukot felvdgd, az mint szoktunk vele élni. Az
risk4sat igy vesd hozzd, az leve siirti ne legyen, szerecsendié-
vir4g is legyen benne.

Tizenkilenczedik.

SALYAVAL TYUK.

Ezzel is gy élj feltételéig, mint az tébbivel. Mikor meg-
abéllod, vess sily4t red aprén ; mikor az borsoldsnak ideje, ecze-
tezd, borsold, gyombérezd meg, fejér czipét koczka médon rénts
meg vajban, mennél asz6bban lehet gy rdntsad ; mikor fel aka-
rod adni, akkor hdnyd az réntott czipét koziben, mert ha idején
bele hényod, eldzik és rit leszen az étek vele.

Huszadik.
TYUK TOROTT LEVEL.

Megirtam, mint kell az torott levet csindlni, megtaldlod ide
fel az ludak kozott, itt is az szerint €lj vele.

Huszonegyedik.

TYUK SARGA HAGYMA LEVEL.

Az mint ide el6]l megmondédm, hogy hogy csindld az hagyma
levet, itt is dgy csindld, csakhogy megsdfrdnyozd.

Huszonkettodik.

TYUK SZEGES LASKAVAL.

Az tyidknak megf6zésével, laskdjdnak is elkészétésével vigy
él}, az mint ide feljebb meghalldd. Csak hogy mikor az nyijté-
f4val elnydjtod, metsz6 vassal metéld el az tésztit szép aproén,
négy szegtiek legyenek, mint oda fel megmonddm. Azt is gy
rdntsd meg vajban, ha vajnak nem teheted szerét, az urad ki-
vdnn4 [az lask4t, tiszta vizben is megforrdzzad, az farré vizbol
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rostds kaldnnal szedd ki, az vizet j61 leszivirkoatasd, gy hény-

jad az hisdhoz. Ezt fejéren is megcsindlhadd, ha meg nem aka-
rod séfranyozni.

Huszonharmadik.
NEMET LEVEL TYUK. (69. lap.)

Ennek is felf6zésével iigy élj, mint megmondtuk. Fel kell
vigni az abdllds utdn, kevés voroshagymadt, tiszta lisztet rdnts
meg vajban, 6ssd red az hisdra, sifrdnyozd, borsold, gyombé-
rezd meg. Ezzel gy 6élj, mikor ideje, add fel, de az leve siird ne
legyen, az savat is el ne felejtsed.

Huszonnegyedik.

TYUCK S8ZASZ LEVEL.

Minden elsé dolga ennek is olyan, mint az tobbinek elsének.
Az tyidkot egészen tegyed fel az abdllds utdn, ha az leve sok,
végy el benne, tolts igen savanyi bort red annyit, kiben az tyik
megf6hessen, irésvajat is tégy bele, ha leszen, jobb ézt ad neki. Mi-
kor ideje safrdnyozd, borsold, gyombérezd meg ; szép fejér czipét
metélj meg szélesen, de nem olyan vékonyan, mint egyéb étkek
ald szoktdk metélni, avagy szelni; 6t avagy hat részre pirits meg
rostélyon szép pirosan. Mikor fel akarod adni, tegyed eldszor az
tdlban hdrom avagy négy szeletet, tedd azutdn az tyikot az
tilban, az tobb piritott czipéval takard be az télban, az levével .
ontozd meg. Immér add fel.

\
Huszonotodik.
TYUK ELES LEVEL,
Errél sem sziikséges, hogy sok széval széljunk. Megtans-

lod az borjihds kozott, mint kell f6zni az éles levet.

Huszonhatod:k.
TYUK KASZAS LEVEL.

Ha meg nem tudod azt is f6zni, megtanilod oda fel az
borjihis kozott.
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Huszonhetedik.
TYUK TISZTA BORSSAL EGESZEN.

Mellyesztésével, tisztitdsdval, beli kivetésével itt is tigy élj,
mint ez ideig. Egészen tedd fel az tyikot, mikor megab4llod,
petreselymet egészen hasogass red, az gyiikeret, fokhagymst is
vess belé, az éziért kicsény voroshagymat is, ha egészen veted is,
nem 4rt, esak mikor fel akarod adni, vesd ki bel8le. Mikor az
ideje borsold, gyombérezd meg, kicsény szerecsenydi6-virdgot is
nem drt, ha vetsz beléje.

Huszonnyolczadik.
TYUK SAK VASZONNAL.

Ezzel is tgy élj az feltételéig. Az tyikot tegyed fel, egy
darab szalonndt is melléje; igen szép vékonyon mess kdposztit
hozz4, mig megabdllod, annak utdna rakd szépen koziben, fézd
mindaddig, mig meg kell abdllanod. El¢szor megsdfrinyozd,
borsoljad, kicsény gyémbér is legyen benne. Mikor fel akarod
adni, eldszor az tyikot tegyed az tdlban, azutdn feljiil tégy, az
menynyit akarsz, az kdposztdban.

Huszonkilenczedik.
TYUK VAGY KOVER KAPPAN ERDELYI MODON, SOS KAPOSZTAVAL,
(70. lap.)

Az mellyesztésével etc. Az mennyi asztalra akarod f6zni,
annyi tyikot avagy kappant dless meg, halkonczot is avagy szegy
fejet annyit melléje, ezt tegyed fel egyiitt, kevés szalonnécskat is;
mig meg kell aballani, addig szép vékonyan mesd meg azképosz-
tdjat. Ezt az kdposztdt ugyanaz tdlon borsold meg erdsen, el is
egyelgessed, eleven borsot is koss egy kis tiszta ruhdban. Mikor
megabillod, az kdposztdt rakd az hisdhoz, az ruhdban két6tt bor-
sot is koziben, az mint ide el§ megirtuk, add fel.

Horminczadik.
TYUK FEJER SPEKKEL.

Ennek is, ha nem tudod f6zését, megtandlod az borjihis
kozott, avagy az ldd kozott.
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Harminczegyedik.
TYUK SARGA SPEKKEL,

Ha nem tudod, ezt is ugyanazok kozbtt feltanslod.

Harminczkettédik.

. TYUK, MEG I8 TOLTVE AZ BURET, AZ CSONTJAT TISZTA BORSSAL.

Ennek is mellyesztésével, beli kivetésével iigy élj. Mikor
az belit kiveted, az hiisdrél nyaksrol nyizd le az birit, térdben
vigd el az két 1dbat, az szdrnyit is, az biirén rajta hagyd az
fejét. Az tolteléket igy csindld. Ha dj kovér szalonndd vagyon,
végd meg erdsen,mint az kolbdsznak szoktdk, borsold meg erdsen,
ha akarsz majordnnat bele hdnyni, akdr bors fiivet, meg lehet;
ha disznéhisod nem leszen, juhhis, borju, bardnypecsenyébdl is
meg lehet. Ez immér tolteléknek mondatik, verj tyikmonyat bele,
hogy az toltelékje inkdbb megélljon. To6ltsd meg az tyiknak az
biirit, varrd be, hogy ki ne hulljon az téltelékje. Ezt forr6 vizben
fonnyazd ki, ha meg akarod siitni, meg lehet, levet csindlj aldja ;
-de meg is fGzheted.

Huarminczharmadik.
\ TYUK MEGIS.

Ennek is hisdt azon tiszta borssal megfézheted, akdrmivel,
csakhogy 1dba, zizza, m4ja benne legyen.

Harmincznegyedik.

TYUK TOLTVE, HIDEGGE EGESZEN. (71. lap.)

Ez ha lehet, oreg kokas legyen, az kinek szép résds tarja
vagyon. Az kokasnak az torkét nem kell megmetszeni, hanem
felakasztani, s gy kell megolni. Azt is megnyizzad, mint ide el6l
megmonddm, de az 14b4t el ne messed, azon toltelékkel, kit meg-
mondék, csakhogy ennek az maga hiisat is koziben szedjed. Erésen
megvigd az tolteléket,” megsdfranyozd, borsoljad, nyers tyik-
‘monyat is verj koziben, se az als6, se fels6 tarjat ne mesd el
Az mennyi télra akarod, annyi kokas legyen, de egy ardnyu iidg-
80k legyenek aggok; mert ha gyenge 1észen, az toltelék az bérit
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mind elszakgatja s rit leszen. Ezt immdr az tolteléket tolts az
kokasoknak az biriben, annak utdna kot 6nas fazékban rakjad,
az nyakait 4llasd fel az fazék oldaldn, red vigydzz, hogy el ne diil-
jon, hanem szép egyenesen dlljanak. Minek elGtte ezt elkészéte-
néd, elegedendd tehénldbat f6zz meg, az mint szoktdk kocsonyi-
nak; annak az ldbnak az levét tolts az fonnyasztott kokasokra,
abban f6zzed, hagymdt, almat egészen hdnyj redja. Ez kokaso-
kat azért szoktik tehénldb levében megf6zni, mert az maga levé-
ben meg nem alunnék, f6képen nydrban. Az tehénldbat is urad-
nak kocsonydnak szépen feladhatod. Az kokasokat igen el ne
f6zzed, hogy az nyakai el ne diilongézzenek, mikor az borsoldsnak
ideje vagyon, eczetezd, mézeld meg is kevéssé, sifrdnyozd, bor-
sold, gyémbérezd meg. Mikor immér ldtod, hogy ideje eltenni
megalunni, rakjad tdlakban, mindenféle tajtéktul megtisztétsd.
Az tdlakot egyenes helyre rakjad, hogy egyenesen 4lljanak, hii-
vos helyre ; ha meleg iidé vagyon, jégre, mert az maga hidegsé-
g6ét6l meg nem aluszik, mind az két 14bat mikor megaluszik s fel
akarod adni.

i Harminczotodik.

TYUK MEGIS, KIT AZ NEMETEK SZARVAS KAPPANNAK HINAK.

(72. 1ap.)

Ugyanitt is szarvas kappannak szoktuk hini. Ennek sem
kell az torkdt megmetszeni, hanem az mint az fels6nek o6lésével,
nyuzdsidval azonképpen, mint itt meg vagyon irva. Ennek az tol-
telékjét, tehén s disznéhis pecsenyével vigd Ossze szalonndval is,
de igen avas ne legyen. Egy asztalra hdrmat kell ebben megtil-
tened ; mikor megt6ltod, fival hdrmat z4drj Ossze benne, azt az
szerint, mint megmonddm, 6nas fazékban f6zd meg. Ezeknek is az
nyakai fenndlljanak, az szarvaira is red vigydzz, hogy el ne vesz-
szenek, mert ha igen elf5, helyébél kifé ; az savét igazdn mindenik-
nek megadjad. Vedd ki az levébdl, tedd tiszta helyre, hadd hiljon
meg, egyengesd meg (kot szépen, 4lljanak igy; az mig meleg,
széjakat is felajazzad, hogy az meghtlésben Gssze ne ragadjanak.
Csinéltass egy keresztet aldja, az elsg felében legyen olyan karika,
mint egy kisded tdnyér, az keresztnek hosszasiga egy arasznyi
legyen, annak az finak az tetején csindld az keresztet, azon 4ltal
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érjen az fdnak az vége egy ijjnyéra. Ezt penig egy asztalossal
szoktdk megcsindltatni, csak tudjad az asztalosnak eleiben adni.
Ez az kereszt hogy kész leszen, az tdlban, kiben aksrod tenni,
tégy egy darab kovidszt, teritsd el az tilban ezt az vizes kezeddel,
az tdnyérszabdsi karikdt is vizezd s nyomd bele az kovdszban,
az hdrom kappant iiltesd arra az fira, ki 4ltal ment az vége az
kereszthen. Az tdnyérszabdsi karika kornyil mess, akdr veres,
akér zold, akdr szederjes papirosbél olasz fokos czifrds*) pdlmécs-
kéit, hdrom ijjnyi magos legyen, ezt az karikdhoz ragaszd red,
avagy hozzd, mint az papirosat szoktdk, hogy szépen fel4lljon.
Ha megtaniiltad ez paldnkot, zold viaszb6l is megesindlhatod, ha
formdd vagyon hozz4 ; abb6l még jobb. Ebben az palinkban rak-
hatsz apré rétest, vagy szép apré finkot, malosa sz8l6t is, figét,
kiben az urak egyenek, mert annak az hdsiban nem igen esznek,
Ugyan jé azért megenni. Aranynyal, eziisttel az szarvait meg-
ékesitsed, ha kihullottak, helyére rakjad; ha az szarvat elvesz-
tette volna is, fejér viaszb6l csindlj. Ezt is megeziistozd, hogy
meg ne ismerjék, hogy viasz. Ha magad nem tudod megfesteni az
kappan 4lla alatt valé 4rboczfdt, az asztalossal vords festékkel
megfestessed.

*) A Galgécezi dltal irott példényban »czipros.«



Tydkfiakrol kovetkezik.

Elsé.
TYUKFI UJSAGBAN ELES LEVEL. (78. lap.)

Ennek az vizet is gy csindljad, hogy megmellyeszthesd,
mert ha meg nem mellyesztheted szépen, igen rit. Ezt is megldn-
goljad az mellyesztés ut4n, tiszta vizben vessed, abbél kimossad,
4llat, kormét elhdnyjad ; mds tiszta viz legyen melletted, s abbél
az belit kitisztétsad. Az minem( fazékban vagy csuporban meg
akarod fézni, 6nts levet s egy kis szalondt is red, ugyan j6l hadd
az szalonndt f8zni; azutdn vdgd fel az tyikfidt, az mint szoktdk,
forrazd fel az szalonndval egyiitt; abdrold meg az szalonndjit,
vékonyan metéld red, voroshagymdt vagy tdrkont is vess red, az
voroshagyma ko6zzé petreselyemzildet is, vagy lemonyit tégy
bele. Mikor az borsoldsnak ideje, sifrdnyozd, borsold, gyombé-
rezd, savdt is megadjad, hogy fel akarod adni, az lemonyit ki
vedd az asztalra, az hisat rakd az talban, hdrom vagy négy sze-
letet is aldja, az tarhonyéjat is kiszedjed az t4lbél, {6képen mikor
ujsdgil vagyon, s feliil rakjad az hiséra. J6 melegen add fel.

Misodik.
TYUKFI UJSAGBAN KERTI EGRESSEL, KIT KOSZMETENEK IS HINAK.

Ennek minden dolgéval tgy élj, mint megmond4m ide fel,
az levét is gy csindld, szalonndt is vess bele szinte lgy, mig
meg kell abdrolnod. Az egresnek az szdrat, virdgjat szedd meg,
mikor megabéllod, az koszmétében keveset megflzz, Gssd az
tyikfi levében, sztird meg, arra is az szalonndt olyan vékonyan
metéld, mikor fel akarod adni, szintén akkor 6ssd red az meg-
szlirt egres levet, mind az egész kioszmétével egyiitt ; mert ha ide-
jén ereszted hozzd, mind elf6, rossz leszen, ha az koszmétéjét
egészen fel nem adhatod. Ennek is az sav4t idején megadjad.

B. Radvinszky B.: Régi Magyar Szakdcskonyv. I. k. 7
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Harmadik.

TYUKFI SZOLO EGRESSEL.

Az mint megmondottuk, azzal is szintén tgy él;.

Negyedik.

TYUKFI TOLTVE, TISZTA BORSSAL.

Ennek is az mellyesztésével gy élj, meg ne égessed ; mi-
helyt megmellyeszted, azt is megldngoljad, tiszta vizben 4ll4t,
kormét elhdnyjad, ugyanott melletted m4ds tiszta viz legyen, a
melyben hanyjad. Az djoddal benyilj az nyakdn, mind az térdeig
szarnysig felemelgesd az biirit az his4t6l, hovd az tolteléket te-
szed, ha sok eledel nincsen az begyiben, az ziizzdval egyiitt vond
ki az begyit, mert egymdshoz vagyon ragasztva; ha sok eledel
vagyon benne, az nyakéril nyomogasd ki, j6l red vigy4zz, micsoda
eledel vagyon benne, hogy az btiri k6zzé ne hulljon. Ezt az tyik-
fiat némely szakdcsok fel szoktdk fini, de nem j6; mert néha az
embernek dohos az sz4ja, égetett bort is iszik, s megérzik rajta.
Az toltelékjét igy csindljad: kovér szalonndt petreselyemmel
Ossze vdgj, az f6tt tyikmonyat, nyers tyikmonyat is verj bele, az
toltelékjét meghborsold, gyombérezzed. Igy toltsd meg az tyik-
fiat, hogy megtsltod, forrdzd ki tiszta vizben, abdljad meg, szép
kévér tehénhislevet végy red, annyit, mennyiben ardnyzod, hogy
megfézheted, fokhagym4t is egészen vess red, petreselyem gyii-
keret is levével egyiitt hdnyj red, mikor az ideje, sézd, borsold,
gyombérezd meg, s gy add fel.

Otodik.
TYUKFI TOLTVE, SARGAN TEJFELLEL. (74. lap.)

Ezzel is tigy €lj, mint megmondottam, ugyanolyan, tltelé-
ket is csindlj neki, csakhogy safranyozd, azzal leszen kiilonb.
Mikor megtoltod, fonnyazd ki ezt is, az fonnyasztdsban féligre
megf6zzed. Mikor megabsllod, az tejfelt sztird red, az mennyiben
ardnyzod, hogy megfézheted, petreselyem-levelet is aprén mess
red. Mikor az ideje, sdfrdnyozd, borsold, gyémbérezd meg, gy
add fel. mikor az urad kivénja.
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Hatodik.

TYUKFI TOLTVE, SUTNIL

Ezzel is gy élj mellyesztésével, toltelékjével. Ennek is
s4rga toltelék kell, mint most megmondék, hogy megtoltsd, meg-
czbvekeld, s forré vizben mdrtsad, mikor akarod, akkor azutén
megf6zheted ; de igen el ne f8zd, mert az toltelékje csak paras
leszen ; ha akarod, levet is csindlhatsz aldja, de szdrazon is meg-
lehet.

Hetedik.

TYUKFI TOLTVE, MOGYORO HAGYMAVAL.

Ennek is az els6 dolgédval, mint ide el§l meg vagyon, akké-
-pen cselekiidjél. Az mogyoréhagym4t meghdmozzad, szalonngval,
petreselyem levéllel Gssze vigjad, ha mogyoré hagyma nem le-
szen, voroshagyma is j6; ha az urad kivinja, megborsoljad ki-
csinynyé, de mi inkdbb a nélkdl szoktuk. Ezt is forré vizben ves-
sed, zizzdt, mdjat szdrnya kozzé tegyed, az savit is el ne felejtsd.

Nyolceadik.

TYUKFI PAJOR LEVEL.

Ennek is mellyesztésével, beli kivetésével tigy élj, mint meg
‘vagyon irva. Az tydkfiat fel kell vdgni, szalonndt is vess red, hogy
.megabdllod, egy kicsiny voroshagyms4t igen aprén vigj meg, ko-
“vér tehénhiis 1ében rdntsd meg, ssd az tyikfira, sifrdnyozd, bor-
-sold, gyombérezd meg, mikor fel akarod adni, csak az eldtt vess
egrest red, az hisdt kiszedd, vgy rakd felyil re4 az egrest, mikor
feladod. Tmmér feladhatod.

Kilencezedik.

TYURFI SOBAN, LENGYEL MODON. (75. lap.)

Ennek is minden elsé dolga tgy vagyon, mint az tobbi. Az

tyukfiat tegyed fel egészen, szintén vgy, az mint szoktad séban

megfdzni, szépen abdljad meg, kevés szerecsendi6-virdgot is vess

red, felettébb az séval el ne 61d, noha séban f6ttnek hivjék ; ha-

nem mddja szerint élj vele. Mikor fel akarod adni, szedd ki az
7*
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t:ibldra, szaggasd meg. s igy rakd az tdlban. j6 erds eczetet tolts:
red, borrsal, gyombérrel hintsd meg, s gy add fel.

Tizedik.

TYUKFI PASTETOMMAL

Mellyesztése, beli kivetése, mint azeldtt, tigy legyen. Mikor-
kiveted az belit, az szdrnya csontocskdjat tord meg egy kis fdcs-
kaval, csakhogy egymdstél el ne szakadazzon, az szdra csontja.
csontjdt is azonképen. Ezt azért szoktdk megtordelni, hogy mikor-
az tiszta fazékban rakod, ki ne szaggassa az oldaldt. Nyomd az.
tehénhtis kozzé, hadd f6jjon ott kevéssé csak az abdllisig. Az
mig {6, addig vigj kevés petreselyem-levelet ssze kiovér szalon-
naval, hozass lemony:it levelestiil hozzd, ha lemonya nincsen,
majordnnit, borsold, czitrommal is megcsindlhatod.

Tyikmonybél, liszth8l gyir) tésztit. mennél keményben
lehet. Azt nyujtéfdaval, az mint szoktdik, nyujts el, az kozepit dom-
hosabban hagyd az szélinél. Azt az dombocskdt nyomogasd ald
az hiivelykeddel. Mikor egyik kezeddel nyomogatod az kozepit,
az mésikkal az szélit feljebb, feljebb emeld, mikor az kezed fejére
felvonhatod az tésztdt, mint az fazokas az fazokat avagy csuprot
felvonsza, fodélnek valét is hagyj. Immir az tészta fazékban rakd
be az tyikfit, ugyanakkor kicsinynyé megsézzad.

Az lemonyit kerekdeden metéld meg, rakd, az levében is
tolts réd. rakd red fellil az szalonnat, kenegesd red aztdn, gyenge
majordnnit vigj belé az j6 szagdért, és egy kis tehénhis levet is
tolts red. Az fedelet szép vékonyan nyujtsd el. Csak annyi legyen,
mint az pastétom fazeknak az szija, tiszta vizzel aztin az korii-
letit megértessed, hogy az fedele oda ragadjon, mint annak az.
médja, szedd be aztin szépen. Az fedelének az kozepére egy kis.
kiirt6t csindlj, abba egy tyikfii formdt csindlj tésztdbil, nyaka.
is legyen, s ugy tegyed az kiirtdben ; ezt is vizzel megkenjed, hogy
ink:ibb hozzd ragadjon, meg is csipkéld az szélit, hogy szebb le-
gven, az fazéknak az oldaldt is, mikor feldllatod. Ez itt imméir
kész, csak szépen pinnatiban f6zd meg, ha pinnatdd nincs, ke-
menczében is meg lehet, de arra nagyobb vigydzds kell. Mikor
fel akarod adni, az fedelét szépen felmessed, az levét megkdstol-
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_jad, mi hija vagyon, eligazitsad, az fedelét ismét j6 melegen res -
‘tegyed.

Tizenegyedik.
TYUKFI TOLTVE, SZASZ MODON. . (76.lap.)

Annak is mellyesztésével, beli kivetésével gy élj. Az tyik-
-fiat vond fel, czovekeld meg, siisd meg, mig az siil, voroshagymat
hdmozz hozzd, mikor fel akarod adni, megszaggassad, s vigy ragd
.az tdlban. Az voréshagymét szélesen metéld red. Eczettel 8ssd,
.8 feliil gyombérrel is hintsd meg. Igy, j6 melegen add fel.

Tizenkettodik.

TYUCKFI RANTVA.

Ezzel is vigy €lj, mint megmondottuk ; az f6zését is gy md-
‘veld, mint mikor séban szoktak f6zni, mikor megfs. vedd ki az
télban, hadd hiljon meg. Tyikmonybél, lisztbél csindlj radoczot
neki, mikor fel akarod adni az tyiukfiat, rdntsd meg benne, ke-
verd az radoczban, s add fel j6 melegen.

KUKREJTES TYUK.

Siisd meg az tydkot, s tegyed aztdn egészben egy fazékban,
‘s tOlts malosdt hozzd, s j6 triczenetet, hadd szdradjon be vala-
mennyire : gy strl méjas szin( leve leszen; fedd be, fiiszersza-
mozd az mint az sziikség kivdnja, j6 tehetséged szerint.

M4s form4ja ennek. Siisd meg az tyikot, mesd két hasonlé
.részre, s rdntsd meg. tolts édes bort hozzd, hints triczinetet red,
sdfranyozd meg, nem sziikség kenyeret bele tenni, igy el késziil.

TYUKOT FOZNI.

Végy 1) mézos fazokat, vess s6t egy marokkal az vizben,
mikor felteszed az tyikot, tégy bele gyombért, borsot, szerecsen-
di6viragot is egy keveset, hadd f6j6n lassan. Mikor félig megf4tt,
szird le az levet, mosd ki az tyiukot meleg vizben, tedd aztdn
ismét az fazékba az tyikot, az levét is megsziirvén, red toltsed,
hényd le réla az tajtékjdt, had f6jon lassan, igy leszen jé leve.
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LEMONYAS LEBEN VALO SOULT TYUK.

Végy lemonyat, rantsd meg az tytikot vajban, tegyed egy
fazékban, az kivétel utdn tolts hozzd tehénhis levet, bort, mind--
két félét egyardnt, borsold meg j6l, hagyjad f6zni; ha megfétt -
mess lemonysb6l. darabocskdkat, az mint szoktak az retekb6l
metélni, tedd az levében, s tegyen egy avagy két forrdst, késtold
meg, hogy igen édes ne legyen, hanem czirlis szabdsd, add fel, s
tedd red az metélt lemony4t.

SULT TYUKRA, AVAGY MADARRA VALO LE. (77. lap.)

Végy malosa szl6t, szedd ki magvat, és apré tengeri szé--
16t tord apréra egy mozsdrkdban ; végy maloséit, avagy j6é édes.
bort red, szlird meg s nyomd ki egy tiszta ruha 4ltal: piros sza-
bésu leszen ; hadd f6jon egy tiszta fazokacskiban, vond le az tyi--
kot, tegyed egy tdlban, hints triczinetet red, az levet, s résavizet.
is tolts hozz4, tedd az tlizre mind tdlastil, mint egy t4lbeli pépet,.
hadd. melegitljon meg, de ne f6jjon, mert elmegyen az ézi az fi-
szerszamnak : fahéjat is tolthetsz red. Azutdn befedve vitesd az.
asztalra. '

KAPPANT SUTNI PAPIROSBAN.

Az szép kovér kappant hogy megmellyeszted, belit kiveted,.
czovekeld meg, vond fel az nydrsra, az papirosat czérndval kissed
az kappanhoz, azt szép tdvol siissed, hogy meg ne égessed az.
papirosat. Igy papirosban egyebeket is megsiithetsz, mind borji
mdjat, de az borji mdjat keményen meg kell spékelned, ha j6l
akarod.siitni.

TYUKFI ELVESZETT LEVEL.

Az csontjit szedd ki az nyakén, csindlj ilyen tolteléket.
neki. Vagj szalonndt, tyikmonyat petreselyem levéllel Gssze,.
gyombérezd meg, mint annak az médja, s6zzad meg, hogy az.
csontjit kiszeded, az nyakén toltsd meg az toltelékkel, forrdzd
ki, azutin abéljad meg, merj tehénhis levet res, borsold meg,.
csindld meg az levét mint tiszta borssal valénak.
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RANTOTT TYUK.
Egy, avagy két tyikot rints meg vajban, tolts bort, tehén-
huslevet hozz4 egy fazékban, tegyed bele az tyikot, hagyjad féni
mig megfd, az levével penig egy reszelt semlyét, egy 4ltalsziirG

edénynyel megsziirjed. Ezen levet toltsd az tytkra, gyombérezd,
borsold meg jél, hogy az csipds legyen.

TYUKFI TRJFELLEL.

Az tyikfiat meg kell f6zni vizben és meg kell ab4llani
ismét meg kell fézni, édes tejet az szén mellé kell tenni, hogy
megaludjon, meg kell sziirni, hogy meghtl, az tyikmonyat gy
kell bele verni, borsot, sdfrant, gyombért kell bele vetni, habaré
faval meg kell habarni, meg kell 6rélni; az tyukfiat, ha megfditt,
ki kell szedni szitéra, az tejfel az tyikmonynyal egyiitt hogy meg-
ért, az széntl ki kell tenni, az tydkfiat aztan bele kell vetni.



Kovetkeznek az halakbdl késziilt étkek.

Elsében az csukakrol.
Elsé.

CSUKA SOBAN, TORMAVAL. (78. lap.)

Nyérban, mihelyt az eleven csukdt az kezedben adjik, ne
vard azt, hogy mag4t6l meghaljon, hanem mindjirt felvigjad s
Jég kozé rakjad; télben is az szerint, de ha akarod, télben jég
nélkiil is meg lehet. Mikor az ideje, azlevét tegyed fel, ha j6 er6s
eczeted vagyon, két annyi legyen az viz mint az eczet, az savit
is mint annak az médja, megadjad. Mikor fel akarod ereszteni,
tedd az t{izhoz az levét, de ne hadd szinte felforrani, mikor szinte
forr6ba lenne, akkor bocsdsd red az levet, s kékes leszen az leve.
Mindenféle s6ban f6tt hallal igy élj. holt halat séban ne f6zz.
hanem ha az urad ergltet red. Mikor fel akarod adni, az inassal
az tormdt, ha megreszeltetted vagy mosdrban megtoretted, kis
télban tevén. eczetet tolts red, az csuka mellett gy add fel.

Mdsodik.

CSUKAFIAK SOBAN FODORITVA.

Ennek is az f6zésével gy €élj, mint megmonddm ide eldl,
csakhogy mikor az belit ki akarod vetni,az fodoritdsdval igy élj :
az derekdt az végs6 szdrnydig hasitsd ald, az hasit az feje felé
forditsd, mikor forditani akarod, ne az hita felé, hanem az feje
felé essék az farka, az fodoritds igy esik szebben, az tdlban is
igy helyhezheted jobban, igy erdlkodjed fézni, hogy tisztessége-
sen adjad fel, s tisztességet tigy vallhatsz vele.
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Harmadik.

OSUKA ISPEKKEL,

Annak is felbontdsdval dgy élj, s az f6zésével is, mint meg-
irtam. Az szalonndt koczka médon metéld meg, olvaszd meg tiszta
edényben, de meg ne égesd ; mikor megolvad, erds eczetet §ss red.
ha felettébb erds borral megegyelétheted, mert az embernek az
szdja nehezen szenvedheti, gy annyira, hogy taldn nem is ehe-
tik benne, az levét meghborsold ; hogy elkészéted, az hisdt hogy
feladod az t4lban, ontsd nyakon vele.

Negyedik.

CSUKA ISPEKKEL BUJTI MODON. (79. lap.)

Ennek is felvagdsaval, fézésével szintén gy élj, mint im-
‘mir meghallottad, csak az levét igy csindljad: az petreselyem-
gyiikeret hasogasd meg, mikor immir tiszta vizben megf6zdd,
sztird le az levét, tolts eczetet red, faolajat, petreselyem-levelet
is vdgj red, ha vagyon, lemonyit is, megborsold,-s 1igy rakd az
t4lban az halra. '

Otodik.
CBUKA SOBAN HIDEGEN,

Ennek is szintén gy €lj f6zésével, mint megmondtam. Mi-

kor megf6, szedd ki tiszta helyre, hadd hiiljon meg, rakd tiszta

-edényben, onts eczetet red, ez megéll egy nehdny napig, mikor
fel akarod adni, meg lehet fel adhatod.

Hatodik.

CSUKA TOROTT LEVEL.

Az csukdjat igen szépen meghdmozd és hasitsd, rakd fel,
-86zd meg, hadd hassa meg jél az s6; az gyomrat megtoltsed, az
-orra melll vigj t6lteni valé hist, de csontos ne legyen; vigd
meg azt erdsen, az vérét is bele, az kiaz orrjin vagyon beldl, azt
wmegsafrdnyozzad, borsoljad, nddmézeljed, gyombérezzed, sézzad,
isztdn apré sz6l6t is hints belé, mikor megakarod tolteni, az
gyomrat szépen megmossad, s gy t6ltsd az tolteléket belé, az
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végét vagy megczovekeld, vagy megkdssed, hogy belSle ki ne
menjen, tiszta forré vizben az gyomrat forrdzd ki s tegyed az
csukdhoz. Az levet igy csindld. Tiszta vizet tégy az ttizhoz, for-
rdzd fel, arra hdnyj vordshagymét biivon, egy, avagy két fejér
czip6t az hisdhoz képest, az mennyi elegedend6 leszen. Ezt f6z-
zed igen erdsen, hogy az szitdn dltalverhessed ; petreselyem-gyii-
keret hasogass meg, czérndval kosd egyben, fél vagy egy 6rig
hadd f6jon az levében. Az sszve kotott petreselyem-gyiikeret,
mikor az szitdn 4ltal akarod verni, vond ki az levébél, mikor
fel akarod ereszteni, az csukit két avagy hdrom vizbh6l rakd
tiszta fazékban, az gyomrat felytl hagyjad, fejét, farkdt, mdjat,
hogy az feladdsban ne veszddjél vele ; az szlirt levet toltsd red, az
egyben kotott petreselyem-gyiikeret tegyed red, tegyed az tiiz
hétdra, sdfrdnyozd, borsold, gyombérezd s az tliznél ropogtasd
meg, de gyakran az szité vason megrdntogasd, hogy meg ne ra-
gadjon, mikor fel akarod adni, fejét, farkat szedd ki el8szor, rakd
az t4lban. Mikor immé4r mind az konczokat az télban rakod, az
gyomrit kerekdedenként [metéld red, az Osszvekotott petresely-
‘met is hintsd red, mint annak az médja.

Hetedik.
CSUEA TISZTA BORSSAL. (80. lap.

Ennek is az tisztitdsdval dgy élj, mint torott 1érél megmon-
dém. Ennek levét forrald fel, mess voroshagymat blivon red, pet-
reselyem-gyiikeret hasogass red, mikor fel akarod ereszteni, az
hétit ennek is gy kimessed, mint most megmonddm, az levét
toltsd red, faolajozd, borsold, gyombérezd meg ; ha faolajod nin-
csen, pecz olajat tolts red, ha btjt nap nincsen, vajjal is meg
lehet, savdt megadjad; ha 6reg az csuka, orrjit is vehedd, any-
nyival az koncz szaporodik.

Nyolczadik.
CSUEKA MEGIS TISZTA BORSSAL, JO KAPOSZTALEBEN.
Ennek is az hiisdval szintén gy élj, mint ide fel megmond-

tam. Hagym4jit, petreselymét szintén gy megmosd, de tiszts
vizbe f6zd meg el¢szor. Hogy immdr az hagymdja, petreselyms
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megf6, szird el az levet réla, tolts kdposztalevet red, az hisdt
mosd tiszta fazékban, az levét Gssd red, akdr vajjal, akdr olajjal
fézzed, borsold, gyémbérezd meg. Az hagymédt, petrezselymet
azért szoktdk red metszeni, mert csak az kdposzta lében nehezen
f6 meg.

Kilenczedik.

CSUKA OLAJOS LEVEL, KAPOSZTALEBEN, HEJABAN,

Az s6zdsdval, mint immdr megmondottam, szintén ugy élj,
mint az séba féttel, de meg ne vakarjad, az j6 kédposztalevet
forrdzd meg, mess v6réshagymét hosszan, réntsd meg akdrmely
féle olajban, mikor fel akarod erdszteni, mosd az képosztalében,
az olajban rdntott hagymdt buritsd red, sifrdnyozd, borsold, ki-
cseny gyombért is vess belé, mikor aztdn ideje, add fel szépen.

Tizedik.
CSUKA SARGA LENGYEL LEVEL.

Ennek is vakardsdval dgy élj, az besézdsdval, mint az t6rott
lével megmondtam, az levet is gy tegyed fel, csakhogy czipét,
petreselymet ne hdnyj red, hagymat, almat hdnyj red, azt is fel-
forrdzzad, hogy az szitdn 4ltalverhesd. Az levét tedd fel az tiz
hétdra, j6 bort tolts bele, nddmézet is vess bele, az mennyire
elegedendd leszen, sifranyozd, borsold, fahéjazd meg, apré sz6-
16t, lemony4t is hdnyj red, az s6bél mosd ki, rakd tiszta fazék-
ban, szlird red az levet, f6zzed, s mikor megfé, uri médon add
fel, mert bocsiillott étek.

Tizenegyedik.
CSUKA LENGYEL FEHER LEVEL.

_ Annak is az hdsdnak bontdsdt, besézdsdt gy miveld, az
levét is gy csindld meg, az voroshagymat biivon vigd meg, felét
faolajban réntsd meg, felét az levének hadd meg, eleven borsot
is hényj red, az s6bél mikor kimosod az halat, az megf6tt hagy-
m4t buritsd az nyakdban, abban az lében ropogtasd meg az tiiz
héton, vedd le onnét, borsold, gyombérezd meg. Mikor fel aka-
rod adni, annak el6deden, az faolajban rdntott hagymdt is bu-
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ritsd nyakdban, ropogtasd meg egy kevéssé, igy add fel aztdn.
J¢ stirti legyen az hagymatol az leve.

Trzenkettodik.
CSUEA SZURKE LEVEL. (81.1ap.)

Ennek is az besézdsdval szintén akképen élj, hozzd illendd
fazékban tégy tiszta vizet fel, vereshagymdt, ha megvigod s
gy veted bele is, nem 4rt, petreselyem gyiikeret is hasogass-
Ted ; mikor fel akarod ereszteni, mosd ki tiszta fazékban, toltsd
red az levét és biivon faolajat is, eczetezd, borsold, gyombé-
rezd, kicsiny szerecsendié virdgot is vethetsz red; tedd fel az
tiiz hdtdra, ropogtasd meg keményen rajta, hogy stiri legyen az
leve, savat is add meg, gyomra, méja rajta legyen, igy készétsd
el, mikor immér ideje, add fel.

Tizenharmadik.

CSUKA RATVA.

Ennek is felbontdsdval, besézdsdval a szerint élj. Mikor
meg akarod rdtani, mosd ki az s6bél, és keverd lisztben, de vajad
legyen az tiiznél, az serpenydben tigy hdnyd az lisztes csukit az
hév vajba, de ha hidegen hdnyod bele, csak tajtékzik az vaj, s
nem is rdt6dik azzal szépen; mikor megrdtod, aztén akdrmi
levet akarsz, csindlhatsz, hidra rakjad, szdrazon is feladhatod.

Tizemnegyedik.

CSUKA PASTETOMMAYL.

Az csukdt szépen hdmozd meg avagy vakard meg. Az belit
kivessed, megsézzad, az rostélyon hirtelen piritsd meg az két
oldal4t, vigy hogy csak az bitire legyen piros ; mert ha ugyan meg-
siitod, nem leszen j6. Hogy megpiriil, vedd tiszta edényben, kend
meg vajjal, borsold, szekfivezd meg ; az tésztdjat gyird meg ke-
ményen, mint az pdstétomnak valé tésztdt szoktik meggyirni,
az nyujté faval megnyujthatod az tészt4t, takard bele az tészté-
‘ban az csukdt, az szdjit az pdstétomnak az vizes kezeddel meg-
kenjed, hogy az fedele inkdbb hozzd ragadjon,.nyomogasd dsszve
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kordl, szedd be az kdréjat, ékesitsd meg fejét, farkdt, szdrnyait,
mint az mdédja.

Tizenotodik.

FOKHAGYMAS CSUKA.

Szépen az fokhagym4t megtorjed, eczetben tegyed, borsot,
s4frdnt, mézet belé; meg kell melegéteni, az halat t4lban kell
tenni, meg kell onteni az lével. Igy immdar ebbél fd étek leszen.
Mikor az urad kivdnja, feladhatod.

Tizenhatodik.
CSUKA HIDEGGE, SULLO LEVEL. (82. lap.) -

Ennek is tisztitdsdval, besézdsdval gy élj, mint feljebb
meghallottad. Az levet tiszta vizben tegyed fel, hdnyj vordshagy-
mdt egészen red, még az husdban is vess egy konczot belé, hogy
inkdbb megaludjék ; mikor az hagyma megfd, az darab csuka is
megfé benne, az s6b6l mosd ki az csukdt, szitdn 4ltalsztird az
levet. Mikor megf6, szedd ki tdlban az hiisit, az levet toresd
erdsen egy habaré faval, dss eczetet red, hadd fejérétse meg. Az
sertéje tolldban végy ki, az konczokat ékesétsd meg vele ; ha nysdr-
ban csindlod, jégben tegyed s gy szlird red az levet, az leve
biivon legyen, mert gy szép az hideg étek. Ha viza héjagod
vagyon, vess kicsit bele, az magdét is, mikor megszlirdd az levet.
Mikor feladod, vagj voroshagymat felyiil red, ugy add fel.

Tizenhetedik.

CSUKA SZEKFUVES LEVEL,

Ennek is testének besézdsdval, mint az tobbinek, gy élj.
Az réntdsdval is dgy élj, mint ide el6l megirtuk. Mikor megélad,
az vérében eczetben is végy, hogy meghdmozod avagy vakarod,
gyakd meg az farkén felytil valé izeit, abbil er6sen verd ki. Az’
levét igy csindld: arra az veres eczetre bort tolts, fekete czipot
is hdnyj red, mézet, tiszta vizet is. Ha tiszta borban f6z6d, anndl
jobb, forrdzd fel. Az szitén verd 4ltal, de igen siirti ne legyen
Vigj almét, apré sz6l6t is hanyj red, borsold, gydmbérezd, szek-
ftivezd meg, az 4114t f6zd meg az levében. Mikor fel akarod adni
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az ratott csukdt rakd az levében, ropogtasd meg az tiiz hitan,
minden eszkozét add meg igazdn s gy add fel; ha akarod hidra
is rakhatod, csakhogy alatta legyen az szekfiives 16.

Tizennyolczadik.
CSUEA S8OUTVE, FELE SOBAN FOVE.

Hémozd meg az csukit, az belit vesd ki, az himozott felét
86zd meg, az hdmozatlan felére szabj annyi vdsznat, mennyi az
hosszasdga és szélessége ; az hdmozatlan felével tedd az rostélyra,
az visznat mirtsd eczetben, s teritsd az himozatlan felére ; mel-
lette j6 erés eczet legyen, f8jon; tiszta ruhdt koss egy kis fara,
had 4lljon séban f8tt 1ében, s minduntalan Ontdzzed az vdsznas
felét az csuk4anak, alél is siiljon szép lassan. Igy az alsénak me-
legségétél s az forré s6ban f6tt, az felsd is megfs ; mikor elkésziil,
valami levet akarsz red csindlni, meg lehet.

Tizenkilenczedik.
CBUKA SUTVE. (83. lap.)

H4mozd meg igen szépen a csukit, vagy vakard meg. Az
nyakdnil az biirit kerekéts meg, nyizd meg szakadis nélkiil az
csukdnak a hdta gerinczin két fel6l az temérdek hust, szedd le
mind az hdtulsé sertejéig, abbdl az hisb6l szedd ki amaz szil-
kés csontokat ; vagd meg azt az hist erfsen, petreselyém leve-
lecskét is vdgj bele, faolajozd meg, nddmézeld, borsold, apré sz6-
16t is hanyj re4 ; az tolteléket, az hun kiszeded, az helyében tolts,
.az blrit ismét red vond, az nyaka alatt vond fel, az tolteléket is
megsézzad, kivil szépen tjjal is megesindlhadd. His ev6 ember-
nek rostélyon aztdn siisd meg, szépen levet is csindlj neki, ha
kedved tartja, mikor fel akarod adni, az czérnit az nyak4irél
leoldjad, az kivel felvarrottad.

Huszadik.
CSUKA SUTVE HEJABAN.
Mosd meg szépen az csukat, az belit vesd ki, s6zzad meg

tegyed az rostélyra. Hogy megmelegil, hdnd el az héjst rilar
hintsd meg az testét séval szép vékonyan, az mdsik felével is tigy
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cselekiidjél. Ezt gy stisd meg, levet ald. Az mint akarod, dgy
add fel.
Huszonegyedik.
CSUEKA ISPINACZOZAL.

Ennek is hisdnak besézdsdval gy élj. Az levet tedd fel,
faolajban rdntsd meg, voréshagymdt red. Az spindczot szépen
szedjed meg, metéld meg, s fonnyazd ki, mosd meg kétszer avagy
héromszor az tdlban; az halat mosd ki az s6bél, rakd tiszta fa-

zékban s hintsd red az spindczot, egész szem borsot is vess az
levében, kicsény szerecsendié virdgot is, hadd fd¢jon, burétsd’
aztin az levet az csukéra

Huszonkettodik.
CSUEA, KIT PRUCZ CSUKANAK HINAK, TORMAVAL.
Vigd fel, tedd fel, s6zd meg, mikor fel akarod adni, reszelt,

-vagy torott tormdd készen legyen. Igy immar az eczetes tormé-
val 6ntsd meg, s add fel.

Huszonharmadik.
CSUKA 808, KI ORSZAGUNKBAN TEREM.

Azt is mikor tormdval f6z0d, ugyan 1gy élj vele, az mint
megmondottuk.
Huszonnegyedik.
FOKHAGYMAVAL ASSZU CSUKA.

Ezt is mosd meg, vigd fel, s6zd meg, az fokhagymét fokon-
ként hdmozd meg, tord meg, eczetet red, s az tdlban Gssd meg vele.

Huszondtodik.
ISMET ASSZU CSUEA TISZTA VIZBEN.
Az mint megmondtam, szintén gy f6zd meg, mikor fel-
adod az t4lban, szélesen mess voroshagymat red, s eczettel
fssd meg.
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Huszonhatodik.
CSUKA STOKFIS MODJARA EDES TEJBEN AVAGY TEJFELLEL.
(84. lap.)

Ehhez oreg csuka kell. Az mint szoktdk, az belit vesd ki, s
6 magét vagd fel, s6s vizben forrdzd ki; de ne hagyjad szintén
megf6ni, szlird el azt az levét, tolts hideg vizet red, az héjit hdnd
el riilla, az hiisit tépegesd meg szépen, az szdlkds csontjét hdnd
ki bel6le, sziirj tiszta forralt tejet red, vagy igen j6 tejfelt, voros-
hagym4t hosszan mess és rdnts meg red, vedd ki az tiiztiil, hogy
meghiljon az vaj, 6ssd az csukdra annak utdnna, ha forrén on-
t6d red, megsugoritja az tejet. Ezt sdfranyozd, borsold, gyom-
bérezd, savit is add meg, egyiitt f6jon az fliszerszimmal, és mi-
kor ideje, add fel.

Huszomhetedik.

CSUKA BELNEK AZ TOLTESE.

Mikor nagy, oreg csukdd vagyon, vedd ki az belit, mosd
meg szépen, s felfivan valami csovecskével, végy aztin egy dara-
bot az csuk4bdbl, az mennyit ardnyzasz elégségesnek lenni tolte-
léknek, tegyed egy keves ideig eczetben ; azutin szalonnét is hozz4
vevén, vagdald meg jol, ha \j az szalonna, sézzad meg, édes fii-
szerszdmmal és apréra torott szekfivel add meg az ézit ; toltsd
meg ezzel az csuka belit, ksd be. Immar egy fazokacskdban annyi
bort, mennyi vizet t6ltvén, de teli, befédvén, hadd f4jon, az az 16
az bélt6l elég kovér leszen; meggyombérezvén, eczetet is beléje
toltvén, midén az csuka megfétt, metéld meg az megf6tt bélt,
mint lemonyédt avagy retket, s rakd felyiil a csukira. Ennek az
levében kovér diszné belt is, igy megtolthetni.

Huszonnyolczadik.

HALRA VALO EDES SUFFA.

Végy j6 mézes kalicsot, reszeld meg, hogy olyan legyen,
mint az liszt, végy benne az mennyi sziikséges ; vajat melegétvén,
de nem felettébb sokat, rostély (igy) meg benne; tolts j6 bort
hozz4, fahéjat s nddmézet eleget hints, azutdn az mikor fel aka-
rod adni, nidmézet red.
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Huszonkilenczedik.

HAL IKRABOL VALO FANK.

Csukénak az ikr4jit tdlban szdrasztvdn, s j6 borsébél csi-
n4lt 16ével aztin 4ltal torvén, dagasztasz olyan tésztét belle, bort
toltvén hozzd, mint fodorgatott finknak val6t. Megsézzad, hogy
stiri ne legyen, sifrdnyozd, gyombérezd meg, s rdntsd meg vaj-
ban, mint egyébkor az fodorgatott fankot. Potyk4bél is ez sze-
rint. Annak is az ikrdjat megszdrasztvin, meg lehet, de azt mo-
sérban meg kell t6rnéd, s tobb bort hozzé, hogysem mint borsé
levet, szerszam4t is az szerint, de ez nem betegnek vald.

Harminczadik.
LENGYEL MODON CSUKA. (85. lap.)

Voroshagym4at blivon, vizben j6 lagyan meg kell forrasz-
tani, azonkdzben pirfits vagy két szelet fejér kenyeret, a mennyi
elégséges, tegyed j6 borban, midén immér l4gy, és az hagyma is
megf6tt, szlirG edényben az levet sziird le, kit az kenyérrel, bor-
ral j6l 4ltaltérvén, G magdt az csukdt eczetben f6zzed, mint
egyébkor, kitoltvén aztdn az levét az csukdnak, tegyed hozzd, az
altaltorott hagymat, bort, az mennyi sziikséges, red metélj petre-
selymet, édes fliszerszdmot penig nem szlikon, de j61 megmorsold,
szerecsendié virdgot, malosa sz8l6t galgantot, hogy az ézi kites-
8ék mindeniknek, sés metélt lemonyst is, ha szerit teheted, sé
nélkiil is j6, meleg, tiszta irés vajat, mennyi sziikséges, nddmé-
zet penig keveset, hadd f6ni igy j6l. Pisztrdngot, herenget igy
fézhetsz potykat is, de azt borban. Mikor immér félig megf8tt
az 4ltaltorott szerszdmot tegyed bele.

B. Radvédnszky B.: Régi Magyar Szakdcskonyv. 1. k. 8



Az posdrokril kdvetkeznek rend szerint.

FElsé,
OREG POSAR SOBAN.

Ezzel is gy 6élj, mint megmonddm az csukdk kozott, felvd-
géséval, f0zésével, feladdsdval is. Tisztén s j6 méddal.

Masodik.
POSAR KG LEVEL HIDEGGR.

Ennek az kopoltéjdbsl minden rutsé,got kitisztéts, igen szé-
pen meghdmozzad, az hitirél meghasftsad, felvigjad, s megs6z-
zad. Az levet fgy csindld. Tiszta vizet tégy az tlizhéz, egészen
voroshagymat és alméit hinyj red, tiszta ruhdcskdban eleven bor-
sot is koss, toretlen gyombért. Azt mind addig f6zd, valamig fel
akarod ereszteni. Mikor litod, hogy alméija, hagyméja megf6tt
az halat rakd ki tiszta fazékban, mosogasd meg az s6t6l, szitdn
az levét szlird 4ltal az posirra. Mézeld, eczetezd meg. Az gyém-
bért is, ki az levében f6tt meg, az borsot is, az ki ugyanott meg-
fott az ruhdcskéban, tegyed az hisa kozzé, kicsiny bort is télts
red, borsold, gyombérezd meg, az fliszerszdimmal egyiitt f6zd
meg. Mikor immdr mindezeket helyére f6zod, rakd az tdlban az
hisdt, az levet, mint annak az mdédja, sztird red, az mely bors,
gyombér benne fitt, tegyed az t4l szélire, mikor fel akarod adni,
metéld meg szép aprén, hintsd meg az hideg étket vele.

Harmadik.

POSAR HIDEGGE FOKHAGYMAVAL. (86. lap.)

Ezzel az hallal is vigy élj, hamozédsdval, felvigdsdval, mint
megmondtam. Az levet tedd az tzhoz, egészen voréshagymst
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belé, az hélyagdt is vesd bele, hogy inkdbb megaludjék, mikor az
hagyméja megf6, tiszta fazékban mosd ki az halat, sziird le az
levet, f6zd meg szépen, savit add meg, szedd ki tdlban az halat,
-az fokhagymit térd meg erésen, az levet j61 meghiiltsed, hogy az
fokhagyménak az erejét el ne vehesse, az fokhagymsit keverd az
‘levében, szlird az tdlban az halra, az fokhagymédt az kezeddel is
re4 facsarjad. '

Negyedik.
POSAR SAKVASZONNAL,

Ezzel is gy cselekiidjél, ha oregecske, orrjdt is vegyed, azt
is gyengén megsézzad, az fiistre tegyed fel, az kdposztdj4t igen
-8z6ép aprén metéld meg, az ikrdjdt is koziben elegyétsed, ha va-
gyon. Az kiposztit tegyed fel, eréssen hadd f&j6n, ha olajod va-
gyon biivén, véréshagymdt rints red, sdfranyozd, borsold meg,
ha megfdtt az kdposzta, az halat mosd ki.az s6bél, csindld osszve
-az kdposztival, f6zzed egyiitt, az orrjit siisd meg, mikor feladod,
azt is tegyed felytil red.

Otodik.
POSAR TISZTA BORSSAL, TISZTA ViZBEN.

Hiisdnak feltisztitdsdval, felvigdsdval, bes6zdsdval gy élj,
mint eddig megmondottuk. Tiszta vizet tégy fel az levének, mikor
felforr, mess hagymat red hosszan, petreselyem gyiikeret is haso-
.gass red, ha az posdr ikrds, az ikrdjit tegyed az levében, ha pe-
‘nig Oreg, orrjit vegyed, mert az koncz szaporodik vele, mikor az
f6zésnek ideje leszen, borsold, gyombérezd, olajozd s ropogtasd
‘meg az ttz h4tdn, hadd sugorodjék az leve, de az gyombér az
borsndl valamivel tobb legyen, ha faolajod, avagy pecz olajod
nem leszen, vajjal is megf6zheted. .

Hatodik.
POSAR KAPOSZTA LEBEN TISZTA BORSSAL.

Ezzel is dgy élj, csakhogy ennek az petreselymét s hagy-
m4jit vizben fézzed meg, ezekrédl szlird le az levet, s tolts kd-
poszta levet red, borsold, gyombérezd, faolajozd meg.

g¥*
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Hetedik.
POSAR OLAJOS LEVEL, KAPOSZTA LEBEN. (87. lap.)
Ugyaniigy élj ezzel is, csakhogy ennek az hagymdajat, petre—
selymét pecz olajban réntsd meg, mikor megréntod, az halat:
mosd ki az s6b6l, burétsd red az megrintott hagymit, sifrd--
nyozd, borsold, gyombérezd meg.

Nyolczadik. 4
POSAR S8ZARAZ OLAJOS LEVEL, AVAGY BZIVULT POSAR.

Ha s6s az szivilt posir, metéld aprén, mint az két djjad.
hosszasdga, szélessége is annyi legyen, egynehdny meleg vizben
mosd ki, had vizben addig, mig az levét megcsindlod, hadd vonja
az savit, az levét igy csindld. Voroshagymdt, almdt vigj ossze
8z6p aprén, mint az éles lének szoktdk, az vizb8l mosd ki az
halat, t6lts bort red, metéld meg, apré sz8l6t, malosa szél6t is
hényj red ; faolajat is 8ss belé, f6zd meg ezekkel egyiitt szépen.
Mikor fel akarod adni, kenyeret szeless aldja, mint az tiirés
éteknek.

Kilenczedik.

ASSZU POSAR TORMAVAL.,
Megtandlod az csukédk kozott, mint kell megféznod.
Tizedik.
ABSZU POSAR VOROS HAGYMAVAL,

Ugyanott azt is feltandlod kevés munkdval.

Tizenegyedik.
POSAR MAGA VEREVEL SZEKFUVES LEVEL.

Ezt is megtandlod az csukdk kozott.

Tizenkettodik.
POSAR HIDEGGE KLES LEVEL.

Ezzel is az szerint élj, mint ide el§] megirtam.
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Tizenharmadik.
POSAR MELEGEN ELES LEVEL.
Ennek is szerszdmét az csukdk kozott feltandlod.

Tizennegyedik.
POSAR RANTVA,
Levet csindlhatsz ald valaminem(it akarsz, szdrazon is j6.

Tizendtodik.
POSAR PASTETOMBAN.
Megirtam ide el6l az csukdk kozott, mint kelljen vele élni.
Az festéke fel6l is tudnék irni, micsoda szint kell adni ennek az
‘péstétomnak, mikor siitod, de Erdélyben vele nem élnek, fel sem
‘tandlndd azt az festéket. Mdsik, hogy az urak drigdlanik is.

Tizenhatodik.
POSAR SUTVE EGKESZEN.

Ezzel is dgy €lj. mint az t6bb siitni valé halakkal, levet is,
-az minemit szeretsz, csinilhatsz aldja.

Tizenhetedik.
POSAR SUTVE, NEMET MODON. (88. lap.)

Az posirt szépen mosd meg, de meg ne vakard, kopolt6jit
-szépen kitisztétsad, az h4tdrol hasftsd meg, belit, ikrdjst, héja-
gat kivegyed, az vérét ki ne mossad, hanem meghintsed séval
mind kiivél-bell, az héjas felével tegyed az rostélyra, de ennek
megsiitésével hamar bdnjil, hogy megmelegil az rostélyon, for-
Aditsd az mésik oldaldra, hdnyd el réla az hajat, s6zd meg az tes-
tét, honnét az hajat elhdnyod.

Tizennyolczadik.
ASSZU POSAR FOKHAGYMAVAL.

Fzt is megirtam ide el6l az csukdk kozott. Nem sziikséges
hat sz6t szaporitanunk.



Az ezompdkrél kdvetkeznek.

Elsé.

CzOMPO SOBAN, MELEGEN.

Ennek is az megf6zésével szintén dgy élj, mint az egyéb
halaknak.

Mdsodik.

CzZOMPO SOBAN, HIDEGEN, DIO SASAT ALAJA.

Ennek is az f6zése szintén 1igy legyen, csakhogy meghiiljon
mikor fel akarod adni, hidat csindlj, az di6 sdsat tedd az tdlban..

Harmadik.

CZOMPO HIDEGEN FOKHAGYMAVAL,

Az czomp6t megmellyezd az mint szoktak vele élni, hogy
megmellyeszted, hasitsd meg az hatdrél, vagd fel, s6zd meg, az.
levet igy csindld szintén, az mint az posdrok kozt.

Negyedik.
CZOMPO KAP LEBEN, TISZTA BORBSAL.

Ha egyéb halad sztikén vagyon, azzal is gy élj, mint ide-
elél megvagyon irva.

Otiédik.
CzZOMPO PASTETOMBAN,

Ha egyéb halaid nincsennek az sziikségnek idején, kéntelen
vagy ahhoz nyulnod, a mi vagyon. ;
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Huatodik.

,  CZOMPO RANTVA FAOLAJBAN.

Ennek is mellyesztésével, bes6zdsdval, megrantdsdval szin-
tén 1gy €lj, mint megirtam, fokhagymds borsport csin4lj neki.
Mikor feladod, akkor ontsd meg vele. Ezzel mi magyarok nem
igen éliink.

Hetedik.

CZOMPO HALAT FOZNL

Mesd fel és vedd ki az belit, tolts forralt vizet red, hogy
el menjen az nydla, az kis haj4t is igy kell elhdnynod, igy meg-
tisztitvdn, mesd két felé, mint az potyk4t, mosd meg szépen, fiiké-
pen belél, az mint szoktunk bénni vele, f6zd meg els6ben vizben,
mig félig beszdrad az viz, toltsd ki az vizet, bort helyében ; hadd
f6ni jonnan, tégy semlye lisztet belé, att6l megstrddik az leve,
néddmézeld, séfrinyozd, flszerszimozd meg. Angolndt is szin-
tén igy.



Tokokrol kivetkeznek.

Elsé.
TOK SOBAN, MELEGEN. (89. lap.)
Az vizdk kozott megtandlod, miképen kellessék ezt is
megf6znod.
Misodik.
" TOK EKOCSONYAVAL.

Ezzel is gy €lj az {6zésével, mint az vizdval.

Harmadik.
TOK TISZTA BORSSAL,
Ezt is ugyanott feltandlod.

Negyedik.
TOK ELES LEVEL.

Ezzel is hasonléképen.

Otidik.
TOK PASTETOMBAN.

Ezzel is, mint az vizdval szoktak élni, gy élj.

Hatodik.
TOK SUTVE, LEVET ALA.
Megtanilod ennek form4jit ide feljebb.

Hetedik.
SZARAZ TOK FOKHAGYMAVAL.

Az vizdk kozott feltandlod, mint kellessék ezzel élned.
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Nyolczadik.

SZARAZ TOK TISZTA ViZBEN, VOROSHAGYMAVAL,

Ugyanott ezt is feltandlod.
Kilenczedik.

SZARAZ TOK OLAJOS LEVEL.

Az olajos 16 haromféle. Egyik képoszta 16b6l 4ll, az mésik
vizb8l, olajbél, eczetbdl, hagymébél csak. Az harmadik borbél,
faolajbél, mézb6l, apr6 sz616b6l, almabsl, hagymébél, kaporndbél.
Az szdraz tokot mint.szoktdk f6zni, megtandlod az vizék kozott.

Tizedik.
SZARAZ TOK S8ZEKFUVES LEVEL.

Az szekflives levet is szintén gy f6zd, mint az vizék kozott
meg vagyon irva.

Tzenegyedik.
SZARAZ TOK GYUMOLCSOS LEVEL,

Akér nyers, akdr szdraz, szintén gy, mint az vizt.

Tizenkettodik.

TOK HIDEGGE KLES LEVEL.

Azt is gy teheted hideggé, mint az tobb éles lével valé
$tkeket szoktdk.



Az vizékrdl kovetkeznek immér.

Elsé.
VizA zOLD LEVEL. (90. 1ap.)
Megtandlod az harcsik kozott. Ez inkdbb illik az dj hal-
hoz, hogynem mint szdrazhoz.

Mdsodik.
VIZA TISZTA BORSSAL.

Ha s6s az viza, egy éjjel s egy nap vizben dztassad, mikor
meg akarod f6zni, szépen megmetéljed, tiszta vizben kiforrdzzad.
Az levet tiszta vizben tegyed fel, hagym4it mess vékonyan red,
petreselyem gyiikeret is hasogass red. Mikor ideje, ereszd fel,
faolajozd, borsold, gyombérezd meg.

Harmadik.

VIZA GYOMOR TISZTA BORSSAL.

Ennek is az f6zésével, leve megcsindldsdval szintén gy élj.

Az viza gyomrot kiforrdzd erésen mind belestiil, az ki arra valé

leszen, sztird el az levét, meghasogasd, hogy minden ritsdga ki-

menjen belSle. Ezt az gyomrot megmetéljed, mint az tehéngyom-

rot, megsozzad, mikor f8zni akarod, kimosd az s6bél, gy ereszd

az levében. Az vizdnak az porczogé6jiban is legyen k6zotte. Ennek

az gyomrst j6l megfézzed, mert veszen annyi f6zést fel, mint
valami gyermekded bérdnyhis.

Negyedik.
VIZA VIZA LEVEL,

Ennek is az husdnak elkészétésével szintén gy élj, mint
megmond4m vagy sés, vagy uj leszen, az levét igy csindld. Bor-
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ban hdnyj fejér czip6t, forrdzd meg, szitdn verd 4ltal, mikor fel
akarod ereszteni,az levét mézeld meg. Sdfrdnyozd, borsold, gyom-
bérezd meg, mess almat szélesen red, apré szflét, mandolét is
hényj red. Ezt az hisdval elegy f8zzed szépen.

Otédik.

VIZA GYUMOLCSOS LEVEL.

Ennek az levét az szerint csindld, mint megmondottam,
csakhogy az levében kortvélt pirits, s meg is czifrdzd, almét mess
hosszan red. Mondolat, malosa sz6l6t is hdnyj red. Mikor el aka-
rod ereszteni az hisit, mosd ki az s6bél, mézeld, sdfrdnyozd,
borsold, gydmbérezd meg. Az eczetjét penig el ne felejtsed. Ezt
ilyen szerszdmokkal fézzed.

Hatodik.

VIZA ELES LEVEL. (91. lap.)

Ennek is az husdval szintén 1gy €lj, mint az megnevezett
helyen megmondottam. Egy fazékban tiszta vizet tégy az ttizhoz,
alm4t, hagymit blivon szép aprén megvigj. Mikor almija s
hagyméja megf6, az s6b6l mosd ki az halat, az levet vedd ki az
tiizt6l, mézeld, eczetezd, borsold meg, 1igy rakd be az hiisdt az
levében, séfrdnyozd, borsold, gyémbérezd meg, ha leszen, lemo-
ny4t is hanyj red. Ezt, menné] er8sebben lehet, f6zzed. Az régi
mesterek azt tartottdk, mikor az tliz hatdn robog, kifut az leve,
tehdt nem volt igazdn megadva az szerszdma. De erre magadat
ne bizd, hanem gyakran megldtogasd.

Hetedik.
VIZA PASTETOMBAN.

Ezt is gy csindld pdstétomban, mint ide elfl megirtam az
tobb halak kozott, ott megtandlod. "

Nyolczadik.
VIZA AS8ZU AVAGY 808 FOKHAGYMAVAL.

Az viz4jit meleg vizben egynehdnyszor mosd ki, az his4t
f6zzed er8sen. Mikor fel akarod adni, az fokhagym4jit hdmozd



124

meg, térd meg erdsen, arra eczetet, ha erds az eczet, az viza levé-
vel megszaporitsad, az t4lban rakd ki szépen az hisét, gy Ossd
meg az fokhagymdval.

Kilenczedik.
VIZA OLAJOS LEVEL.

De tjjonta ha nem j6 ezzel f6zni, hanem az mely szdraz,
igen szép aprén és hosszacskikon metéld meg az szdraz vizit,
rakd hozzé illend6 fazékban, tolts bort red, almit, hagymét is
aprén red vagj, apr6é sz6l6t koziben, kaporndt is nem 4rt, meg-
nmetéljed, faolajat is tolts belé, ezekkel egyiitt f6zd egyben erdsen
mint annak az mé6dja. Mikor foladod, az télban szeltet tétess,
mint egy leves kenyér. Eazzel igy élj.

Tizedik.
VIZA SUTVE, LEVET ALA.

Az minemi levet akarsz csindlni aldja, mind hozzd illik,
de az 86s viza nem igen jé siitve, hanem ha azt is megéztatod
igen szépen, gy meg lehet. Mikor az vizdt fel akarod bontani,
az orrjat felveszed, kétfel6l az porczogéjat is fel kell venni, az
porczogé alél is kétfeldl, két szivatot felvehetsz az huséban, ha
tobbet akarsz is, meg lehet. Ezt az két szivét vissza tegyed az
fiistre, had szdradjon. Ez az viza j6 siitni, mikor az sziikség
kivénja, az t6bb testében is megsiithetsz, s felcsindlhatsz aldja.
Ugyanezen sziviilt vizdban, ha meg akarsz fdzni, meg lehet,

Tizenegyedik.
VIZA KEOCSONYA, (92. lap.)

Az mint megmondottam, hogy az orrjit ki kell venni az
vizénak, ha Oreg az viza, tehdt az orrjit mind végig ketté hasit-
sad, azt egy el6 arasznyi konczokban végjad, keresztiil meg is
czovekeljed, hogy az 86 az czovek mellett inkdbb meghassa az
nagy hist. Ezt ha nydrban akarod csindlni, jeges vizben tartsad,
mind az meddig f6zni akarod. Ha télben jég nélkiil is meg lehet,
csak hideg vizben tartsad. Mikor meg akarod f6zni, gy tiszta
6nas kondérban, mossad ki abb6l az vizb@l, arra tolts vizet s
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eczetet, st keveset, sdllydt is koziben, azért 0ss most erre kevés
eczetet, hogy azutdn is eczetben kell raknod. Ezekkel egyiitt
aztén f6zd helyére ; de gy f8zzed, hogy az levébll egészen szed-
hessed ki az konczokat. Az sava igazdn meglegyen. Mikor kisze-
ded, tiszta asztalra tegyed, s meg hagyjad hélni. Mikor el akarod
rakni, tiszta désdban, avagy annak valé edényben, akkor is sdllyst
rakj koziben, komént, avagy majordnnit, az levét 1gy csindljad.
Bort, eczetet elegyéts Gsszve, ha ardnyzod, hogy az hisdt az eczet
meg nem hatotta volna, mikor f6z6d, azt az levet is megeczetez-
heted, hogy meghassa az kocsony4t, de megsézzad ezt az levet
kevéssé. Mikor fel akarod adni, egy-egy konczot tégy egy kis tdl-
ban, résa, avagy malozsa eczetet Oss red, igy add fel.

Tizenkettodik.
VIZA AZ MELY UJ, 80BAN.

Ezzel is gy élj, mint megmondtam itt az kocsony4nél,
csakhogy ennek az konczdt olyan nagyokban ne vigd, ezt mele-
gen kell feladnod. Torméds mustot is vihetnek fel mellette ; mkor
16z6d, eczet is tobb kell ennek az levében.

Tizenharmadik.

VIZA IKRA NYERSEN.,

Ha fejedelemnek, vagy tirnak akarod megcsindlni, az mely
hiis az ikra kozott szokott lenni, kitisztétsd kortile, voros hagy-
mat szép aprén vigj koziben az ikrdnak, kozembernek mind hi-
sostdl osszevdghatod az vorés hagyméval.

Tizennegyedik.
VIZA IKRA FOVE, MAGYAR MODON.

Az ikrat, voros hagymét vdgd Osszve fejér czipé béllel,
tiszta fazékban vizet tolts fel az tlizhoz, forrjon erdsen. Mikor
fel akarod ereszteni, egyik kezedben kandl legyen, keverjed, mert
megragad s meghtizhossik. Ez aztén, hogy felforr, szépen Osszve
megyen, f6zzed az mig kell, az savit is megldssad miképen le-
szen. Mikor fel akarod adni, rostds kalinnal szedd ki, hogy
semmi leve ne maradjon, hanem tiszta eczetet tolts res.
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Tizendtodik.

VIZA IERA FOVE, OLAH AVAGY RACZ MODON.

Az levet tegyed fel tiszta vizbe, ikréit voréshagymsval vigd
-gsszve, ereszd fel az levében, az mint ide eldl is megmond4m, azt
mikor f6z6d, eczetezd meg, faolajat, borsot belé. Immér igy add fel.

Tizenhatodik.

VIZA ISPINACZCZAL, (93. lap.)

Szintén gy fézzed ezt is ispindczczal, mint ide el6l meg
‘vagyon irva az t6bb halak kozott.

Tizenhetedik.

VIZA BORSOVAL.

Ezt is szintén tigy f6zzed meg borséval, mint szintén his-
-sal szoktad megf6zni.

Tizemnyolczadik.

VIZA SOS KAPOSZTAVAL,

Ezt is mint szintén az hissal szoktad tigy legyen.

Tizenkilenczedik.
VIZA LENCSEVEL

Ezt is az szerint f6zzed, az mint szoktad.

Huszadik.

VIZA REPAVAL.

Ez étkekkel itt az mi orszigunkban nem szoktanak élni,
egyéb kovér halakat is az idegeny nemzetek ezekkel meg szoktak
fézni, mint mi az hissal. En magam is eleget f6ztem igy.



Az haresdkbol készilt éteknek nemek.
Elsé.

HARCSA SOBAN.
Ezt is az szerint f6zd meg, mint az felsé séban fottek ko-
zott megtanslod.
Mdsodik.
HARCSA FARK, SUTVE MELEGEN.

Ehhez az siilthoz az minemii levet akarsz csinglni, meg
lehet. Ha hidegen akarod feladni kaporban avagy majoranngban
takarjad, de meleg legyen, mikor betakarod az harcsa farkot,
hogy az szaga 4ltalverje, s abban hiiljon meg. Azharcsa farkban
egy annyi nydrsot csindlj, mint 6 maga, mert az rostélyon felhor-
gad {gy s nem illik.

Harmadik.
HARCSA TISZTA BORSSAL, TISZTA VIiZBEN.
Ezzel is gy élj, mint megjelentettiik, immdr az posdrok
kozott.
-Negyedik.
HARCSA KAPOSZTA LEBEN, TISZTA BORSSAL.  (94. lap.) ,

Ezzel is gy €lj, mint az posdrok kozott megirtam, de az
ikréjat bele ne csindld, mert mi azzal nem szoktunk élni.

Otodik.
HARCSA GYOMOR, MAJ, TISZTA BORSSAL, AZ KI OREG.

Ezt is szintén gy f6zd, mint ide ell megmondtam. Az
gyomrot, mdjat kiforrdzd, az ritsdgdbol kitisztétsad, megmetéld
az gyomrot szép hosszan, mint az tehénbélt meg szoktdk metélni,
az méjat is az szerint. Megsézzad, hadd hassa, mig fel akarod
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ereszteni, az 86b6l mosd ki, rakd az levében, faolajozd, borsold,
gyombérezd meg, petreselyem gyiikeret is hasogass red. Ezt j61
megfézzed, mert nagyobb fGvést veszen fel az tobb tésztindl,
sav4t is megadjad.
Hatodik.
HARCSA ELES LEVEL MELEGEN.
Az mint ide elél megirtam, az tobb halak kozott megtané-

lod mint kell f6zni, hideggé elteheted, ha egyéb halat nem kap-
hatsz az sziikségnek idején,

Hetedik.
HARCSA OLAJOS LEVEL SARGAN,

Ezt is megtandlod az csukdk kozt, mint kell f6zni, nem kell
sokat szélanunk, hanem csak az propositum szerint.

Nyolczadik.
HARCSA KOCSONYA.

Mint az séban féttet szoktdk, szintén tgy f8zzed, de az
levét szintén annyira meg ne eczetezzed. Mikor immér megf6tt,
rakd tiszta edényben avagy asztalra, had hiljon meg. Hogy
meghtil, rakd oly edényben, hogy eczetet tclthess redja. Ha felet-
tébb erds az eczet, borral avagy vizzel megegyeléts, mert mind
megeszi az his4t; ha sillydd vagy tarkonyod vagyon, azt is rak-
hatsz koziben. Mikor feladod, tiszta eczetet tolts red az tdlban.

Kilenczedik.
HARCSA ZOLD LEVEL.

Az hisdnak tisztasigdval, mint ezel§tt, gy élj. Az levet
igy csindld, borban fejér czipét hdnyj, meg is mézeljed, forrdzd
meg az tliznél, hogy az szitdn 4ltalverhesd. Szivil voréshagyma
szérat, petreselymet, torma levelet, tirkont, er8sen tord osszve,
szird meg az szitin 4ltal borban. Az halat mosd ki az sébél,
ereszd szépen az szlirt 1ében, borsold, gyémbérezd, fahéjazd meg.
Az z6ldséget is bocsdsd red. Ez ftiszerszdmokkal f6zzed az har-
csdt. Ha asszi is, valamint akarod, megfézheted.



Semlyengek kovetkeznek.

Elsé.
SEMLYENG SOBAN, MELEGEN. (95. lap.)

Ha oreg az semlyeng, az belit kihdnyjad, ezt is szintén dgy
f6zzed s6ban, mint az egyéb halakat. Mikor hidegen akarod, azt
is igy f6zzed, csakhogy két tdl kozzé rakjad, mert ha melegen
bele rakod, 6sszve ragad ; ak4r kenyérben.

Mdsodik.
SEMLYENG OLAJOS LEVEL.

Ugy élj ezzel is, mint ide fel megmondtam.

Harmadik.
SEMLYENG HIDEGGE TEVE ELES LEVEL.

~ Ennek is levét szintén iigy csindlhadd, mint ide el6l az hi-
deg étkek koz6tt megmondtam. Ha viza héjagod vagyon, bGvin
vess belé, mert az iinnen maga erejét6l meg nem 4ll. Ha az nem
leszen, mérnébé6l avagy czomp6bél szert tégy red, azt f6zd any-
nyira, hogy semmivé leszen, az ereje belé f8jon. Az semlyenget
egészen hadd, s oreg semlyengeket vdlaszsz ehhez, az 86b6l mosd
ki, sztird meg az levét, eczetezd, borsold, gyombérezd meg, lemo-
ny4t is metélhetsz red, az fejeket az tal szélire rakjad, hogy meg-
ismerjék micsoda halak. Ugyanazonféle halat mésképen is f6z-
hedd, az mint akarod.

Negyedik.
SEMLYENG RANTVA.

Megmondtam ide fel az halak kozott, mint élj az meghén-
tdsdval s az szerint cselekiidjél.
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Az menyhalakbdl késziilt étkek kivetkeznek.

Elsé.

MENYHAL VENDEG LEVEL,

Ennek is az hisdt szintén gy sézzad be, mint az egyéb
halaknak. Az levét igy csindljad. Fejér czip6t hédnyj tiszta bor-
ban, mézet, az f6zd meg, s verd 4ltal szitdn, de stirti felettébb ne
legyen az leve, vess mandol4t, malosa sz6l6t red, alm4t szélesen
mess, kortvélyt is czifrdzz red, mikor fel akarod adni, mosd kiaz
86b6l. Azutdn borsold, sifrinyozd, gyombérezd, fahéjazd meg.
fgy az szerszémmal egyiitt f6zd meg. Az mandoldt, czipé6t, kort-
vélt felyiil rakd az tdlban. Mikor ideje, add fel.

Mdsodik.
MENYHAL ELES LEVEL, (96. lap.)

Ennek az fézésével, minden szerszdménak megaddséval igy
élj, mint az felsébb halak kozétt, kevés munkdval megtanslod.

Harmadik.
MENYHAL SZURKE LEVEL.

Ezzel is ugy élj, mint ennek el6tte emlékezetet tottem az
sziirke 16 fel§l, megtandlod oda fel.

Negyedik.
MENY HAL TISZTA BORSSAL.
Ezfélékrdl szolottunk az felsé halak kozott, feltandlod.

Otodik.
MENYHAL SOBAN.
Az séban f6ttokrél bévon szélottunk, keresd fel.
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Hatodik.

MENYHAL KAPOSZTA LEBEN, TISZTA BORSSAL.

Az posdrok kozt feltandlod, mint kellessék ezzel élned.

Hetedik.
MENYHAL KAPOSZTA LEBEN, SARGA OLAJOS LEVEL.

Ezt is feltandlod az csuka fiak kozt.

« Nyolczadik.

MENYHAL SOBAN, JO KAPOSZTA LEBEN,

Ezzel is 1igy élj, mint megmondtam, csakhogy az menyha-
Jat eczettel megontsed, hogy készek legyenek.

Kilenczedik.
MENYHALNAK AZ MAJA SOBAN.

Ha menyhalad btivon vagyon. Uradnak ha kedveskedni
-akarsz, az menyhalnak az m4jat kiilon szedjed, egészen azt séban
f6zd meg, j6 melegen add fel, tormédt avagy mustirt melléje, ha
nincsen, czitromot torj meg, s az levét facsarjad red, ha az is

‘nincs, résa avagy malosa lével 6ntsd meg, ha ezek nem lesznek,
fejér eczettel is megcsindlhatod.

Tizedik.
MENYHAL TOROTT LEVEL.

Ha csukdt nem kaphatsz, szintén tgy 6zd ezt meg torott
1ével, mint az csukdt szoktdk.

Tizenegyedik.

MENYHAL EGRESSEL,

Ezt is megtandlod ide fel az halak kozott, mint f6zzed. Nem
sziikség hat minekiink azokrél sz6t szaporitanunk.

9*



Kérdszok jdrulnak elél.
Karaszokbol valé étkek.

Elsé. (97. lap.y
Kidrdsz az mely apré, j6 séban is. Ide fel megmondtame
mint f8zd.

Mdsodik.
KARASZ SOBAN, KAPOSZTA LEBEN,

Ezen formdn cselekiidjél ezzel is, mint ezen felyil meg-
mondtam.

Harmadik.
KARASZ FEJER LEVEL.

Ennek az kdrdszdt megvakarjad, megsézzad, belit kivessed,.
az levet tiszta vizben tegyed fel, voroshagymét mess red, tdrkony
levét is hdnyj az levében. Mikor fel akarod ereszteni, mosd ki az
s6b6l, rakd az levében, f6zd meg, az savdt is add meg, hogy
megf6, vedd ki az tzt6l, eczetezd meg, s fejérebb leszen az leve,
aldja hdrom szeletet tétess, hogy feladod.

Negyedik.

KARASZ EGRESSEL.
Ha nem tudod megfézni. Megtandlod ezt is az halak kozott.
Otodik.
KARASZ TOROTT LEVEL.

Ha egyéb halad nincs, megf6zheted ezt is ilyen. 1ével, mint
kellessék f6zndd, megtandlod ezt is, j61 keresvén.
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Hatodik.
KARASZ RANTVA.

Ezzel is tigy élj, mint egyéb rdntott halak felél megirtuk.

Hetedik.
KARABZ TISZTA BORSSAL.

Ezt is megtandlod feljebb az tobbi kozott.

Nyolczadik.

KARASzZ, OREG, SUTVE.

Ezzel is dgy élj, mint az tobb siilt halakkal.

Kilenczedik.
KARASZ ELES LEVEL.
Ezzel is gy élj, mint az csukdk, posdrok kozott meg va-

gyon irva. Mikor ikrést visznek kezedben, ki ne vesd az ikrdjit
belble, akdr megsiissed, akdr f6zzed.



Pisztrangbdl késziilt étkek kovetkeznek.

Elsé.

PISZTRANG SOBAN MELEGEN. (98. lap.)

Ezt is gy f6zzed séban, mint ide feljebb az tobb halak
kozott megmondottuk, csakhogy mikor az belit kiveted, az halat.
kicsinynyé megmessed az szérnya alatt. Ha oreg az pisztréng, az.
hétat is meghasitsd, hogy az s6 inkdbb meghassa s az eczet, az
allat is kimessed ; meleg id6n jeges vizben tartsad, mikor fel
akarod ereszteni, er6s forré lében ne ereszd. Mikor felforralod,
igen el ne fézzed, mert rit leszen. Ha darabonként rakod az til-
ban, mikor feladod, eczettel 8ssd meg, avagy egy kis tdlban mel--
lette add fel, az mint az urad szereti.

Mdsodik.

PISZTRANG ELES LEVEL,

Ezzel is gy élj, mint ide feljebb megtandlod az halak:
kozott.

Harmadik.

PISZTRANG TISZTA BORSSAL.

Ezzel is miképen kellessék élned, megtanilod az els6 ha-~
lak kozott.

Negyedik.
PISZTRANG TEJFELLEL.
Az pisztrangot besézzad, mint mikor tiszta borssal vagy

éles 1ével akarod f6zni; mikor fel akarod ereszteni, mosd ki az
s6bél tiszta fazékban, sziird red az tejfelt. Tdrkony levelet is
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hényj red, sifrdnyozd, borsold, gydmbérezd meg, igy f6zzed az
szerszdmmal egyiitt, mikor ideje, add fel.

Otodik.
PISZTRANG SUTVE.
Ennek is az belit kivessed, s meghintsed séval, mint & maga
annyi czoveket csindlj neki, ha melegen akarod feladni, levet is
csindlhatsz neki, az minemd levet akarsz, mert hozz4 illik ; ha

melegen nem akarod feladni, feny§ dgban takard, ha nincs, ka-
porban, kéményben is meg lehet.

Hatodik.

PISZTRANG SOBAN HIDEGEN,

Ennek is igy élj, mint megmondtam az f§zésével. Mikor
megf6z6d, tiszta edényben szedd ki, hegy meghiiljon. Egy 6reg
kenyérnek vagd ki az belit, vagd ki az tetejét az mint az régi
mesterek szoktak vele élni, hogy az belit kivdjod, tiszta el6l
ruh4dddal torold meg beldl, hogy semmi morzsalék az halra ne
maradjon, igy rakd bele, hdrom czovekkel czovekeld meg ott az
hol az tetején kimetszéd, mikor fel akarod adni, azt tudod mint
kell vele élni.

Hetedik.

Pisztrang, az mely asszd, j6 az is tiszta borssal.

Nyolczadik.

Pisztrang tiszta vizben, voroshagymst res.



Kivetkeznek az galdczabol késziilt 6tkeknek nemek.

Elsé.
GALOCZA GALOCZA LEVEL. (99. lap,)

Az galéczénak is beli kivetésével, bes6zdsaval gy élj, mint
ide fel megmondtam. Az levet mikor meg akarod csindlni, j6
bort, mézes pogdcsdt hozass; az mézes pogdcsit szép vékonyan
metéld az borban, mézet is vess red, f6zd meg azt erésen, hogy
az szitdn 4ltal verhesd, apré sz616t moss, mondolat tisztéts, almét
végj red, sifranyozd, borsold, fahéjazd meg, igy f6zd ezt azlevet;
mikor fel akarod ereszteni, ssd ki az s6bél, s az mely leve az
ttiznél 16, razd abban. Minden szerszémit, valaml hozz4 kivén-
tatik add meg. Tmmér add fel.

Mdsodik.

GALOCZA ELES LEVEL, MELEGEN.

Ezt is gy f6zd, készétsed, mint ide el6l megirtam.

Harmadik.
GALOCZA TISZTA BORSSAL.
Ugyanazon médon élj ennek is f6zésével, mint immar meg-
hallottad.
Negyedik.
GALOCZA SUTVE EGESZEN.
Ezzel is igy €lj, mint egyéb siilt halakkal szoktak élni.

Otidik.
GALOCZA 8OBAN, MELEGEN,
Mint az tébb séban féttel, ezzel is dgy élj.
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Hatod:k.

GALOOCZA KOCSONYAVAL,

Ennek is f6zésével szintén 1igy élj, mint az pisztrdngok ko-
z0tt megirtuk. Hogy megf6zod séban, kirakd, hogy meghiiljén ;
hogy meghtl, 8ss eczetet red, borral vagy vizzel megegyelétsd,
ha erds; rakd tiszta edényben, eczet legyen rajta, sillyst, komént,
majoranndt rakj koziben, az minek szerét teheted.



Lepényhalak kdvetkeznek.

Elsé.
LEPENYHAL TISZTA BORSSAL.

Ezzel is igy élj, mint az tobb borssal valéval.

Mdsodik.
LEPENYHAL SUTVE, HAVASI MODON.

Az lepényhalat mosd meg szépen, de meg ne vakard, vesd
ki az belit, hintsd meg séval, mikor siitni akarod, egy hosszi
mogyor6 fat hasits meg, egyengesd meg beldl, kosd koziben az
lepényhalat, kosd meg az végét, fogd az tlizhoz, mig az egyik
oldala megsiil, siissed, rakd feny84g koziben, add fel uradnak,
kedvét tandlsz hidjed, az uradnak véle.

Harmadik.
LEPENYHAL TISZTA VIZBEN, _ (100. 1ap.)
Az lepényhalat csak tiszta vizben megsézzad, s gy fézd

meg, de meg ne vakarjad, mikor feladod az tdlban, voroshagymét
mess red, eczettel 6ssd meg.



Kophalak liﬁvetkeznek immdron.
Elsé.
KOPHAL SOBAN, MELEGEN.
Ennek is f6zésével tigy élj, mint az halak kozt meg vagyon

irva ; mikor hidegen akarod csindlni is, akkor is ezenképen.

Masodik.

KOPHAL OLAJOS LEVEL,

Azt is gy f6zzed, mint ide fel meg vagyon irva.

Harmadik.

KOPHAL RANTVA,

Egyébben is megf6zheted, akar kdposzta lében, akdr kap
1ében (G. J, m. = Kop) tiszta borssal.



Kovi halak kovetkeznek immdron renddel.

Elsé.
HEJAS KOVI HAL SOBAN, MELEGEN.
Ennek is 1igy 6lj megf6zésével, mint az t6bb séban féttel.

Mdsodik.
HEJATLAN KOVI HAL 80BAN, MELEGEN,

Ennek is gy élj az f6zésével. Mikor felereszted, csak forré
félben legyen, mert ha forr, mind leég rilla az héja.

Harmadik.
EOVI HAL, AKARMELYIK FELE, RANTVA.

Réntsd meg az kovi halat séval, apré czovekeket csinilj
neki, mikor meg akarod rdntani, mosd ki az s6bél, vonogasd az
czovekben, az kopoltéjdn 4ltalmenjen az czovek, keverd lisztben,
hénd gy az hév vajban. Az czivekeknek hosszasiga egy eldl
arasznyi legyen, vagy valamivel hosszabb. Akér minemfi apré
hal legyen, az réntdsdval igy élj.

- Negyedik.
KOVI HAL NEMET MODON, SOBAN.

Szintén gy f6zzed, az mint az féttet mondottam. Hogy
megf6zod, az voroshagymdt mesd vékonyon, réntsd meg vajban,
tolts egy kis bort red, szerecsendié virdgot morsolj belé, forrgzd
fel, mikor feladod, azzal 8ssd meg.

Otodik.
KOVI HAL OLAJOS LEVEL.

Ennek is az f6zésével mint megmondottam, tigy cselekiid;jél,
csakhogy megmetéld az hagyms4t s tigy rdntsd meg.



Kovetkeznek orsé fark, siigér, koncz halaknak nemek.

Elsé.

ORSO FARK SOBAN. (101. lap,)

Az mint az s6ban f6ttet szoktuk megfézni, ezen is szintén
az szerint cselekiidjél.

Mdsodik.
ORSO FARK RANTVA.

Ezzel szintén tgy €lj.

Harmadik.

DORGETSIAE,

Ezt is tigy f6zzed. Egyebbel is megfézheted, f6képen j6 kop
1ében, vagy tiszta borssal, vagy olajos 1ében.

Negyedik.
SUGER SOBAN.

Vagy eczettel, vagy kop lével akarod, vagy olajos lével,
meg lehet.

Otodik.
SUGER TISZTA BORSSAL.

Ezt is az szerint f6zd, mint ide fel meg vagyon irva.

Hatodik.
KONCZ HAL,
Ezt is az szerint f6zd, mint az fels6ben feltandlod.



On, dever-keszeg, ballyn, paducz, okle kovetkezik.
Elsé.

ON KESZEG 8 DEVER KESZEG SUTVE,

Ezeket, mint egyéb halakat, akképen siisd meg.

Misodik.

BALLYN, PADUCZ SUTVE.

Ezeket egyébbel is, az mint akarod, megsiitheted. Meg is
rénthadd, ha egyéb illendd halad nincsen ehhez.

Harmadik.
OEKLE SOBAN.

Ha akarod, rdntva is meg lehet. Fejér hal is az szerint,
mint megmondtam, fejér 1ével meg lehet.



Kecsegék kovetkeznek.

Elsé.

KECSEGE SUTVE, NYARSON,

Ehhez jé bort kell tragydval forrasztani, az tilban kell
Onteni, az tragyét felytl red hinteni, fehér czip6t kell hdmozni,
meg kell késsel kereszttlmetélni ; de egymdst6l el ne hulljon, vaj-
ban meg kell rdntani, szombat napon j6 bort forrasztani trigy4-
val, az czip6t tdlban kell adni, meg kell Gnteni az borral, tri-
gyéval felytil hinteni.

Mdsodik.
KECSEGE SOBAN,

Mint ide elél megmondtam, szintén gy f6zd.
Harmadik.

KECSEGE EGESZEN SUTVE, (102. lap.)

Ezzel is 1igy €lj, mint az tobb siilt halakkal, levet is olyant
csindlj neki, mint az t6bb siiltnek.

Negyedik.

KECSEGE ELES LEVEL, MELEGEN.

Ezzel is 1gy élj, mint ide el6l megmondottuk. Ha lehet
azért ezeket lemonya nélkiil ne f6zzed, mert az mi orszdgunkban
ezek az étkek igen kedvesek, még penig az uradot minden étkek-
nek szerszdmdra red eréltesd, ha nem tudnd, el6l szdmldld, dgy-
mint lemonyéra, czitromra, széraz lemonyédra, mert ezek ember-
nek testét tdplaljdk az j6 étkekkel.
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Otodik.
KECSEGE TISZTA BORSSAL.
Ennek, az mint ide fel megmondottuk, tigy élj az megfd-

zégével.

Hatodik.

KECSEGE PASTETOMBAN.

Ezt is feltandlod oda feljebb az halak kozott.

Hetedik.
KECSEGE HIDEGGE ELES LEVEL.

lézt 18, ha nem tudod, j61 keresve feltaldlod.

Nyolczadik.
KECSEGE S8ZARAZ FOKHAGYMAVAL,
Mint az tobb szdraz halakkal szoktunk élni, ezzel is szin-
"tén gy.

Kilenczedik.
KECSEGE AS82zU VOROSHAGYMAVAL.

Mint az t6bb halat szoktuk voréshagyméval eképen ezzel is.
Tizedik.
KECSEGE KOCSONYAVAL.

Ha b4volkodsl kecsegével, és immér ugyan meguntad volna
fézni efféle 1ével, kikkel szoktunk élni, kocsonydval is megcsin4l-
hadd, ha 6reg az kecsege, mert hozz4 illik, mind tokhoz, vizdhoz,
noha igen élnek vele.

Tizenegyedik.
KECSEGE SPINACZCZAL.

Ezzel is vgy élj, miképen ide fel megmondtam, megtandlod
ebben az konyvben.
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Tizenkettidik.
KECSEGE REPAVAL.

Keresd meg ez konyvben, mint kell f6zni kecsegét répaval,
mint egyéb halat megtandlod. Ezt az nevezetes halat, azért szok-
tdk keves 1ével f6zni, mert kedvesebb hal és szlikjebb az tGbbi-
nél. Mikor bévolkodol vele, szintén tigy megfézhedd, képoszta
lével, mint az tobb halat, akdr szekfiives 1ével, akdr réntva, mind
meg lehet; csak tormédval is megfézheted ezt is, mint az t6bb
halakat.
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Stokfisok jérdlnak immdron eldl.

Elso.
STOKFIS TISZTA BORSSAL. (108. lap.)

Ha szdrazon adjak kezedben, az két avagy hdrom nap 4z-
tassad kiilonb-kiilonb vizben, de minden nap kovédcs pdrolylyel
megverjed erésen, az annak utdna ugyan megszebbedik. Mind
az f6zésig tiszta vizben tartsd, miképen akarod megfézni, tiszta
vizben tedd fel, mint az t6bb halakot szoktik. Ezt hogy immér
niegfézted, faolajozd, borsold, gyombérezd meg, mint annak az
médja.

Misodik.

STOKFIS TEJFELLEL.

Ugyanezen stokfis husibél tejfellel f6zhetsz. Mikor az stok-
fist megtéped, elkészéted, szdrazd meg, sziird red az tejfelt, abban
erdsen f6zd meg, mikor az ideje, sifranyozd, borsold, gyombé-
rezd meg.

Harmadik.

STOKFIS EDES TEJJEL.

Erre is az szerint sziird az tiszta édes tejet. F'6zd erdsen.
Mikor immér meg akarndd borsolni, annak el6tte az voroshagy-
médt szép aprén hosszdkon metéld, tiszta vajban rdntsd meg,
hogy imm4r rdntott,tedd ki, hadd hiiljon,igy 0ssd red az édes tejet,
mert ha meleg leszen, megsugorodik. Sifrdnyozd, borsold meg.
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Negyedik.
STOKFIS SUTVE.

Ugyanezen 4zott stokfisb6l rakogasd dsszve, mint egy méjos
-akkordn tekerd Osszve czérndval, hogy el ne hulljon egymdstol.
Az borsos faolajjal 6ssd meg s tigy tegyed fel az rostélyra. Mikor
siitdd, akkor is az borsos faolajjal 6ntozzed ; mikor megsiil, az
«zérnit old le rila.



~I’lataisz kovetkezik.

Elsé.
PLATAISZ KOCSONYAVAL.

Az plataiszt szintén gy dztasd meg, mint az habarniczit
szoktdk, egy éjjel és nappal egynehdny vizben dztassad s djabl
djabb vizben tegyed, abbél vedd ki. Liigot csindlj neki, nem oly
erést, mint a habarniczdnak, fél nap tartsd abban. Ha eszedben
veszed, hogy az plataisz nem igen sés s nem igen régi, egynehdny-
szor meleg vizben mosd ki, a melyet mig akarod f6zni, had 4lljon:
meleg vizben, mikor kocsonydnak meg akarod f6zni, szintén, mint.
egyéb halat szoktak gy f6zzed. Mikor feladod, az télban tiszta.
1j eczetet dss red.

Misodik.

PLATAISZ TISZTA BORSSAL, (104. lap.)
Ennek az husdnak elkészétésével szintén vigy €lj ; mikor
levet akarsz neki csindlni, szintén igy, mint egyéb halat szoktak
tiszta borssal fézni, faolajosan.

Harmadik.

PLATAISZ ELES LEVEL.

Ezt mesteremt6l nem ldttam, s nem taniltam, de én ma-
gam f6ztem, tisztességet is vallottam vele; szintén tgy f6ztem
meg éles lével, mint az éles lével valét szoktuk. Az egyéb ide-
geny nemzetek ennek megf6zésével sokképen élnek, de mi magya-
rok igy szoktunk vele élni, mert most oly szakdcsok t4madtak,
hogy ha eliben vinnéd az plataiszt, nem tudnd micsoda, s mire
valé, ha megtanilta penig az f6zését, e nélkiil az irds nélkiil is
meg tudja fézni.
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CZETHAL.

Czethalnak is az ikrdja fel6l irhatndnk, de nem jé hejdban
valét ide frni. Azért ha olyant elédben visznek, s az elétt nem
14tt4l, azt az ikrdt viaszban hordozzik, nem 1gy mint az egyéb
renden 16vét; az viaszb6l fejtsd ki szépen, metéld meg, tigy mint
-az olasz kolbdszt szoktdk megmetélni, aprén is meg lehet, mint
-egy-egy tallér. Azt hozzd hasonl6 kicseny tdlban rakjad, mikor
fel akarod adni, egy kis erds rézsa eczetet borsolj meg, faolajozd
Tneg, s azzal is' 6ntsd meg.



Herengekkovetkeznek.

Elsé.
HERING FOKHAGYMAVAL.
Ennek is megf6zésével iigy élj, mint egyéb szdraz avagy
asszi halaknak. Ezzel mi magyarok nem igen éliink, de egyéh
nemzet gyakran.

Msodik.
HERING SUTVE.

Ha iid¢d vagyon hozzd, ezt is megdztassad, ha megdzott,
vedd ki az vizb6l, tegyed fel, had szdradjon. Ezt hertelen siissed,
mert kevés siitést kivin. J6 melegen add fel. Ezt biijti nap sok-
féle étkekre red adhatod. Ugy kdposztdra, lencsére, borséra,
olajos lére. -

Harmadik.

HERING NYERSEN.

Mi magyarok ezzel sem éliink, de egyéb nemzetek igen sze-
retik, az tdlban metélvén, voros hagymit red s eczetet, vgy él-
nek vele.



Ingolndk kdovetkeznek.

Elsé.
_ INGOLNA ELES LEVEL. (105. lap.)
Az ingolndnak az nyakdnak kerekétsd el az biirit. Vond le
rila az his4t, mint annak az médja, darabold el, szintén tgy

f6zzed, mint az tobb halakat szoktik éles lében megfézni, s
add fel.

Mdsodik.
INGOLNA RANTVA.

Ennek is az hisdnak készétésével szintén 1igy élj, mint imm4r
megmondottam. Az rdntdsdval is az mint az t6bb halak kozétt
megirtam. Ennek valami levet akarsz csindlni, vagy gyiiméles levet,
vagy gyombéres sasat, hozz4 illik. Ide eldl is monddm, hogy az
idegeny nemzetek sokképen élnek ezzel ; de itt mi meg sem taniil-
tuk, ha tudnék is, nem adndk meg az szerszémdt az mint kellene.
Az szegény ember csak azt eheti, az mi az taskdjaban vagyon.

Harmadik.

INGOLNA IGY IS ELNEK VELE,

Az voroshagymit megvdgjad, faolajban megrdntsad, ecze-
tet tolts red, megborsoljad, az metélt ingolndt bele hdnyjad, fel-
forrdzzad s vigy add fel. De ennek az fejét elosd.

Negyedik.

INGOLNANAK AZ FOZESE.

Ingolndnak az birocskéjét lefejtvén, s magit megtisztit-
vin, tegyed hdrom ldbu ritéban, egy ardnyd képen tolts vizet
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bort red, annyit penig, hogy felyiil haladja az leve az halat, tedd
eleven szénre. Mikor immér f6lni kezd, fedd be, {6zd meg egy
kevéssé, hdnyd le az tajtékjat, mint egyéb halrél, fedd be ismét,
hadd f8jon, nem igen kozel az tlizhoz egy avagy mdsfél 6réig, az
ingolndnak nagy voltdhoz képest. Azon kozbe egy kevés vajat
melegétvén, végy voros hagymdbdl annyit, mint egy mogyord, de
ne metéld, hanem j61 megvagdaljad, mig leves szabdsi leszen.

Midén az vaj immér hév, az tliznél tartvin, tedd bele
az hagymit, tolts aztdn az riatéban az forré halhoz egy keves
széraz morzsolt kenyeret, vagj szép czéklat egy marokkal, meg-
mosvén, szeleld ki j6l az vizet, kezeddel megfogvdn az csutkdjit,
mesd le, az levelet penig, metéld menttil aprébban, petreselyem-
mel egyiitt. -

Mid6n az ingolna immér félig megf6tt, akkoron belé te-
gyed. Tdes fiiszerszdmot is biivén, séfrént is egy kevés eczettel
csiszolvén, hadd féni mindaddig, mig j6 az leve. Némelyek ndd-
mézet, apré sz6l6t, tengerit, és malosdt is tesznek hozz4, kinek
mint tetszik. Ne f6jon hertelen, hanem lasssan, l4gyiljon meg j6l,
mert ha az ingolna még kopczos, avagy kemény szabdsi, s nem
f6tt meg, ne is egyél benne.

Azingolna magit természetiben is megrothaszt6 hal, melyet
ha j6l meg nem készétnek, sok betegséget szerez. Ezenképen f6z-
hetni az kilencz szemi halat is, csakhogy azt forré tejjel, avagy
borral kell elébb megnedveséteni.

Otodik.
INGOLNAT FRISSEN, Fil MODON SUTNI. (106. lap.)

Az héj4t az ingolndnak levonvén, s mint kelletik, megkészét-
vén, tegyed darabonként j6 borsos és s6s eczetben egy éraig, attol
szépen kik és kapcsos leszen. Vond egy kis nydrsacskdra, az elsé
darabot hosszdra, és sdlya levelet utdna, az mis darabot is gy
avagy keresztiil, és mindenkor egy sdlya levelet utdna, hints red
egy kevés st és borsot, tegyed az nydrsacskit az tliz felé, mint
az mad4rkst siisd meg, tégy ald egy siit§ serpeny6t. Vajat mele-
gétvén, készéts levecskét, mint az el6tt oda fel, csakhogy keﬂyér
belet, szekftivet nem kell hozzd venned. Tégy vajat az serpenyé-
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ben, és ottan-ottan 4t6zd meg. Midén immér megsiilt, végy tiszta,
avagy irés 4j vajat, 6tozd meg azzal egy lyukas és {626 meleg 1j
kaldnnal, avagy az vaj helyett narancs alma lével, mint az kap-
pant megdntozheted.

Készen legyen az tdlban fejér nddméz, szép tiszta reszelt
kenyérrel, fahéjjal, ndzmézzel, hintsd red az halra, aztdn az ke-
nyeret vigd azutdn egy meleg lapos tdlban és tolts red az siité
serpeny8ben val6 levet, az kovérit rula elébb leszedvén. Kenye-
ret is pirithatni, és szintén tigy levet is készéthetni, mint az siilt
kappanhoz.



Habarniezdkrdl is széljunk.

Elsé.

HABARNICZAT MINT KELL AZTATNI,

Par lugot kell csindlni, meg kell tisztdn szlirni, abban kell
tenni. Hogy megdzik, abbdl ki kell venni, hideg vizzel meg kell
mosni, vizben meg kell forrasztani, eczetben meg kell fdzni.
Réntva az habarnicza j6 olajos1ével. Aprén kell metélni, az levé-
ben borsot, séfrdnt, eczetet kicseny faolajat és mézet.

HABARNICZAT MASKEPEN.

Az habarniczét két hdrom vizben erésen kidorgoljed,
azutdn tiszta vizben két nap s egy éjjel had 4lljon, de az vizet
untalan v4ltoztasd, f6képen nydrban, mert megvész. Mikor penig
ijabb vizben teszed, mindenkor megdorgdld, hogy inkibb meg-
4zzék. Az két nap s egy éjjel hogy eltelik, csindlj par ldgot neki
tiszta hamubél, de az lig igen erds ne legyen, mert mind meg-
eszi, s harag leszen redd érette. '

Az lugot meghtjtsed, s gy tegyed bele az habarniczit,
had 4lljon egy éjjel benne, azutén tiszta vizben forrdzd ki, sziird
el ezt az levet, tegyed hideg vizben, nydrban penig jégben tartsad,
mert megvész. Mikor meg akarsz benne siitni, az hisdn val6 fe-
kete biirdeskét elhdnyjad, azutdn apré czovekekkel megczove-
keld, vond fel az ny4rsra, stissed, faolajjal kenegesd egy tollacs-
kdval. Mikor megsiil, az cz6vekeket szedd ki beléle, tegyed t4lban,
borsold meg, melegen add fel.



Az szardelldt se felejtsiik.

Elsé.
SZARDELLA. (107. 1ap.)
Az félét is boznak orszdgunkban. Mikor kezedben adjik,

annak igy élj az csindldsdval: tiszta borban mosd ki az s6hél

mds talban rakd, dss eczetet red, kicsennyé meghorsoljad. Immadr
add fel.

Mdsodk.
SZARDELLA SALATAJUL.

Az szardellat is csindld ki egy kis tdlban, szintén gy,
mint az czethalnak az ikrajat.



Retke, siillo kovetkezik, s kilencz szemii hal.

Elsé.

EG LEBEN VALO RETKEBEN MI KELL.

Vizet kell forralni erGsen, hagymait, almdt egészen kell
benne f6zni, toretlen borsot egy tiszta ruhdban kell kotni az levé-
ben. Az hal f6j6n az borssal egyiitt, eczetet kell belé ereszteni,
torott borsot, mézet is kicsent, hogy megfs ki kell rakni t4lban,
az levét meghiilteni, re4 kell szlirni, az toretlen borsot, ki az ru-
hdban volt. kiilon kell tenni.

Misodik.
SULLOT JO FOZXI SOBAX.

Meg kell vakarni, hogy feladjik. voroéshagymdt szélesen
kell metélni, igy add fel eczettel.

Harmadik.
SULLO HIDEGGE.

Az mint ide fel az csukdk avagy kecsegék kozott megirtuk,
ezzel is gy élj.

Negyedik.
KILENCZ 8ZEMU HALAT FOZNI.

Végy eféle halat, oblitsd s felforrald j6 hév vizben jol.
azutin mesd el nékiek az fejeket, az farkokat meghagyvan, 6b-
litsd meg. Mosd djonnan kst hév vizhen, igy az kis erejit egyiitt
kivonhatod az farkajokbdl. Kiszedvén az erejét és az fejét
lemetszvén, mosd ki szépen meleg vizben. Végy egy serpenyét,
tolts vizet belé, hadd f6jenek abban lassan; gyengén megsézzad,
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hogy ragaszt6 szabdsi ne legyenek. Ennek hogy sem mint az
potykdnak tobbig kell f6ni. Hintsd meg gyombérrel. Immér
add fel.

zZ0LD LE HALHOZ. (108. lap.)

Az halat meg kell f6zni, benne kell f6ni fejér kenyérnek;
hagymét egészen borban, eczetben f6zni, az kenyeret j61 meg
kell torni, az levét meg kell szfirni, és az zoldet hozz4 t6lteni
az léhez, igy annak utdna az halra; meg kell metélni, borsolni,
sdfranyozni, fahéjazni.

FEKETE LEBEN VALO PONTY.

Mikor tyikot, avagy tyikfiat akarsz &lni, végy tiszta fazo-
kacsk4t, tolts bele hdrom avagy négy kaldn bort, ereszd bele az
tytknak az vérit. De az torkdt ne messed meg, az mint az pa-
raszt szakdcsok szoktdk, mert igy egyiitt egyéb féle ritsdgok is
folynak ki az vérével egyiitt; hanem az egyik fiilecskéjének az
als6 végén egy kevéssé felhasitsad késecskével, mikor azon az
helyen j61 megtandlod, hamarabb is meghal, az vére is szebben
kimegyen. Ezt gzépen habarvén eltegyed, hogy sszve ne menjen.

Mikor immér olyan potykdd vagyon, ki nem nyers, és az
vére immér elfogyott, jobb fekete szint neki nem adhatsz, végy
egy oreg kaldnnal efféle 'megélt tyiknak az vérében, kend meg
azzal j6l az halat, és rakd darabonként az iistben avagy serpe-
nydben. Meggyes littariomot is borral dltaltorvén, az halat ezzel
is j6 megkenni. Az borza virdgdbdl valé littarium még jobb en-
nél, és alkalmatosabb minden fehéreses borsos 1éhez.

LAZACZOT FOzZNI,
Lazaczot ha f6zni akarod, vizben és eczetben kell, mint az
potykat. Pisztrdngot penig meré eczetben.

LAZACZOT SUTNI

Lazacznak az h4tét legjobban megsiitni akarvdn, mosd
meg eczetben és j6 erds borban, az bor annyi legyen, mint az
eczet. Hagyjad egy fél 6rdig 4zni benne, végy aztdn borsot, egy
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kevés szekfiivet és szerecsendié virdgot, mind apréra torottet,
egyelétsd meg nem felettébh sok borssal, hintsd az halra min-
deniitt b6von, siisd meg az rostélyon, hadd szdradni rajta lassan.
Készéts levet neki, vajat melegétvén, tégy bele az elébbi fliszer-
szdmbGl biivén, lemony4t, morsolt kenyeret keveskét, fele hort
fele eczetet, metélt silyst s petreselymet. Hadd foni j6l egyiitt,
legyen olyatén, mint egy vékony borsos levecske, ontozd meg
ezzel, kend meg egy sdlya csométével vagy kéréval, mig jol
megsiil.

Az lazacz is penig hamarébb megsiil egyébféle halndl.
Hogyha melegen fel akarod adni, toltsd az levet melegen re4 ;
hogyha penig hidegen, ont6zd meg mégis, hogy az levének mint-
egy héja és j6 fehére legyen, igy szép nedvesen marad. Azutin
fahéjjal, nddmézzel, gyombérrel, tengeri sz8lével avagy ezekbél
levecskét készéthetsz s vele megontheted.



Az csikok kovetkeznek rendszerint.

Elsé.
CSik BORS PORRAL, (109. lap.)

Ezt is, mint egyéb- étket szokték, bors porral azonképen
csindljad.

Misodik.
CSIiK TISZTA BORSSAL,

Az miképen szoktad az csikot kdposzta lében, s6ban meg-
f6zni, ezt is gy f6zzed. Mikor az télban feladod, csak akkor
veésd bele az tdlban az borsot.

Harmadik.

CSiK FOJTOTT LEVEL.

Ezt is gy, csakhogy mikor {6, megborsoljad. Mikor fel
-akarod adni, sok lével nem adjad, hanem mint az csikja. Bzt fold
fazékban f6zzed, eczetecskét 18 dss red, némely azért eczet nélkiil
is él vele, de mi igy taniltuk jobbnak. Az mely t4lban fel akarod
adni, red buritsd arra az fazokat, tartsd ott, mig az levét fel-
szfjja. Annak utdna vegyed le réla. '

Negyedik.
CSiK FOKHAGYMAVAL.
Ennek is igy élj az {6zésével, mint itt megvagyon irva. Az

fokhagymdt hdmozd meg fokonként, tord meg, mikor fel akarod
adni eczetezd meg az tdlban, s tigy add fel.
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Otidik.
C8iK TORMAVALL.

Ennek is gy élj az fézésével, s mikor fel akarod adni,
hintsd meg tormdval, némely eczettel is ¢l vele, de mi udvarban
igy szoktuk.

Hatodik.

OSiK SOBAN, KOP LEVEL.

Mikor csikot akarsz f6zni, meg ne sézzad mindjirt, mert
megkeményéti, az hajat is megritétja, megmezételenéti. Az régi
mesterek igy tandlték jobbnak, mi is igy éliink vele.

Hetedik.

CSIK SAKVASZONNAL.

Az igen j6 s6s kaposztit szalald meg, f6zd, mikor immar
lditod hogy megfétt, olajozd, borsold, gyombérezd, sifranyozd
meg. Mosd meg szépen az csikot, kdposzta 1ében forrdzd fel, s
gy ereszd az kdposzta kozt, egyiitt vele fézzed, mikor ideje,
add fel.

Nyolczadik.

CSIK BURETOTT (mdskép) BORODITOM LEVEL. (110. lap.)

Az csikot, mint most megmond4m, gy f6zzed meg kaposzta
l1ében. Az tiszta petreselymet metéld meg koczka médon, fézd
meg tiszta vizben, petreselyem levelet is vess koziben, sziird le
az levet réla, tolts faolajat az petreselyem gyiikérre, borsold meg
az csikjat, burétsd red ezt az petreselymet, az mely olajos ; hagy-
4t is mess red hosszan.

Kilenczedik.
CSIK MORSOLT LEVEL.
Ezt is gy fézzed, mikor az csikja télfovésében vagyon

semlye dardt rdnts meg, akdr vajban, akar faolajban, kozé voros
hagymadt, s igy rantsd meg vele. M. f. a. a. meghorsold, az semlye
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darit hintsd re4, s ugy stirétsd meg; ha ilyen nem leszen, fejér
czip6t reszelj meg, s azt is megrantsad.

Tizedik.
Csix KUDUS LEVEL.

Az csikjat szintén gy f6zzed, mint immér megmondtam ;
fa avagy peczolajban rénts vorés hagymdt, igy messed meg, mint
az tiszta borssal valéban meg szoktdk, hogy megrontod, burétsd
az csikra, safranyozd, borsold, gyémbérezd meg. Immar add fel.

Tizenegyedik.
CcSiK OLAJOS LEVEL.

Ennek is gy €lj az megrdntasival, de meg ne borsold ; ha
akarod gy is j6, igy is élnek vele.

Tizenkettodik.

C8IK VERMEVEL.

Az csikot egy rostiban mosd meg, irtsd meg, hogy féreg
ne maradjon kozte, mert lattam oly szakdcsot, az ki az vizi bor-
jut az csikkal egyiitt megf6zte. Az fejét vagd el, vesd eczetben,
az derekat egy kis tiszta vizben keverd, hozass bort neki; mikor
elvégezed az nyakazdsat, toltsd az csik fejére. Annyi legyen az
bor, kiben ardnyzod, hogy megf6. Az csiknak az derekdril az
véres vizet is dsd red, hogy inkdbb megfeketedjék. Fekete czipét
vagy kenyeret szeldelj red, az vért az fejéb6l jol kifacsard, f6zd
meg ezt az tliznél kenyérrel egyiitt, szitdn verd 4ltal, de stirti ne
legyen ; mézet, eczetet vess belé, az vorés hagymédt vigd meg
apron.

Csak annyi vizben f6zd az mennyi az hagyma, ha megf6,
vesd azt is csik lében, almdt is meg lehet az hagyma kozé végni,
hozz4 illik. Szekfiivezd, borsold meg.

Ezt az levet mindenképen fézd helyére, igen f6j6n, mikor
az csikot bele akarod ereszteni. Ha csak alig leszen, s gy eresz-
ted fel, mind elégjen az biri, ha ugyan nem tetszik, tedd ki az
tiizt6l, hogy ugyan meghiiljon, igy is feleresztheted. Mikor immar
féligre elfézted voluna, akkor add meg savit. Igy feladhatod.

B. Radvinszky B. : Régi Magyar Szakdceskionyv. I k. 11
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Tizenharmadik.
C8fK TOROTT LEVEL. (111. lap.)
Ezt is megirtsad, megnyakazzad, de az fejét el ne hdnyjad.

Ennek is az levét 1gy csindljad. mint az csukdk kozt megmond-
tam. Az feleresztésével is. mint most megmondtam, gy élj.

Tizennegyedik.
CS8IE RANTYVA.

Az csikot vékony nydrsra vonogasd fel, hintsd meg séval,
tartsd az ttizhoz kicsenynyé, haljanak meg az nydrson, hogy meg-
hal, oztan keverd lisztben, rdntsd meg olajban. Ezt feladhatod
vagy borséra vagy lencsére, vagy egyéb biijti eleségre ; ha szép
oregek az csikok, csak szdrazon is feladhatod.

Tizendtodik.
CSiK SUTVRE.

Nyédrson vagy rostélyon, megsézvin, igen fii étek leszen
bel6le.



Kovetkeznek renddel az rikoknak szdmai.

Elsé.
RAK FOZESE.

Rékot, valamennyi sziikséges. megf§zvén, az hisit az orrd-
bol kiszedjed, az végin valé szdrit is és belsé €érjét avagy belecs-
ke)ét is jol lefejtvén, és mind egyiivé j6l megtirjed mosdrban.
Fejéx kenyeret egynehdny szeltet piritvin, J6 veres borban dztas-
sad, az rdkot, kenyeret, hort az szitan dltaltor). az levében is,
melyben f8tt az rdk, kozé vehetsz. készétsd meg gy, hogy az £62é-
sekor olyan stirt legyen, mint valami j6 pép. Azonkizben agya-
gos rdntéban vajat melegétvén, bele tiltsed, hadd {6jon benne,
mig egy tyikmonyat 6regen siithetni, fiszerszdmozd meg ... ..
fliszerszdmmal, feladvin., hints fahéjit biivon red. Kz az étek
egészséges az tiidé tdjonak, de ha annak készétéd, nem kell felet-
1ébb megfiiszerszdmoznod.

Mdsodik.

TOLTOTT 8 RANTOTT RAK.

Az rak megfitt levében végy benne mennyi sziikséges, az
orrdt avagy héjat felvdl levonjad. az libai s farka egészen ma-
radjon, az mellette vali szérieskét jol megtisztitvin, és az belit
is kirakvin, dgy bdnjil vele, hogy meg ne torjed az libait és
farkait, minthogy az legjobb. Vigy aztin mis rikbol az mi az
labdban és farkdban vagyon, vagdald meg egy kevés szalonnd-
val, (de ha betegnek készéted. az szalonnit ne vdagd kiizibe), petre-
selymet is bivon, borsold meg jol.

Az borsos étek egészséges az betegnek az hideglelésben,
ftiképen az vén embernek, mikor sok epétdl valé sdr vagyon az
testében. Egy kevés apro tengeri sz6l6t és szerecsendiGt is tehetsz

1w
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belé, és ha szalonndt nem vertél belé vagy két tikmonyat is vet-
hetsz bele, az helyett egy kevés eczetet is red hintvén, ezt tolte-
léknek j6l egyiivé elegyétvén, az rdkot vele j61 megtoltsed, és
ismét kinek kinek héjét helyire tiltvén, azon tiltelékkel megtilt-
sed, hogy anndl jobban red nyomhassad az héjit; borbél és tik-
monyb6l azonban készéttetett tésztdcskdban bemdrtvin, az toltott
rakot megrdntsad ; ha tetszik készéts rak kdsdt is, tedd aztdn
bele az toltott rdkot.

Harmadik.

RAKOS PASTETOM. (112. lap.)

Fé6zd meg az rdkot, vesd le az héjit, de az liba egészben
maradjon, az gyomrit is kiiun hagyjad, flszerszdmozd meg jol,
nddmézeld, tilts j6 bort, s tiszta irés vajat red.

Negyedik.
RAK SAJT

Az rékot mosd s irtsd meg szépen, tord meg mosirban
erfsen, onts édes tejet red, tikmonyat is ver) belé, tird el az mo-
sér torével az tikmonyat benne, szitdn sziivd dltal. Hogy meg-
sziivdd, tiszta forrd viz legyen, azt ereszd arra, s szépen isszve
megyen, mint az tird, szedd ki az rostds kaldnnal a szitdra, ndd-
mézeld, apré szolot is hints koziben, az savit is megadjad, kosd
egy tiszta' ruhdban, nyomtasd valami nehéz dllattal, ul) an leszen
az mint egy sajt. J6l kimenjen az leve.

Hogy meghiil, aztin fejtsd ki az ruhdbél, szeldeld akkors-
kon, mint az két jjod, pirftsd meg az rostélyon ; hogy megpiril,
rakd szép illendé fazékban, bort, mézet tolts red, megsafranyozd,
borsold, f6zzed erdsen, mig az leve megsugorodik. Apré sz6lot is
hinyj az levében, egyiitt fizzed azzal. Azt az riksajtot tejfellel is
megf6zheted, ha ugyan akarod.

Otodik.
RAK SZIULVA,

Az rikot szépen mn'sd meg, tedd fel az tiizhoz, s6t is vess
red ; mikor félfGvésében vagyon, vedd ki az tiiztsl, 14bat, nyakét
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tisztitsd meg, az hasdt rakd kiilon az l4bdval egyiitt, tord meg
erésen mosdrban, az czip6t hdmozd meg, vesd tiszta hideg vizben,
facsard ki az vizet az czipébdl, azt is koziben torjed. Mikor megto-
rod, egy kis tiszta vizzel elegyétsd meg, verd 4ltal az szitdn, azt az
levet szlird aztdn az hisdra ; de eczettel, borssal is megegyelétsd,
safranyozd, borsold, gyombérezd meg. Ha 1j tikmonyad vagyon,
azt is vesd bele, egy kis vorGs hagymat is vigj az éziért szép
aprén, mikor fel akarod adni, szeltet tétess az t4lban. Az régi
mesterek igy is éltek vele, hogy egy fél czipéban hattik az apré
kormét az raklibnak, s az czipéba raktik, s dgy adtdk fel. Tisz-
telkedtek az fii mesterek vele az szép rdkldbakkal. Ezzel ekké-
pen élj, az mint meghalldd.

Hatodik.

RAK SALATA. (118. lap.)

Ennek is f6zésével szintén gy élj, az mint megmondtam.
Lébat, nyakst ennek is szépen kitisztétsad, az héjdban az hussal
is nem 4rt belecsindlnod szaporasigaért, sok arra valé leszen.
Egy tiszta tdlban rakjad, mikor fel akarod adni, az eczetet meg-
borsolancsad kicsenynyé, faolajat télts belé, gyengén petreselyem
levelet is szedj és red hintsed, gy 6ssd meg az faolajos borsos
eczettel. Ezzel némely mesterek .igy is élnek, hogy ezen borsos
eczetben forraljak, gy adjik fel; de igy, az mint megmond-
tam, jobb.

Hetedik.

RAR RANTYVA.

Ennek is, mint ide el6l megmondtam, gy élj az f6zésével,
labait megtisztitsad, az nyakdra hajait red hagyjad, csak az apré
14bait metéld le réla. Az rdknak az hisdt keverd lisztben, szin-
tén gy rantsd meg vajban, mint az halat. Az németek és az ola-
szok meg is faragjdk nddmézzel, de mi nem éliink vele,
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Nyolczadik.
RAK TOLTVE.

Ez réknak is dgy élj f6zésével, 1abait, nyak4t kitisztétsad,
megvagd szépen, safranyozd, borsold, nddmézeld, kicseny faolajat
is ereszsz belé, apré sz6l6t is, savdt is megadjad. Az iiregit az
héjdnak szépen megtisztétsad s azzal az toltelékkel szépen meg-
toltsed. Az héjat Gsszve burétsad, ketts kettd legyen egyiitt, ugy
vond fel az nydrsra, s igy siisd meg is. Pinnatdban is megsiitheted.

Kilenczedik.

RAK FAOLAJJAL.

Mikor felteszed, vess st red, petreselyem gyiikeret is vess
aprén. Mikor félf6vésében volna, sziird le azt az levet réla, télts
bort red, faolajat, borsot, abban f6zd helyére ; mikor fel akarod
adni, hassal rakd az tdlban fel az rikot, az levével ontozd meg,
buréts mds tdlat red, forditsd abban az rdkot s igen szépen esik
oztdn az rakasa az tdlban; ha csakugy adod fel is, az mmt 8zok-
tuk, j6 leszen.

Thzedik.
RAK TEJFELLEL.
Ez raknak is megf6zésével szintén dgy élj. Az hisdt szépen
megtisztétsad az héjdbél, mint annak az médja, az tejfelt sztird
red, sifrinyozd, borsold meg, ha 1j gyenge tdrkonyod vagyon,

azt is vess bele, savdt is megadjad ; de ugyan j6l megfdzd hogy
az nyersesége az tejnek kimenjen beléle.

Tizenegyedik.
v RAK FEKETE LEVEL,

Ennek az f6zésével is szintén dgy 6lj. Kitisztitsad szépen
14bdt, nyak4t, hasdt, csukdnak, czompdénak vagy posdrnak vérét
vegyed eczetben, akdrmi hal vér legyen, azt aztdn borral burétsd
meg, fekete czipét hinyj red, forrdzd meg, szitdn verd dltal, tiszta
vizben voros hagymat vdgj meg aprén, f6zd meg benne. Azt az
hagymis levet, ha sziikség leszen, koziben elegyétsed az vérnek,
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rakd ebhen az rik husit. metéld meg, szekfiivezd, gyombérezd.
borsold meg, mikor ideje leszen, add fel. Lemonyét is hanyhatsz
belé, mint az szivilt rdkban, mert hozzs illik.

Tizenkettodik.
RAKBOL EGY KIS MUSIKA. (114. lap.)

Ha elevenen akarod feladni valami lakodalomban, s azt
akarod, hogy megvirdsiiljenek, egy tdlban tolts égett bort, gyijtsd
meg, hogy immdar az égett hor langol. forgasd meg benne az rd-
kot, tigy megvorosodik, mintha megfézted volna, rakd egy tilban,
s méssal burétsd be, igy add fel az asztalra.

Tizenharmadik.

TOLTOTT RAK. (129. Iap.)

Meg kell f6zni az rikot. Az hisdt meg kell végni, petre-
selyem levéllel, méz, olaj, tengeri sz6l6, bors, sifrany, gyombér,
meg kell tolteni az héjit, azt egymésban kell vonni az nydrsban,
meg kell siitni, olajjal is megcsepegtetni.



Szarvasok jirulnak elél.

Elsé.

SZARVAS HUS 8ZOMORCSBOKKEL.

Ennek is az sz6moresckjét ugy csindljad, mint az borjibdl
vagy egyéb hisbdl, az kit szomorcsoknek szoktak csindlni, csak-
hogy ezt egyéb féle hiisbél ne csindljad, hanem azon szarvasnak
az pecsenyéjébdl ; mennél kivérebb pecsenyéjét tandlod, azt ve-
gyed fel, az vespecsenyéjét is felvigjad. Fekete czipé vagy kenyér
belet is morsdlj belé, tikmonyat is vess bele annyit, a mennyit
aranyzod, hogy elég ; megborsoljad, szekfiivezzed, savit is megad-
jad. Az hisat szépen megmossad, kiforrdzzad, az mig az hisdt
f6z6d, az levét elkészétsed, vérrel, borral, eczettel, kenyérrel.

Mikor létod, hogy az kenyér ezekben megf6, szitdn verd
altal. Mikor az levet megfézted, az hist is abdljad meg, rakd az
levében, az széméresoket is csindld meg, forré vizben forrdzd
meg. Mikor immdr megfonnyadott volna, szedd ki, rakd az hisé-
hoz, mind egyiitt tegyed az tlizhoz, voros hagymét vdgj aprén
red. Az szarvasnak az 6reg konczai legyenek az salkonczok ; savit
add meg, borsold, szekftivezd, mézeld meg is ; mikor az szémor-
csokot vagod, akkor is megsézzad, ha savanyén akarod is, meg
lehet, mert az szomorcsokhoz valé hishoz hozzg illik. Ha tdrko-
nyod vagyon, azt is vag] red.

Mdsodik.
SZARVAS HUS FEKETE LEVEL,
Ennek az hisdt szintén gy fonnyasszad sés vizben, mint

immér meghallottad. Az levét is dgy csindld meg. Ha borod vagyon,
azzal is szaporitsad, avagy aballds lével ; mig az hus4t {6z6d, az sés
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vizben, az levét is készétsd el, s verd altal az szitdn, abdljad bele
az hisat, almat, hagymdt vagj aprora, f6zd avval egyiitt.

Harmadik.
SZARVAS HUS VENDEG LEVEL. (115. lap.)

Ennek is az hisdnak megfdzésével s leve megcsindldsdval
szintén gy élj, az mint megmondtam. Ennek is az his4t, mikor
megabdllod, az levében helyhezteted, savit, eczetjét, mézét, j6 méd-
javal add meg, kevéssé meg is borsoljad, de ne szerszamozd, dgy
mintha azzal az levet nem kellene feladni az uradnak. Ha alm4d,
hagymdad vagyon, az sem drt bilivon red végnod, kozrendet meg-
elégéts vele. Az levet, az melyet vendéglének hinak, igy csindld.
Az mely asztalra akarod az vendégséget készéteni, hozass igen
j6 bort, nem abrak bort, arra mess szélesen almdt, kortvélt pi-
rits s czifrdzd azt is, red szeldeljed, fiigét is vess red, mondoldt,
malosa sz6l6t, mézet szintén annyit, mint az bor.

Ezt egyiitt mikor f6z6d, meg is s4frdnyozd, borsold, szek-
fiivezd, fahéjazd, az derek 1ében is mérj hozz4, hogy mikor f4zdd,
tiszta sdrga szint ne mutasson, mert nem lenne gy vendég, ha-
nem gyiimolcsos 16, vagy egyéb sdrga 16, Mikor feladod, az kon-
czot rakd az tdlban, de abban az lében, kiben f6tt, ne adj res,
hanem az vendéglében ; ha az el nem jut, emezzel is eloszthatod.

Negyedik.
SZARVAS PECSENYE PASTETOMBAN,

Ennek is az tésztdjdnak megesindldsdval szintén gy élj,
mint az halak koz6tt megmondtam. Az szarvas pecsenyét meg-
fonnyasszad, sézzad, ispékeljed, megsiissed féligre, hogy csak meg-
piriljon, mi ezzel igy éliink. Mikor az tésztdban becsindlod az
vadhiist, meghborsold, szekfiivezd. ‘

Otodik.
SZARVASNAE AZ UTOLJA, EGESZEN SUTVE.

Mi magyarok ezzel sem éliink. Lattam az Ugnott Christoph
konyhdjin, hogy az 6reg szarvasnak az utéljat megsiitotték. Az
horgas inatél fogva az blirét sem nyiztdk le, hanem boros temér-
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dek vdszonban betakartak, hogy se szére, se kdrme meg ne per-
zselédjék. .

Az kérmét mikor fel akartdk adni, szépen megaranyoztik,
egyebiitt az testét kiilonb-kiilonb fiivekkel megispékelték. Ugymint
sdlydval, majordnndval, rosmarinttal, fahéjjal, szekfiivel, bécsi
komént, feny6 magot osszve tortek, mikor siitotték, azzal ontoz-
ték. Mikor megsiilt, levének akartak csindlni, vagy sziirke sdsat,
vagy daru sésdt csindltak ald ; mikor feladta, az tdlban meghor-
solta. Az borjinak az utéljaval is élnek igy idegeny orszdgokban.
Azért mi mostani méd szerint szalonnival borssal hozzi, azért
hogy az ilyen ldatott tanilt dolgokért tékozl6 neviinkot ne koltsék.

Hatodik.

SZARVAS PECSENYE MELEGEN SUTVE. (116. lap.)

Ez al4 16 nem kell, hanem meg kell fonnyasztani, ispékelni,
siitni, borsolni, melegen feladni. Ennek megsiitésével igy is élte-
nek az 6reg mesterek, hogy vékony nydrson siitotték meg, mikor
megsiilt mind nydrsastul ketté, harm4 vagtak, igy adtak fel, ete.

Hetedak.

SZARVASNAK GYERMEKDED SZARVA 8 FILE KOCSONYAVAL,

Ezt is gy mellyezd, s {6zd meg, mint az borji hist séban
szoktad. Mikor f4z6d, sdllyat, ittvalé komént vess bele. Hogy
megfd, tedd ki, hiiljon meg, rakd tiszta eczetben ; ha erds az eczet,
borral megegyelétsed, mikor feladod, tijabb tiszta eczetet oss red,
add fel. Ha vagyon séllya virdgod, vess red, avagy gyenge sally4t.

Nyolczadik.

SZARVASNAK TUDEJET, MAJAT, MAJORANNAVAL, ROSMARINNAL FOZNI.

Az tiidejét, méjat, az \ij szarvasnak metéld meg szépen, ha
penig az urad az majit siitve szereti, megsiisd ; az tiidejét penig
emez eszk6zokkel megfézhedd, mikor fel akarod tenni, az tiidejét,
az majt is kozte f6zd meg vérrel, eczettel, borral tedd fel, de ke-
nyeret ne hanyj belé. Ugy forgolédjil az kordl, hogy ez hamar
megbiizhédik. Mikor az abéllds eljd, szedd ki az tiidét az vérbél,
tisztogasd meg, sziird meg az vérét ismét red, rosmaringot, ma-
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jordnnat hanyj btivon belé, egy darab nadmézet is, borsold, szek-
fiivezd, fahéjazd, savdt is add meg, mikor az ideje, add fel. Az
méjat, ha urad szereti, vajban is megrdnthatod, radéczot is csi-
nélhatsz neki, mint az bardny ftinek.

Kilenczedik.

SZARVASNAK VEGSO HURKAJA, RISKASAVAL TOLTVE.

Mikor az uradnak 1) szarvast visznek, minden féle heli
benne vagyon, az mészarossal gy nydzasd, gy forogj kornyii-
16tte, az tiidejét, m4jdt vedd ki, az vérét vetesd ki, azzal jobb meg-
f6zni. Az végs6 hurkdjst, az meddig tart, vagd el, kimosd szépen,
de az kovérit le ne messed. Az riskdsdt kimosd, forrdzd meg, ma-
géban dagadjon meg, s az szemei csak megszakadozzanak, az ris-
kdsdt megsézzad, meghorsoljad, s tigy toltsd az hurkdban, be-
czovekeld az belit, s Gjonnan kifonnyaszszad. Mikor uradnak jé
akaratja, add fel melegen. Ha meg akarod f6zni, tiszta borssal is
megf6zhedd, édes tejjel is, mint az egyéb toltott bélt. Minekiink
magyaroknak koles kdsdval is meglehet ennek az f6zése.



Kovetkeznek immadr az ézek.

Elso.
A% OZET IGY FOZZED. (117. lap.)
Mikor j 6zet visznek hozzdd, nydzd meg, a hdt szli pecse-
nyét mesd ki te magad; ha az czémerét nem akarod ott hagyni,
abbél is az pecsenyét szedd ki, az f6zni valéjat vagd fel. Az 8znek
az lapoczkéjit nem kell tobb konczban vdgni, hanem hiromban,
mert mindenféle vadnak az lapoczkédjit szoktdk vaddsz konczban
hini. Az asztalrul is al4 kiildik, hogy megpiritsdk, igy élnek vele.

Masodik.
OZNEK CZEMERE EGESZEN SUTVE.

Az mint szoktdk az czémert kivenni, egészen megfonnyasz-
szad s spékeljed, s tigy stissed meg. Mikor megsiil s fel akarod
adni, megborsold, levet is csindlhatsz valaminémiit akarsz, ez az
czémer hidegen is j6.

Harmadik.
OZNEK APRO PECSENYEJE SUTVE, MELEGEN.

Ezzel is gy élj ispékelésével, melegen feladdsival; ez az
dznek hiisa oly, hogy ha szarvas hisnak szerit nem teheted, szin-
tén gy megf6zzed ezt is vendéglével, szekfiives 1ével, pastétomot
is csindlhatsz ebbdl.

Negyedik.
0z CZEMER SUTVE, SZALONNAVAL ISPEKELVE.  (128. lap.)

Hogy megsiilt volna félig, szegfiivel megis pergeljed, siiljon

meg és leves kenyeren add.



Kovetkeznek az nyulak rendszerint.

Elsé.

NYUL FEEKETE LEVEL,

Az nydlnak mind az két utéljén rintsd le az birét. Ezt
nem 1gy szoktdk f6zni, mint egyéb dllapotbelit; héjagdt vesd ki,
az ganéjit red ne folyasd. Az mely vér az derekidban vagyon, azt
vedd eczetben, az maga vérével jobb ézéi minden 4llat, mikor
egyéb nem lehet benne, més vérével is megf6zhedd, megldngoljad,
az nyulat ugyan eczetben vigd. Ennek is lapoczkdit csak hdrom
konczban vigd.

Ebbél az vérb6l mosd ki, mds tiszta fazékban sziird red az
véres eczetet; fekete czip6t is hdnyj red, az melynek illendéképen
legyen az leve siird, bort, vizet is 6ss red, hogy az tlizhoz teszed,
86t vess red, mikor felforr; ha penig tehénhis abdllds leved va-
gyon, az viz helyett azt tolts red. Mi magyarok megispékeljiik az
nydl czémert s megborsoljuk, megsiitjilk, torma nélkiil is meg-
eszsziik. :

Mdsodik.

NYUL S0LDO TOLTVE EGESZEN. (118, lap.)

Ennek még az fiilét is megnyidzzad, s az fején hagy-
jad, az ldbait is mind az korméig megnydzzad. Az hasdt
csak annyi helyen hasitsad meg, hol belit, héjagdt, tiidejét,
m4jat kivonhassad, az végs6 hurkdjin kezd el, s gy vonjad ki
az belit. Az toltelékjét igy csindld. Az tikmonyat fézd meg, tisz-
tétsd meg, az kovér szalonnaval, petreselyemmel vagd Osszve, sat-
ranyozd, borsold, nyers tikmonyat is verj belé, saviat add meg, és
toltsd az nydl derekdban, czovekeld be, hogy az toltelék ki ne
hulljon, megfonnyaszszad, igy vond az nydrsra ; kiviil ha megspé-
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keled sem drt, siisd meg. Mikor feladod, borsold meg, az czioveke-
ket is vond ki beldle.

Harmadik.

NYULACSKAT EGESZEN SUTNI £8 TOLTENI

Mesd fel effélének az hasdt nem igen hosszdra, mind kivil
mind beltl s6zd meg, eczettel is kimosni nem 4rt, mert annil
jobb leszen. Végy malosa sz616t, hinyd ki az magvit, végy meg-
hdmozott mondolat, apritsd meg, avagy tord ezt oregre, az ten-
geri szdéldben is annyit végy, rakd be az nyulacskdban, varrd be
az hisit, megspékelvén siisd meg.



Kovetkeznek immdr az fainkok.

Elsé.

KETSZER FOTT FANK,

Hideg tejben verj tikmonyat; ha csak egy asztalra valit
akarsz csindlni, megéred husz tikmonynyal, lisztet is blivon ha-
barj belé, meg is sézzad. Hozz4 illendd pinnatdt keress, abban
egy keves vajat tégy, mind alél-feliil az pinnatan szén legyen, igy
Ossd aztdn az tésztdt az pinnatdra, s abban szdrazd meg. Azigen
szépen megnd az pinnatdban, csakhogy red vigydzz, hogy meg
ne égjen.

Mikor 14tod, hogy megsiilt tedd ki tiszta asztalra az pinna-
tabél, koritl s felytl az héjat metéld le, az fenekét rajta hadd.
Ez tésztat négyszeghen vessed, koczka médon metéld meg, de az
fenekig le ne metéld. Ennek oly serpenyét vilaszsz, hogy ki ne
néjon az serpeny8bdl. Elég tésztdt mess neki, mert igen megnd
ez az fink. Az vajat meg ne hevétsd, mikor bele akarod tenni,
hanem csak megolvaszd ; bl vajalegyen, mert semmi fank btivebb
vajat nem kivdn, mint ez. Mikor felteszed, az metélt felével hagy-
jad fel, igy tegyed szénre, kaldnnal mind 6ntdzzed red az vajat,
az hol megszeletelted. Ha litod, hogy az tészta ndni kezd az vaj-
ban, tegyed ismét jobb szénre, ontozd vajjal, valamig megsiil
8zép pirosan, mert ha az ont6zését6l megszlindl, meglohad ismét.
Ha ardnyzod, hogy az vaj meg kezd hiilni, megdjétsad az szenet
alatta, hogy megsiil egészen. Tedd ki az serpeny8bdl, az vajat le
hadd szivérkozni, j6 melegen tedd az tdlban, faragd meg n4d-
mézzel, és add fel.
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Mdsodik.

TOLYO ¥ ANK. (119. lap.)

Az mennyit akarsz csindlni, ahhoz valé serpenyét keress,
abban tolts édes tejet, egy keves vajat, azt tegyed az szénre, for-
rald meg, més ember kezében add az serpenyd nyelet, hogy tartsa.
Az kezedben egy Oreg erds fa kaldn legyen, melletted egy tdlban
tiszta, szitdlt liszt. Mikor az tej forr, egyik kezeddel hintsd az lisz-
tet az tejben, az mésikkal erésen torjed annyira, hogy az tészta
ugyan megkeményedjék és megszdradjon az serpenyében. Ha réz
mosarod vagyon, tedd abban az tésztit s egy fa tordvel tord
erdsen ; hogy meg kezd hilni, verj tikmonyat red, kettot avagy
hirmat, egy elGszor azt toresd el mind az téssta kozott. Mind-
addig verj tikmonyat red, mig meghigul az tészta, igy hogy az
t0j6 faba toltheted, mikor toréd az tésztat, akkor f6zzed meg.

Mikor bele akarod tolteni, az toj6 fit bel6l megvajazd. Az
csillagnak csak tizenkét foga legyen, abbél esik igen szép fank.
Az tiiznél az vaj melegen dlljon, dgy tojd az tojé fabél az tész-
tat az vajban. Mikor tojod, széllel jarjon az kezed, hogy az tészta
egymas hdtdra ne essék, mert ha egymds hdtdra esik, meg nem
siilhet az tészta, ridt is leszen. Mikor siitod, ontozd az vajjal s
meg is forditsd, j6 melegen add fel, s faragd meg nddmézzel.

Harmadik.

TOROTT F ANK.

Ennek is tésztdjanak csindldsdval szintén gy élj, mint az
toj6 fankndl megmondottam. Mikor az tésztat elkészéted, az ser-
peny6bél vagy mosarbél vedd ki egy tiszta tdlra, megvajazzad
fa kaldnnal, hogy meg ne cserepeszék az tészta, meleg vajad le-
gyen az tiiznél. Ugyanazon fakaldnnal szakgasd meg az vajban,
de mindenkor az vajban martsd az kalant, hogy az tészta hozzd
ne ragadjon. Ez aztdn oly gomboleg leszen az vajban, mint
az alma.

Oly fank ez, hogy ha red vigyizsz, egyik oldala ha megsiil,
az mdsikra fordil, csak szorossan ne legyen az vajban ; j6 mele-
gen add fel, faragd meg nddmézzel. Ezen tésztabol mégis csindl-
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hatsz finkot, az tojé fabél vedd ki azt az csillagot, fib6l csindlj
ahhoz hasonlé csillagot, hirom helyen lyukaszd meg nydrssal,
tedd az tojé fdban azt az csillagot. Az tésztdt is gy csindld, mint
el6 monddm, igy nyomd vajban. Ezen széllel hordozd az kez
det, hogy egymds hitdra ne ragadjon. Mikor siitéd, azt is meg-
forditsad. Ez igen kedves fank az urakndl ; mikor feladod, farag-
meg nddmézzel. Igy immar add fel mennél jobban tudod.

Negyedik.
FANK FORM A, (120. 1ap.)

Ennek is az radoczdt szintén gy csindljad, mint az két-
szer fott finkndl megmondottam ; csakhogy ennek az radécza
higabb legyen, ha penig édes tejet nem kaphatnil, borbdl, tésztd-
b6l is megesindlhatod. Ezt j6l megtorjed, hogy semmi darabossig
ne legyen benne; mert ha olyan lenne, nem ragad az formghoz,
az radéez fogyatkozdst teszen benne, mikor siitni akarod. Az for-
ménak az nyelét csindld vagy vasbdl, vagy fabél, mert az kezed-
del az formdhoz nem nyulhatsz, annak az hév vajban meg kell
dllani ; miképen siitni akarod, az vaj mellett egy darab rubdd is
legyen, de oly helyen, hogy meg ne égjen. Az forma penig az vaj-
ban 4lljon, mikor az vajbél kiveszed az formdit, az ruhdhoz meg-
kend, mert ha meg nem kened, nem ragad hozzd az radéez.

Meglésd, hogy az forma igen meleg is ne legyen, mert ha
felettébb meleg leszen, nem ereszt jol.

Ha horgas fankot akarsz csindlni, tiszta fdt szerezz hozzi,
meghajtsad, i magidban megszdrad ; mikor ardnyzod, hogy félig
megsiitted. Az radéczot fejéren hagyjad, azutin ismét az felit
megsafrinyozzad, hogy az finknak az fele sdfrinyos legyen, s
fele fejér.

Ha z61d fankot akarsz csindlni, az zold bizdt szépen mosd
meg, tord meg erésen, tolts édes tejet red, sztird meg. Abbél csi-
n4lj aztdn radéczot.

“Ha kék finkot akarsz csindlni, szedj biivon biza virdgot.
Ezzel is 1gy €lj, mint megmonddm, hogy kossed ez virdgot az
fankot. Ez fank oly fan leszen az finkod ; az fankok is olyak lesz-
nek, akdr vadak madarak legyenek.

B. Radviénszky B.: Régi Magyar 8zakdcskonyv. L. k. 12
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Otodik.
FODOR FANK.

Ennek is az tészta gyirdsdval gy élj. mint az tortdkn4l
megmondtam, csakhogy ebben vajat vess keveset, meg is sézzad,
az tésztdt az tdlon nyijtsd el mennél vékonyabban lehet ; de eld-
szOr az tésztat erésen meggyirjad, hogy egyszer elnyijtod. ismét
osszve hajtsad, hogy kettds legyen, de szintén olyan vékonyan,
mint azel6tt elnyijtottad. Kzt aztin metszé vassal metéld meg,
hdrom hdrom szdlban azt vond 0Oszve, hajtogasd Oszve, az
két végét szoritsd Oszve, gy rantsd meg vajban, ebbdl az
fankh6l négyszegiit is metszhetsz. Az vajban gy megnyomd az
tésztdt, hogy mint egy vinkos olyan legyen. Ugyanezen tésztdb6l
valami toltelékkel akarsz toltott fankot csindlni, mindenikkel
megtiltsed, az mint ide eldl megirtam. Az toltelékkel mint kell
élni, abbél eszedben veheted.

Hatodik.

MALOSA SzOLO FANK. (121. lap.)

Az malosa sz616t szépen kitisztétsad, s megforrdzzad ; hogy
immér kiforrdztad, csindlj apré, vékony nydrsokat, egy-egy arasz-
nyit, az mennyit akarsz, annyit vonogass redja, nyolez avagy ki-
lencz nyarsacskdra; olyan raddczot csindlj neki, mint az fank
forméanak, de ann4l stiribb legyen, megsafranyozd, az radéczot
megsizzad, s hé vajban rdntsd meg. hogy megrantod, hasogasd
ketté, rakd az tilban, nidmézeld meg. Az németek kortvélt s
almdt vdgnak az malosa sz616 kozz6, de mi nem gy éliink vele.

Hetedik.

FUGE FANK, AVAGY RANTOTT FUGE.

Ezzel is iigy élj, mint megmonddm. Az malosa szélének
mind kiforrasztdsival, megnydrsoldsdval ; radéezot is olyant csi-
nélj neki, mikor fel akarod adni, metéld le az nyérsrél, n4dmé-
zeld meg, s add fol. '



Nyolczadik.

FIKETOS FANK.

Ennek is radéczot szintén gy csinilj, mint az forma fonk-
nak. Bgy tiszta csupornak az fenekét lyukaszd meg vagy négy
helyen, tiszta, meleg vajad legyen serpeny8ben az tliznél, az ra-
déczot meg is sézzad, annak utdna toltsd az lyukas fenekii csu-
porban annyit, mennyit az vajban akarsz megrdntani, csorgasd
az vajban az csuporb6l. Annyit csorgass, hogy egészen vehesd ki,
mikor siitid, szép fodor leszen, hogy kiveszed. Mikor fel akarod
adni, hogy megsiil, tedd ki rostds kaldnnal, tegyed azt is fdra,
hogy szépen meghorgasodjék; az is két féle legyen, fele sdrga,
fele fejér, hogy mikor feladod, egyik sirga, mdsik fejér legyen,
meg is faragd nddmézzel.

Kilenczedik.

BALYA FANRK,

Az szép Oreg j sdlya levelet szedd meg, mosd meg az szd-
rat rajta. Hagyjad j6 hosszacskdn, radéczot olyant csindlj neki
mint az alma finknak. Az silydt nyujtogasd az radéczban, az
szépen felcsattan az hé vajban, mikor siitod, ontozzed is az vaj-
jal, j6 melegen add fel, faragd meg nddmézzel.

Tizedik.
BORZA VIRAG FANK.

Ujsdgban az borza virdgot szedd meg mind féstél s mosd
meg, tegyed tiszta tdlban, hogy az vize leszivarkozzék, csindlj
tikmonyhdl, lisztb6l raddczot ; strd ne legyen, az savdt is megad-
jad, meleg vajad legyen az tiiznél, az szardt fogvdn, az borza
virdgot martsad radéczban, mikor az vajban teszed, megrizo-
gasd, hogy kiterjedjen mind radéczostdl, mint az borza virdg
alldsa ; hogy megsiil, add fel melegen s faragd meg nddmézzel.

12%
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SPANYOR TESZTABOL CSINALT RETES AVAGY BELES KTEK.
(122. lap.)

Az spanyor tésztit igy csindljad. Igen szép lisztlingot az
asztalon nyomogass egyben, mint ide el§l megirtam. Lyukaszd
meg az lisztet, igen szép fejér bort 8ss belé, tikmonynak csak az
székjat csindld bele. Ha csak egy kis tdlra csindlod, tiz, avagy
tizenkét tikmonyuak az székjival megéred, meg is sézzad, vajat
is vess belé, de ha lehet, irés vajjal csindld, de ha nincs.. ..
Gyurd meg az asztalon erdsen, de keményen ne hagyjad.

Hogy megfézod, szakgasd meg akkordkon, mint egy egy
tikmony, vagy fél, hagyd megnyugodni kicsenné az tésztdt, nydjtsd
meg egyenként szép vékonyon az asztalon, vajazd meg minden
rétét szépen, s gy add fel az asztalra.

Bz tésztat aztdn valami formdra akarod metszeni, meg le-
het, mert mindenféle toltelék hozz4 illik. Az siitésével penig, mi-
kor toltelék nincsen, gy élj, hogy ennek kevés siités kell, gyen-
gébb 4m ez az tobb tészta miinél. Mikor immér megsiilt, fel
akarod adni, megnddmézeld mint az tobbit. Ezen tésztibdl meg-
csindlhadd, az kit papa pogdcsdnak hivunk is. Csakhogy mikor
olyant akarsz csindlni, hisz, avagy huszonot réten is egyben
csindljad.

TOLTOTT KABA.

Az kdsat meg kell fonnyasztani, az szita dltal kevéssé meg-
fonnyasztani és azutén lisztben keverni, az meleg forrott tejben
bele ereszteni; az tejet keverni, hogy ne csomézzék egyben, igy
megfézni, savat megadni, mézelni, vaJaznl Mikor feladod, meg-
nadmézeld, sz6l6zd.

MONDOLA SASA.

Az mondoldt meg kell héjalni. Annak utdna réz mosirban
meg kell erdsen torni, kenyér béllel, ki az fejér borban megdzott,
ismét Osszve kell torni, fokhagymaéval, borral, eczettel, meg kell
sziirni, eczetjét, bordt egyarint kell hagyni, megsézni kevéssé,
niddmézet is kell bele vetni.
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OLTOTT BOR.

Az bort tiizhoz kell tenni vas fazékban, mézet bele vetni.
megforralni, igen aprén aprétott kenyeret avagy czipét vajban
meg kell rantani és az forré borban bevetni, 6t avagy hat (tik-
monyat) osszve verni, f6zni, tengeri sz616zni, borsolni, sifrdnyozni,
erésen habarni, és az forré borban Gnteni s f6zni, miglen meg-
aluszik ; de be kell fodni, mert alil foldl tiz legyen.

MONDOLA SAJT.

Borji labat meg kell tisztitani szépen, s f6zni, hogy mind
elromoljon az hisa; az levét megsziirni tiszta szitdval, az mon-
doldt megtorni erdsen s mézelni, az borji 14b levével megsziirni
és azt megforralni, az talban tolteni, és meghagyni alunni. Immar
add fel.

OLTOTT TEJES ETEK. (123. lap.)

Az hideg tejben verj biivon tyukmonyat, és a ttizné! ha-
bard mindaddig, mig felforrad, az turéjit felveti, és azt szedd
zacskéban, nyomogasd ki az savéjabol, metéld szélesen tatban,
nadmézet, tengeri szol6t, és dss tejfelt is redja.

MOSAR FANK.

Az réz mosérban tégy egy lidmonynyi vajat, forrald meg
azt hideg tejben, habarj tengeri szdl6t tikmonynyal, ossed azt
orr6 vajban, fodd be, f6zd meg, rintsd meg, igy add fel.



Saldtdk kdvetkeznek.

EAPORNA SALATA.

Az kapornat megtisztétani, meg kell fonnyasztani, azt az
vizet szlird le, d8s m4s tiszta vizet red, talbol szedd ki, s facsard
ki gyengén, hogy az kaporna meg ne romoljon, hozz4 illend$§ kis
tdlban rakjad. Ennek is gy csindld az levét, mint az czethalnak,
csakhogy ezt nddmézzel megfaragd.

SPARGA SBALATA.

Bzt is szintén gy fonnyaszd ki, mint az kaporndt. Hogy
megfonnyasztod, tedd ki, hadd hiiljén, hogy meghiil, szépen rend-
del rakjad hozzd illendd tdlban. Ennek az levét tigy csindld meg,
mint megmondtam, de s6zd, nddmézeld meg ezt is.

KOMLO HEGY SALATA,

Ezt is mindenképen tgy csindld, mint az spdrga saldtsdt
szoktdk megcsindlni.

CZIKOREA SALATA.

Ezt hogy kidsod az foldb6l, megmossad, megtisztétsad,
mint az petreselyem gyiikeret ; hogy megtisztétod, meghasogassad,
szép vékonyon, hosszakon, jél kifonnyaszszad, hogy az kesertije
kimenjen, meg hagyjad hiilni az fonnyasztds utdn, mikor fel aka-
rod adni, hozz4 illendd tdlban rakjad, apré tengeri sz6lét mess
meg, tiszta vizben f6zd meg, azt oztdn red hintsed, eczetezd, bor-
sold, faolajozd meg; ha az urad szereti, savanyén is j6, meg is
nddmézelheted.
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KESERU LAPU SALATA,

Mikor az keserti lapunak egy el6l arasznyi az ina, vigd el
Az olaszok igy élnek vele: tdlban metélik vagy tdnyéron, megsoz-
zak, borsoljik s gy eszik meg. Mi magyar szakdcsmesterek sain-
tén tigy sé6zzuk be, mint az ugorkat, vagy saldta kérét ; igen éliink
vele, mig elérkezik az saldta s az ugorka. Bzt is meg szoktuk
fonynyasztani.

ROPONCZ SALATA, (124. lap.)

Euzzel tigy éljiink, mint az kerti saldtindl megmondtam.

GALAMBBEGY SALATA.
Similiter.
REPA CSIRA SALATA,

Azonképen.

VizZI SALATA.

Szintén ugy.

L4 .
BOBALYKA SALATA.

Kit Mihdlyka monyanak hinak, s barabolynak is, ezzel is
gy élj, csakhogy gyiikerét meghdmozd, az szép levelet rajta
hagyjad.

NYERS KAPOSZTA SALATA.

Az nyers kiposztdt megmetszik aprén, eczetet, faolajat t6l-
tenek red, meghorsolja, nidmézeli. Az olasz nemzet ezzel igy €l.

SALATA KAPOSZTA.

Mi magyarok igy éliink vele. Az nyers kdposztatigen aprén
megmetéljiik, azt s6bol kidorgoljiik, kétszer, hdromszor azt tiszta
vizben az s6bél kimossuk, azutén borb6l egyszer. Annak utdna
eczetet, faolajat, veres hagymat metsziink aldja. — Ezzel mi
igy éliink,
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UGORKA SALATA,

Az ugorkit meghdmozd, kerekdeden szeldeld meg, tiszta
wvizben kifonnyaszszad, kiszedjed, eczetezd, faolajozd, borsold meg.
Ezzel sem igen éliink mi magyarok.

KORO SALATA.

Mig G maga elérkezik az ugorka, az saldta kérékot meg-
hdmozd, mint az 1jjod, szintén tigy metéld meg, sézd meg, mint
az ugorkdt szoktdk, kapor virdgot is rakj reja.



Réteseknek, héleseknek nemei kivetkeznek.
(125, lap.)

Ennek az rétesnek, bélesnek tésztdjat igy csindljad. Az
szép tiszta bizdbdl csindlj lisztet, az 1angjat vedd ki, igen gyakor
szita dltal megszitialtasd, még ha lehet selyem szitdt kerestess,
ha egyik sem leszen, vaszonbdl csindljon szitat. Ezzel csindlhatsz
ezeknek valé tészta lisztet. Ennek az meggytirdsahoz tiszta vizet
melegéts, de igen hé ne legyen, csak anuyira valé melegsége le-
gyen, mint az kezed eltiiri. Ezt illend6képen megsézzad, vajat
6ss bele, tiszta asztalon az lisztet keményen nyomogasd ki, s az
kozepit vajd ki, toltsd oda aztin az meleg vizet az liszt kozé.
Abban iiss hdrom vagy négy tikmonyat, azt keverd el kezeddel,
az kést vedd ki, mosdjil meg magad. Az kezeddel mind addig
gyirjad, mig az kezed alatt megéjozik az tészta, s gyakorta te-
nyereid megvajazzad, hogy az tészta red ne ragadjon. Mikor
immdr eléggé gyirtad volna, ha bélest akarsz belSle csindlni,
tehdt apranként szakgasd, mint egy egy tikmony.

Az tablat lisztezd meg, vékonyon rakd redja az tésztit, de
tavul rakd egymdstdl, hogy osszve ne ragadjon. Felyiil megkend,
hogy meg ne cserepesedjék, mert kdrt teszen az nyujtdsiban, ha
megcserepesedik. Ennek az kenegetéséhez csindlj tik vagy lid
tollabél nyolcz vagy tiz szalbdl afféle eszkozt, azzal kenegesd az
tésztat, ha tollat nem taldlndl, kecskerdgé fibél csindlj szen-
telét neki.

Immér ez megnevezett tésztabol béleseket csindlhatsz,
kiilsnb kiilonb réteseket, s mind rétes tortikat. Hzeket mint
kell megtolteni, megtandlod az tortikban. Az bélesekhez Greg
pinnatdid legyenek, levelestiil s fedelestil, a kiben ezeket meg-
giithessed. Ha pinnat4d nem leszen, olyan szépen nem siithe-
ted meg.



Apro maddrkdk kiovetkeznek.

VEREB TISZTA BORSSAL.

Ezt is, mint az tydkot szoktad, szintén azonképen meg lehet.

VEREB RANTVA,

2

Ezt is eldszor megfdzzed, savit megadjad, tikmonybél, liszt-
bél csindlj radéezot neki, gy mint az bardnyokrél megirtam, mi-
kor megf6, tedd ki, had hiiljon meg, keverd az radéczban, s gy
rantsd meg.

VEREB SUTVE, SZALONNAT KOZIBEN.

Az verebet mikor megmellyeszted, fejét, 14bat elvagdaljad,
mikor az belit kiveted, szalonnat szép aprén metélj koziben, vé-
kony nydrsra ezt vond fel, siisd meg; j6 melegen, ezt add fel,
fabél csindlj penig nyarsot.

VEREB MADARLEVEL.
Ide elé]l megtandlod, mint kell {6z0i az madarat, megtand-
lod ez konyvben.
PINTYOKET, CZINEGET, TENGELICZET, RIGOT,

Mindenféle madarakat, kik orszdgunkban vadnak, megféz-
hedd ezzel az lével. Seregélyt is siitve-fGve, megcsindlhadd tej-
fellel, az mint az tydkfiat.



Tejes é6tkek.

VAGOTT TEJES ETEK.

Tgen szép lisztet csindlj az asztalra, nyomd dsszve. Az liszt-
nek kozepit lyukaszd meg, az mennyi illendd, tikmonydt ver;j
belé, sé6zd meg, avagy késsel szép aprén vigd meg. Ezek utdin
egy ritka szitdn az lisztet szitdld, az tej az tdiznél forrjon. Az
mely tikmonyas tészta az szitdban maradott, azt ereszd az forré
tejre, de azt keverjed egy tiszta kaldnnal, vagy habaré faval.

BORSOLT TEJES ETEK. (126. lap.)

Ezzel azért mi magyarok igy éliink, s j6 tejes étek is, s hit
illendd beirni. Az szép fejér lisztben tolts tiszta vizet, azt az le-
vében keverd el, sorold mindaddig az tenyered kozt, mig annyi
leszen, mint az kdsa vagy lencse szem. Az lisztet az szitdval szi-
tald ki, az verdfényen szdrazd ki.

Az biijti eleségnek ebben annyét szaraztanak meg, hogy
az tdborban zsikokkal hozdozzdk az értékes emberek. Ebben
mikor meg akarsz fézni, tiszta forré vized legyen az ttiznél, szé-
pen kalannal keverd az vizben, hogy meg ne homocsozzék, vagy
olajjal vagy vajjal megfézheted, mint szintén az kdsat. Ha penig
az tésztat tejhez akarod megesindlni, tejjel, tikmonynyal gyird
meg az tésztat, mint most megmondtam, ennek kiszitdld az lisz-
tét, megszarazd melegen, ezt nem igen szoktik télben csindlni,
hanem télben megérték vele, annyét csindltanak nydrban. Ezt
szép tehénhus levében is megf6zheted, nem vallasz szégyent mi-
atta; az feleresztésével is gy €lj, mint az vigott tejes éteknek
feleresztésénél megmondottam.
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METELT TEJES ETEK.

Ennek az lisztjét gy csindld az asztalra, mint meghallot-
tad. Tikmonyat verj belé, ha keves az tikmony, tejjel megegye-
létsed, azt gyiurd meg j6 keményen, nyujté fival nyujtsd el az
asztalon, mikor aztdn elnyujtod szép vékonyon, lisztezd meg eré-
sen, hogy mikor egyben hajtogatod, 6sszve ne ragadjon, azt mesd
meg, mint az laskit szép vékonyon, az liszthdl aztin rdzogasd
ki, igy €élj az feleresstésével, mint megmondottam, megsdzzad,
vajazzad, mikor feladod, akkor is vess kis vajat belé.

TEJES KAPOSZTA.

Az nyers kdposztdt tiszta asztalon vigd meg szép apron,
fonnyazd ki forré vizben; hogy kifonnyad, facsard ki abbdl az
vizbdl, tolts forralt édes tejet red, f6zzed abban ; mikor az ideje,
add meg az savit, mikor fel akarod adni, nyolcz vagy tiz tik-
monyhél fdzz szép pirosan oreg ratottat aldja, mikor feladod az
ratottat, hidra tegyed, gy vidd fel.

LABBO TEJES KTEK. R

Ezt is gy csindld. Az tiiznél forrjon az tej, tikmonyat verj
egy csuporban, sézd meg, haharé faval keverd el, annyi tikmony
legyen, mennyi kivintatik : mikor az tej forr, akkor ereszd res,
ismét felforraszd az tejet ijonnan ezzel az tikmonnyal. Ez az tik-
mony megadassék rajta, mikor fel akarod adni, szelj kenyeret
aldja, s mint egy tirés éteknek, megvajazzad.

TEJES RISKASA.

Az riskdsdt igen szépen mosd. tisztétsd ki az kivecset be-
18le, az tejben csindld bele, hozzd ldss, hogy meg ne blizhodjék,
mikor fel akarod adni, megsézzad, gyombérezzed, nddmézzel tra-
gydld meg, azzal hintsd meg. Ha penig trigydd nem leszen, vaj-
jal is meg lehet.

TEJES RISKASA HIDEGEN, (127. lap.)

Ennek is az f6zésével gy élj, mint megmondtam, csakhogy
ennek az kdsdja strd ne legyen, az szeme is egészen legyen, meg
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ne romoljon. Hogy megfd, sézd meg, rakd az talban, hiiljon meg,
az kédsdja kevés legyen, hogy kaldnnal ehessenek az tejében, mi-
kor feladod, faragd meg nddmézzel.

LAPOS SBZERDEK.

Ezt is igy csindljad. Végy egy fazékban annyi tejet, mennyi
talra akarod csindlni, az tikmonynak az fejérit bocsdsd az tejre.
az székjat kiilon, mds csuporban. Ha csak egy kis tdlra akarod
csindlni, megéred tizenkét avagy tizenhdrom tikmonynak az fe-
jérivel. Azt az tejet habaré fival erésen meghabarjad, szénre
tegyed, szintén 1gy megértessed, mint az suffit; hogy megérik.
csindld egy tdlban, melyben fel akarod adni, had 4lljon meg,
az megaluszik szépen mint egy md,).

Az székiben vess apré tengeri sz8lét, nddmézet, kicseny
s6t is. Ezt szintén gy értesd meg, mint az mdsikat ; mikor meg-
érik, 6ssd meg egy tiszta ruhdban, tégy egy tinyért vagy darab
deszkat red, valami mosdrral, vagy tiszta kilivel nyomtasd meg
hogy az savéja kimenjen.

Vedd ki az ruhdbdl, szeldeld meg szépen, mennél szebb for-
m4ra tudod, ezt hogy megmetéled, rakd arra, az melyet az til-
ban t6ltottél hiilni. Apré tengeri sz6lét moss meg szépen, fGzd
meg erdsen tiszta vizben, hogy megdagadjon, azt az apré sz6lGt
ontsd szitdra, szovidrkozzék le az vize, mikor fel akarod adni,
hintsd res arra a tejes étekre, az kit csindltdl. Biivon faragd red
az niadmézet, de csak akkor, mikor fel akarod adni, mert ha
azel6tt faragod, megsdsil.

ORLOTT SZERDEK.

Ennek is az tejével szintén gy élj, mint megmond4m, csak-
hogy ebben az tikmonyat mind székestiil bele verjed ; nagyobb vi-
gyazasod is legyen erre, mert hamarébb megsugoroszik az mdsik-
n4l, miért hogy az széki benne vagyon. Ennek is az eresztésével,
tdlban tételével is dgy 6lj, mint megmondtam. Hadd hiljon meg,
mikor immér meghiilt, héjalj mondolit meg hozzija, mesd meg
igen szép aprén, annak utdna az mézet, mondolat hintsd red, fa-
ragd meg erésen nidmézzel, iigy add fel.
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RANTOTT TEJES RTEK.

Ebben is az szerint verd az tikmonyat, mint megmond4m,
hideg tejben, ebben nddmézet, apré sz6l6t vess. Az pinnatat he-
vétsd meg, kicseny vajat is vess belé, ezt az tejes étket megsoézd,
tigy toltsd az pinnatdban, felydl is szenet tégy red; mikor fel
akarod adni, kaldnnal szedd, s tigy darabonként rakd az télban.
Nadmézbdl, gyémbérbél tragysat csindlj, s hintsd meg vele.

SALYAS TEJES ETEK.

Az szép 1) sdlyat tord meg mosdrban, dss édes tejet red.
Abban verj annyi tikmonyat, mennyi elég, ha kis tdlban csind-
lod, 13 vagy 14 elég, nadmézet, kicseny sét is vess belé, szitdn
altal sztird meg. Ennek, mint az rantott tejes éteknek fdzésével
szintén dgy élj, ha az pinnatiban megf6. Az feladdsdval is az
mint most megmond4m, gy élj, nddmézeld meg. Immsar add fel.

VviZBEN FOTT TEJES ETEK. (128. lap.)

Az hideg tejben verj tikmonyat, habard el habaré fival,
nadmézet is vess belé, szitdn altal sztird egy hozz4 illendd mdzas
fazékban, f6dd be, de tésztival betakard az f6dét, hogy ki ne
menjen az pardja. Egy vas fazékban forrdzz vizet, azt az mdzas
fazékbeli tejet tegyed abban, f6jon benne mindaddig, mig fel
akarod adni; mikor l4tod hogy megfétt, vedd ki az vizbdl, bontsd
fel az f6d6t réla, kaldnnal darabonként rakd az tdlban, faragd
meg nddmézzel, de elébb hintsd meg kicsenné séval ; ha apré szé-
16d vagyon, azzal is.

TALBAN FOTT TEJES BETEK.

Ennek az tejét gy csindld, nddmézzel, tikmonynyal, apré
sz6lGvel. Egy eziist talban tégy vajacskat, de ne sokat, azt tedd
szénre, 6ssd az tdlban az tejet, mds tdllal fedd be, arra is sze-
necskét tégy, rd vigydzz, hogy egyik is meg ne égjen. Ez mint az
hdrom ijjom magossiga, olyan leszen, faragd meg nddmézzel.
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CZIPOS8 TEJES ETEK.

Ennek is az tdlat gy vajazd meg, mint mostan megmond-
tam. Az s2ép fejér czip6t hdmozd meg, de az piros hajit meg ne
hdmozd, szép hosszakon az czip6t mesd meg, rakd vajas tilban,
az piros hajit felytl er6kodd hadni. Az édes tejet toltsd red, meg-
ontsd felyidl vajjal, tégy més tdlat red, az két til kozott forrald
fel, j6 melegen add fel, nddmézzel faragd meg. Pinnata fedele
alatt még jobb megfézni.

MILIKOP.

Ennek az tésztdjat tikmonybol gyird meg erésen, 4 avagy
5 tikmonyb6l meg lehet, egy kis milikopnak ez a fazoka. Ennek,
az tésztdjit mennél keményebben lehet, meggyird, mert ha ligy
leszen az tészta, fel nem 4dllathadd. Egy kevéssé igazin az tésztd-
nak form4jit meg nem mondhatom, de az tésztanak az szélit mind
kornyiil kinyujtsad az nyujté fdval, hogy az kozepi domboson
maradjon. Mikor fel akarod 4llatni, azt az dombocskét az kezed
fejével aldnyomd, az aljdt az kezeddel felhajtsad, forgassad az
tésztat az kezed fejin, mint az fazokas szokta az fazokat avagy
agyagot. Azt az fazokat egy hiivelykes tenyérni magassigra fel-
vonhatod. Mikor felvonszod az szélit, egyardnt legyen, ne legyen
egyiitt kiiljebb, mdsutt beljebb, rovidebb, hosszabb. Ennek az
szélit, az mint szoktdk, szegd be, az oldaldt csepegesd meg.

Ezt az fazokat kevéssé megszdrazd, az pinnatidban az tol-
teléket szintén 1igy csindld, mint megmondtam oda fel az rdantott
tejes étekben. Ebben kicseny fejér lisztet is bocsdss, apré sz6l6t
is, kicseny vajat is tégy az tikmonyas tejben, azt gy toltsd az
tésztdbdl csindlt fazékban, s az pinnatdban f6zd meg. Az fazo-
kdnak az fedelet annak utdna az tej hdrom ijjnera is magasban
felytl haladja. Miképen fel akarod adni, négygyé messék, s.uigy
faragd meg nddmézzel.



Sdsdk kovetkeznek.

FUVES SABA. (129. lap.)
Ebben bort, kenyeret forrasztan‘i, szekfli, bors, méz, fahéj,
safrdny kicseny. Az vadnak orrdt, fiilét, 14bdt jé vele f6zni, s
tengeri s8z8l6 is j6 beléje.
FUVES SASA.
Siilt ald igen j6, kenyér, szekfii, bors, fahéj, sifrany, ki-
cseny méz.
MONDOLA SASA.

Az mondoldt meg kell héjalni, tiszta mosirban meg kell
torni erdsen, fokhagyma kell bele, kicseny eczettel meg kell sztirni.

ZOLD SASA.

Az petrezselymet meg kell térni, fejér czipét bele hdnni,
pirétani, eczet, bors, méz kell bele.

GYOMBERES SASA.
Bor, kenyér, bors, safrany, fahéj, meg kell forrasztani, meg
is kell sztirni.
DIO SABA.

Az diét meg kell torni és tisztétani az héjabél, eczettel,
fokhagymdval meg kell sztirni, igy imm4r ez j6.
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DARU SASA.

Mondola belet hajastél meg kell torni, tengeri szflével
egyiitt meg kell forrasztani, mézet, kenyérbelet bele, bors, fahéj
az madér siiltnek al4ja, az tdlban fel kell adni.

PAVA SASA SUTVE.

Abban bor, fejér kenyér, meg kell forrasztani, sztirni, bors,
safrdny, szekf(, fahéj, méz kell bele. '

B. Radvénszky B. : Régi Magyar Szakdcskényv. I. k. 13



Kiilonfélék.

SUTVE KELL CSINALNI. (129., 130. lap.)
Toltott tyukfi, vad his pecsenye, nyul egészen siitve, fejér
pecsenye, galamb maddr. Zuz pecsenye, kolbdsz, mdjos, nyelve,
tyik. Ezek mind jo6k. ’
SULT SZAKGATVA JO.

- Fejér czip6, voros hagyma, bors, eczet, lemonya, s6s ugorka,
narancs, alma, szélesen metélvén.

TOLTOTT MAJ.

Az méjat nyersen meg kell védgni, szalonnat, petreselyem
levelet, tikmonyat, borsot, safrant, gyombért, hagym4t az bardny-
nak az hirtydjiban be kell takarni, rostélyon kell megsiitni.

MAJ RANTVA.

Mj4jat szélesen kell metszeni, nyersen meg kell rantani, sza-
lonna kovérben az tdlban kell rakni, meg kell 6nteni bors porral,
eczettel, fokhagymdval, felydl red az toltott majat.

APRO MADAR SUTVE.

Fejér czipét kell aszalni, meg kell torni, mikor siil, red
hinteni.

MADAR LE. -

Az mad4r siitve. Az levének bor, kenyér, alma, hagyma,
méz, bors, safrany, gyombér, fahéj, kortvély siilve bele igen j6
leszen.
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TOLTOTT TIKMONY. (130. lap.)

Az tikmonyat meg kell lyukasztani, az begyrdl az tusdjd-
rél az belit is ki kell fiini beldle, meg kell rdntani keményen, s
vagni, méz, bors, tengeri sz616, safrany, fahéjjal meg kell tolteni
az héjat azzal, vékony nydrsra kell vonni, siitni tdvol az széntél,
meg kell csepegtetni, fel kell adni.

SZOMBAT NAPRA. (129. lap.)

Tikmony kell btivon, pinnatdban vajat kell tenni, tikmonyat
kell habarni, fejér czip6t szélesen metszeni ; azt az szeltet martsd
az tikmonyban, ereszd az pinnatdban az kenyeret, az czip6t azon-
képen az tobbivel egyiitt, hogy egymdst érje. Az tikmonyat egé-
szen ereszd red, de meg ne fokadjon az széki, egymdst érjék az
tikmonyak, az pinnat4ban f6zd meg vékonyon, tedd szénre az pin-

_natdt, tedd red az fedelet, siiljon meg, gyombért is tégy re4.

SZOMBAT NAPRA VALO. (130. lap.)

Fejér kaposztat, tejet, meg kell forrasztani, az kdposztét
meg kell aprétani, tejben kell ereszteni, rdtottdt red, ha tej nines,
tejfellel is j6.

B8 MI VOLNA BEOCSU. (130. lap.)
Olajos ¢, tengeri sz610, eczet, viz, hagyma, és arra silt hal,
olaj, kapor is bele.
ISPONACZ. (130. lap.)
Hagyma, eczet, méz, tengeri sz616, ispondcz, asszi hal, bors,
olajat bele.
RISKASAT VIZBEN. (129. lap.)

Meg kell forrasztani, tisztétani, szé,raszfani, olajban meg
kell rdntani, nddmézben, az serpenyfben szépen meg kell pirtlni,
nddmézzel meg kell faragni, fel kell adni.

KORTVELY FOVE (130. lap.)

Méz biivon, bors, safrany, szekfd, fahéj, bor kicseny kell
ebben.

13*
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KAPOSZTA CSIMA.

Ebben viz, méz, olaj kell.

TORMAS KENYER.

Vizet kell forrasztani tisztdt, tedd ki, hogy meghiljon, az
diét meg kell torni, az hajabdl ki kell tisztétani, az belit j61 meg-
torni, olajat kell venni és az di6t jobban kell torni, és sztirni, mi-
kor forr, meghtiteni vizzel. Az torm4t meg kell torni, bele vetni,
fejér czipét piritani, talban rakni, az levet red adni, az dié olajjal
meg kell olajozni.

BORSO SZAK.

Az borsét meg kell héjalni, irtani és f6zni keményen, tdl-
ban rakni, hogy meghiiljon, egy tiszta safban, egy tiszta réz ros-
tén 4ltal kell torni, tiszta fa tordvel kell erésen keverni, bele kell
s6t ereszteni, nddmézet biivon, malosat ; hogy megtordd, fel kell

. egy tiszta kaldnnal darabonként tdlban adnod, di6 olajival meg
kell 6ntoznod, felydl nddmézzel hintened, tengeri szGlét borban
forrasztanod, mondoldt hajalnod, s hosszan metélned, tengeri
sz6lgvel egyiitt red hintened, és konfreitet szinesbet red hintened.

FODOR KASA.

Az koles kisit meg kell mosni, f6zni keményen, ki kell
oreg darabokban tdlban szedned, az tobbit réz rostan dltal to-
rolni, az diénak olajdt kell venni, vizet forrasztani, az di6t
abban tenni; hogy meghtl, az levet leszlirni, stiriin az kdséra kell
tolteni, az dié olajat felydl red bilivon.

CzIPO RANTVA BUJT NAP.

Bort kell tragydval forrasztani, az czip6t meg kell onteni
vele. Btijtnap jé figét f6zni embernek borban, bors, safrany,
szekfli, mondola, tengeri sz618, méz kell hozz4.

BUJT NAP.

Az mondolét meg kell hajalni, torni, vizet forrasztani,
ezzel meghinteni. szlirni, az szénhez kell tenni, egy vas kaldnnal
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meg kell érelni, keverni kell, hogy meg ne sugorodjék ; hogy meg-
forrad, s6 kell bele. Malosa sz6l6t borban forrasztani, az magvit
ki kell szedni, az tejet tdlban kell adni, az sz6l6t az tdlnak az
karéjara rakni, fejér czipét piritani, az tejben verfelye szemre kell
metélni, nddmézzel felytil meg kell hinteni.

MONDOLA TEJ BUJT NAPRA. (131, lap.)

Az ispondczot meg kell tisztétani, facsarni erésen, s f6zni,
meg kell vdgni, az mondola tejet meg kell forrasztani, az ispond-
czot akkor kell bele ereszteni, nddmézet, faolajat bele ; red j6 ran-
tott hal is.

MONDOLA TEJ.

Az tokfist meg kell torni, de nem igen, darabonként vdgni
s kotozni, hogy egyméstél el ne hulljon, még is meg kell dztatni,
f6zni tiszta vizben, ki kell venni, hogy megf6tt, az birit réla le
kell vonni, aprén kell szakgatni, az konczokot bel6le ki kell szedni ;
mikor az mondola tej forr, akkor kell bele hdnni, nddmézet, faola-
jat kell bele ereszteni, biijt napra valé ez.

BUJT NAPRA JO FOGET FOZNI.

Az fiigét meg kell forrasztani, borban kevéssé ki kell beléle
szedni, megszdrasztani; mikor az mondola tej forr, akkor bele
ereszteni, héjalt mondoldt jé bele vetni.

BOGOLY BORSO OLAJOS LEVEL.

Meg kell f6zni vizben, fejér czipét, borsét kell torni mosdr-
bau, igy az kenyér belit az forrott vizzel meg kell szlirni, bors6t
is kell bele vetni egészen, petrezselyem tovet, faolajat, borsot ki-
csent, fokhagym4t, safrant kicsent, siilt halat re4.

HIVELYKES BORSO.

Hivelykes borsénak az beli j6 borsosnak toltve. Ahhoz mi
kell, forratlan tikmony, petreselyem ttivel,-bors, sdfrany. Az hur-
kéban riskédsa kell és j6 suffival, espékkel is meglehet,



Kovetkeznek az szilvdbdl késziilt étkek.

AS8zZ0 SZILVA.

Az asszi szilvdt mosd meg egynehdny meleg vizben, annak
utdna tiszta vizben tegyed fel, f6zd meg erdsen ; hogy megfs, vedd
ki, sziird le az levét, tolts hideg vizet red, ha penig gy6zod azt
varni hogy meghtljon, ugyanazon leszen. Ennek az szilvinak
hind ki az magvat mind, az szilvdjit vigd meg az vagékéssel
erdsen, annak utdna vedd egy tiszta serpenyfben vagy fazékban,
sziirj mézet red, borsold, sifrinyozd, szekfiivezd meg, két vagy
hirom tikmonyat, egy kis vajat is csindlhatsz bele. Ezt az szil-
vit f6zd meg vizben az szerszdmdval egyiitt, de az mennyere
akarod ezt az szilvdt készéteni, csak annyét készéts hozzd. Ebbésl
az szilvdbol tortdt is csindlbatsz, bélest, rétest, czipét is tolthetsz
vele, finkot is. '

BUJITOS SZILVA.

Ha biijtos embernek akarsz szilvat fézni, Urnak akdr feje-
delemnek, az mosdsdval tigy élj, mint ide fel megmondtam ; hogy
megmosod, tolts red mézet. mondoldt, malosa szdl6t tisztéts rea,
safranyozd, borsold, szekfiivezd; de az sifriny csak szint adjon
neki, annyi legyen ; f6zd meg, tedd ki, hiiljon meg, add fel.

SZILYV A.

Ezzel is hasonléképen cselekiidjél, csakhogy mondoldt, sz6-
16t hényj red, kortvélt, ha ez nem leszen, red szeldelni avagy kozi-
ben. De ezt is gy megszekfiivezzed, sifrinyozzad, borsoljad, mint
az mésikat. Az feladdsdval is etc.
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ASSZU SZILVA TISZTA VIZBEN. (132, lap.)

Ennek gy élj mosdsdval, tudod mint f6zik. Mikor az urad
beteg, biivebb 1ében fézzed. Apré tengeri sz8l6t hanyj koziben,
malosdt is j6. Ebben nddmézecskét nem drt, fahéjacskdt is ha
vetsz koziben, de azért mindent érts az uradtél mint kell csindl-
nod, ha magad tudndd is.

NYERS SZILVABOL.

Az nyers beszterczei szilva mikor megérik, himozd meg;
vesd ki az magvit, csindlj radoczot tikmonybél, lisztbdl neki, egy
kis bort is ereszsz belé, hé vajad legyen az tiiznél, abban réntsd
meg, s mikor feladod, faragd meg nddmézzel.



Almdbol késziilt é6tkek immdr kovetkeznek.

Az alm4t is szépen meghdmozzad, mesd, s az vagé késsel
vigd meg szép apron, azt is vedd tiszta serpenydben, tolts kicseny
bort red, metéld, borsold, gyombérezd meg, abban az szerszdmok-
ban f6zd meg. Ezzel is gy €lj, mint megmondadm, tortit, bélese-
ket megtélthetsz vele.

ALMA TORTA.

Az almit hémozd, mesd meg hosszan, mint az gyiimél-
csOs lére. Az apré tengeri szGl6t mosd meg, hintsd az alma kozi-
ben, nddmézzel faragd meg erdsen, torott fahéjat is hints kpziben.
Ezzel is megtolthetsz valamit akarsz, tortat, bélest, etc. S jobb,
kedvesb toltelék is az mdsikndl, résa vizzel is megontsed, ez job-
ban koziben elegyedik, az fahéj jobb ézt ad neki.

ALMA FANK.

Az almét hamozd, kerekdeden metéld meg, tiszta fejér bor-
bél, liszthél csindlj raddéezot neki, hé vajad legyen az tiiznél, hand
bele, rdzd meg benne. Faragj nddmézet red, s gy add fel.

ALMA FANK.

Ennek is olyan radéezot csindlj, mint megmonddm. Ezt
meg ne szeld, hanem az tortdjat vajd ki, nddmézet, fahéjat kever)
osszve, martsd az radéezban, gy rintsd meg azzal hintsd meg
az almdt mind kiv(l beldl.

ALMA FANK MEGIS.

Az almit meghdmozd, megmessed szép hosszan, mint az
gyomolcs lében, apré tengeri sz6lét hints kéziben, tikmonybdl,
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lisztb6l csindlj b6 radoczot neki. Az pinnatdban tolts egy kis
vajat, alatta is szén legyen az pinnatdnak az fedelén is; az met-
szett alm4t keverd az radéczban, de meg ne rintsd, gy toltsd
az pinnatdiban, egyengesd meg, hogy egyardnt siiljon. Hertelen
ne siisged, mert ez kés§ siilést kivan. Mikor megsiil, s fel akarod
adni, szép piros legyen ; mikor az pinnatdbdl kiveszed, szélesen
messed, igy rakd az tdlban, erfsen faragd meg nddmézzel, s jo
melegen add fel.

ALMA KASA.

Az almit megmetéld szépen, szélesen, hogy meghdmozod,
tedd fel tiszta fazékban, tolts bort red, mézet, vajat, azt f6zd meg,
az kaldnnal el is torjed, hogy egészen ne maradjon semmi az
alméban, hogy fel akarod adm, megvagazzad feliil, s nddmézzel
megfaragjad.



Kortvély és egyéb aprolékok kovetkeznek.

(133. 1ap.)
Az mint ide fel megmondottam az almik kézt. Az kort-
vélybél is olyan tolteléket csindlhatsz.

TOLT KORTVELY.

Az oreg kortvélt hamozd meg szépen, az szarat rajta hagy-
jad ; hogy meghdmozod, az tetejét kerekétsd meg kornyiil, az kort-
vély oldalat metéld le, csak az torsdjat hadd meg szdrastil, azt
az kortvélt megvigjad az vdgé késsel aprém, az kit lemetélsz
réla. Hogy megvigod, kicseny borsét is vess belé, apré tengeri
sz616t s nddmézet is faragj belé.

Ezekkel az vigott kortvélt elegyétsd osszve, ismég rakd az
torsdjara ezt az mint az eldtt volt, nyomogasd az torsdjira, hogy
erdsen 4lljon, 6t avagy hat kortvély, ha oreg, elég egy tdlra. Ezt
hogy felrakod az torsdra, tikmonybél csindlj radéczot neki. Az
tliznél egy serpenyében forré vaj legyen. Az radéezezal ontozd
meg az kortvélt; de j6 stird legyen az radéez, hogy megtartsa az
tolteléket azt gy vesd az forré vajban, rantsd meg, nddmézzel
faragd meg, s j6 melegen add fel.

KORTVELY.

Ha csak kozonségesen akarod f6zni, hdmozd meg, borban
tegyed fel, fozzed erdsen, mézeld, borsold, sifrdnyozd, gyombé-
rezd, f6zd j6l meg, strid legyen, rakd ki az tdlban, hiiljon meg,
ligy add fel, mikor az sziikség kivinja, melegen is meg lehet.

BIRSALMA HIDEGGE.
Az birsalmdt hind az tiz ald, had pergelédjék meg. Két
avagy hdrom vizben is tisztétsd ki szépen, csindld tiszta fazékban,
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sztir) mézet red, az mézben f6zd meg erdsen; hogy imm&r meg-
fott, tolts kevés bort red, borsold, fahéjald meg, azzal fézzed so-
kaig, ha penig fahéjad nem leszen, megszekfiivezd. Ezt gy f6z-
zed, hogy az leve siirti legyen. Az birsalmat is épen hagyjad,
mikor megfd, rakd ki az tdlban. Ennek az stirdi leve olyan lehet,
mint az lictarium.

DINNYE TORTA.

Az dinnyébél igy csindld az tortdt. Meghdmozzad az mint
titet meg szoktdk hdmozni, beldl is az sirgdjat elvessed, vdgd
-meg v4gé késsel szép apron, mint az almat szoktdk, tiszta fazék-
ban vagy serpenyében sziirj mézet red, két vagy hdrom tikmonyat
is iiss belé, sdfranyozd, borsold, gyémbérezd meg. Abban az méz-
ben f6zd meg, apré sz6l6t is hints koziben. Mikor megf6, tedd ki,
had hiljon meg.

EPERJ TORTA.

Az eperjet szépen megszedjed, tiszta tdlban fahéjazd meg,
nadmézzel faragd meg erésen.

MEGY TORTA.

Az megyet megszedjed, megmossad, az magvét kihdnyjad.
Ezt is megfahéjazd erdsen, nddmézzel is megfaragd.

FUGE TORTA.

Az fiigét megmossad, kiforrdzzad, tiszta asztalon vago kés-
sel megvdgjad, mint az szilvit. Ezt is igy megfézzed mézben,
mint ide fel az almdt, kortvélt, megyet. Két vagy hdrom tikmo-
nyat iiss belé. Mikor mézben f8z6d, red vigydzz, hogy meg ne
égjen, mert hamar megég ; kitedd az tizt6l, hogy meghtiljon, az
meddig fazokat meg akarod csindlni.

RISKASA TORTA. (134. lap.)

Az riskésat szépen mosd meg, édes tejben f6zd meg, hogy
megf6, tedd ki egy tdlban, de tejet ne hagyj rajta, mikor meghil,
apré6 sz616¢ hints koziben, nddmézzel er6sen megfaragd.
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MAJ TORTA.

Az borji vagy bardny méjat vagd meg aprén, vedd serpe-
ny6ben, sziirj vajat red, tikmonyat is verj red, az mennyi illik ;
borsold, szekfiivezd meg, némelyek meg is szoktdk mézelni, de
mind édesen s mind savanyén j6 ez.

MONDOLA TORTA.

Az mondolat szépen héjald meg, réz mosirban térd meg
erésen, hogy torod, résa vizzel Ontozd, tikmonynak az fejérét,
nddmézet is blivon torj bele. Ebb6l az mondoldbél fankot is csindl-
hatsz, s igy csindljad. Ezt az tor6tt mondoldt szép tiszta vagé
késre vegyed, elterétsed az vigé késen, mint az djjod, annyi
temérdeken hagyjad. Az vigé kést eldszor megvajazzad, hogy az
mondola hozzd ne ragadjon, serpeny6ben meleg vajad legyen, oly
hosszakon vdgjad, mint az djjod, s rdntsd meg az vajban ; igen
meg ne piritsd, hanem szépen megereszd az vajban, mikor fel-
adod, az tdlban nddmézzel megfaragjad. Ezzel, ha finkot s bélest
akarsz tolteni, mind meg lehet.

EENYER TORTA.

Az szép fejér czip6t koczka médon szeld meg, tikmonybdl,
liszthé] csindlj radéezot neki, biivon malosa sz816t forrdz ki, tisz-
tétsd meg azt is, h4nd koziben az radéeznak, az savat is meg-
adjad, ez koczka médon szelt czipét keverd az radéczban, az
pinnatdban kevés vaj legyen, mind aldl fel6l szén legyen rajtas
ereszd az pinnatdban az radéczos czip6t, terétsd el benne szépen
egyarant. Erre vigy4zz, hogy mennél szebben lehet azt gy siis-
sed ; mikor megsiil, s fel akarod adni, tiszta tdbldra tegyed, sze-
letenként megszeldeld s gy rakjad az tdlban.

TURO TORTA.

Az szép ldgy 1j tirét morsold meg, verj tikmonyat red,
szép gyenge kaprot, tejfelet is szilirj red, vajat is ereszsz beléje.
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TEJ TORTA.

Az édes tejet forrdzd meg, vedd ki az tiiztél, had hiljon
meg, s igen sz6p fejér czipét habarj belé, f6zd meg az tliznél,
apr6 sz6l6t is hanyj koziben, meg is nddmézeljed ; mikor meg aka-
rod tolteni, két vagy hdrom tikmonyat torj belé, meghigitsad,
kicseny vajat is; mikor osztin megtoltod, egy keves vajban hdrom
vagy négy tikmony fejérét osszve habarjad, azzal kenjed meg az
fodelét, mind az tiré tortdnak s mind ennek.

TIKMONY TORTA.

Hideg tejben verj tikmonyat az mennyét gondolod hogy
elég leszen egy vagy két tortdhoz. Habaré fdval tord el erdsen,
apro sz6l6t, nddmézet vess belé, az fazokat tegyed az pinnatdban,
s6t ott tolts belé, ott siisd meg, mikor ideje leszen, faragd meg
nddmézzel, s mikor annak az ideje adjad fel.

TEJFEL TORTA. (135. lap.)

Ennek az tejfelnek csingldsdval, fazokdanak elkészétésével,
szintén gy, mint ide fel megmondtam az tikmony tortdban.

BARACZK TORTA.

Az baraczkot hdmozd meg, szépen szeldeld meg, az mag-
varil az tdlban irtsad, fahéjazd meg, nddmézeld, az mint szok-
tdk az tortat, fazokat gy csindlj ennek is, résa vagy majordnna
vizzel 6ntozd meg, ha penig az nincsen, borral is megontozheted.
Im érted, mindenféle tortdknak tolteléket mint kell csindlni, im-
mér az fazék feldl is irok, mint kelljen megesindlni.

Tikmonynyal gyirjad ennek az tésztdjat, ha csak egy tor-
tdnak valét akarsz gydrni, megéred egy fedeles tortat 6t avagy
hat tikmonynyal, azt a tésztdt nyujté fdval nyujtsd el tiszta asz-
talon, szép vékonyon. Ezt aztin az tésztit szintén arra a forméra
metszhedd, az mint akarod, ha szli forméra akarod, az is meg
lehet, csillag form4ra, ha vad madarak forméjit akarod, mind-
ezek meg lehetnek.

Ugyanitt az torta fazokdnak formdjit meg nem irhatom,
mert az szépirdst nem taniltam, de sziikség volna azoknak is itt
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lenni, mert egyéb nemzetnél efféle konyvben ezt béirjik, minden-
féle allatoknak dbrdzatit, az kirél ez konyv szél.

TOLTOTT CZIPO.

Az szép fejér czipét hamozd meg, szeldeld el szeletenként,
de ne igen vékonyon, azokat az szelt czipékat kend be mindkét
oldalst az szilva toltelékkel. Az szilva annyi temérdek legyen
rajta, az mint az ostya bélest szoktdk megtolteni, ismét gy rakd
osszve, az mint elszeldelted egymdstol, megczivekeld, hogy el ne
hulljon egymastdl, radéczot olyant csindlj neki, az minemfit az
kortvélyek kozitt megmondtam, sok széval kellene irnunk, de
nem sziikség. Ezt az toltott czipot ezzel az radéezczal megmértsad, .
s gy rantsd meg vajban; mikor megrantédik, s fel akarod adni,
szépen megmetéljed, de nem tigy, mint azel§tt, hanem keresztil,
s igy rakd az tdlban, megfaragd ndzmézzel.

RANTOTT CZIPO.

Ennek is az czip6jat szeletenként szeld meg, radéczot ha-
sonl6t csindlj hozzd, mint az alméhoz, borban keverd az czipét,
szép pirosan rdntsd meg. Jé melegen add fel, s meg is ndd-
mézeljed.

MEGIS RANTOTT CZIPO.

Az czip6jat ennek is gy hdmozd, de hosszan messed. Csak
tiszta tikmonybél csindlj egy tdlban kevervén ennek radéczot,
kevéssé meg is sézzad, azt az metélt czip6t megkeverd, gy réntsd
meg sz6p pirosan, mikor feladod, nddmézzel megfaragd az t4lban.

PIRITOTT CzIPO AZ KIT TRAGYAS KENYERNEK HIVUNK.
(136. lap.)

Az czip6t mint ide fel szoktad, metéld meg, egy kis h6gds
(igy) vessz6n piritsd az szeldelt czipdkat, olyan temérdeken
hagyd, mint akit meg akarsz r4ntani, kevéssé nddmézeld meg,
forraszd fel ; ha nddméz nincs, mdsféle mézzel, mikor az czipét
megpiritod, rakd az tdlban. Nadmézet, gyombért, elegyéts egyben
mint az tragydnak. Az czipét, hogy az tdlban rakod, ezzel az .
mézes gySmbéres borral 6ntsd meg, az trigydval, mint annak az
médja, add meg az ézit s add fel.
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MEGIS PIRITOTT CZIPO. . (136. lap.)

Ennek is szelésével, piritdsdval tgy élj, mint meghalldd.
Ezt az piritott czip6t koczka médon megmetéljed, az édes tejet
megforrazd, meg@ssd azzal az tejjel az czipét, s igy add fel. Ez
az eledel §szszel jobb, mikor az tej stirtibb és jobb; ha az urad
hurutos, kicsenné megsédfranyozzad. Az tortdk fedelét is minemd
czifrdb6l akarod, szintén ﬁgy csindld.

. SULYOM FANK.

Ennek is tigy csindljad az tészt4jat, mint az fodor fanknsl
megmondam ; az nyujté fival nem kell, hanem csak az tenyered-
del az asztalon megnyijtani, akkora temérdeken, mint az perecz,
metéld meg akkordkon, mint az wjjodnak fele, de mikor elmeté-
led, nem egyenesen, hanem hardntékoson annak az két végét ha-
sitsd meg, egyiket egyfeldl, mdsikat mdsfel§l, hogy keresztil essék
az metszés. Bzt az hé vajban martsd bele, olyanformdn nd, mint
az sulyom ; mikor megsiil, n4dmézeld meg s add fel.

MOGYORO FANK.

Ennek is igy banjal tésztdjaval, mint megmond4m az sulyom
finkndl, az gyirdsdt, nydjtdsat is igy miiveld, ezt metéld meg,
apré darabokban add fel.

VIRAGOS TORTA.

Ennek pinnata nem olyan kell, mint az egyéb tészta miinek,
az nagysdga annyi legyen, mint az kis tdlban az mennyi torta
fér. Magossdga egy hiivelykes tenyérnyi, az széliben ennek vas
vessz6 ne legyen, mint az tobb pinnatdknak, két ijjnira az széli
kiterjesztvén legyen. Ennek hozz4 illendd fodele is legyen. Az
form4jdt itt meg nem irhatom. Ezt hijjdk spanyor pinnatdnak.
Ennek is az tésztdjat Ggy csindld, mint az tortdkndl megmond-
tam. Gydrd meg, s nydjté faval nyujtsd el az asztalon, csak any-
nyit nydjts, mennyit az pinnatdban helyheztethetsz.

Ezt, hogy az pinnatdban helyhezteted, koril a szélinél el ki
mesd az tésztdt, de eldszor az pinnatinak oldaldt megkend vaj-
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jal, s az fenekét, hogy az tészta hozzé ne ragadjon, az szélin az
tésztdt megesipkéld, beldl aztdn az tésztdn olyan czifrdt metsz-
hetsz, valaminemtt akarsz. Az toltelékekben megtandlod, mivel
kell megtélteni. '

Egy kis czifrds fedelecskét is mess red, az megaludt tejes
étkek kozott az kit hidegge csindlank, abba is csindlhatsz bele,
csakhogy elGszor az fazokat megszdrazd az pinnatdba, onnan
vedd ki, tedd egy kis tdlban, az tejes étkét megértesd, abban hil-
jon meg, de megoltalmazd az torta virdgdt, mert igen gyenge.
Mikor fel akarod adni, f6tt apré sz6l6t hinthetsz red. Ez igen
tettetes az tortdk kozott.

808 KAPOSZTA TOLTELEK. (187. lap.)

Ha vorss kdposztdd nincsen, mikor béleshez valé télteléket
kell csindlnod, az s6s kaposztit hdnd tiszta vizben, vontasd ki
erfsen az savit, tiszta asztalon mesd meg igen aprén s vigd meg
vags késsel, egy tiszta fazokacskdban f6zzed. Mikor félig fott
volna meg, vedd ki az tdztdl, facsard ki abbél az levébdl erdsen,
tedd egy serpeny6ben, tolts vajat red ; {62zd meg er6sen az tiiznél,
de red vigydzz, hogy meg ne pergelédjék az vajban. Apré szélét
is hdnyhatsz red, ha leszen, ha ardnyzod, hogy az viz kivonta
volna az savét, késtold meg, s ha s6zni kell, s6zzad, vedd ki, had
hiiljon az serpenyében; ha az vaj sok lenne is szird le; mikor
aztdn bélest toltesz, j6 toltelékhez ez is, rétest ha akarsz tolteni,
arra is j6 leszen, ha penig megnddmézeled, anndl jobb, mint az
tobb nemzetek élnek vele.

NEMET TEJES ETEK.

Ennek tésztdjanak gytrdsival dgy élj, mint az fodor fink-
nil megmond4m ; szintén 1igy tikmonynyal gyird meg az asztalon,
nyijté faval nyujtsd meg vékonyon, metsz8 vassal négyszegiiven
metéld el az asztalon szép aprén, az vajban rdntsd meg, mikor
fel akarod ereszteni, az tejet sdfranyozd meg, f6jon az tiznél,
iigy ereszd red az rintott tésztdt, f6zd meg, ez megstirddik, s mi-
kor ideje, add fel, vajazd meg az tdlban. Mi azért magyarok rén-
tatlan is megfézziik ezt, csak az tdlban megvajazzuk is, mind j6
minekiink.
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CSOPOGETETT TEJES ETEK.

Ennek is olyan radéczot csindlj, mint az tobbinél meg-
mondtam, csakhogy higabb legyen azokndl. Tikmonynyal csindl-
jad, kicseny édes tejet ereszsz koziben, serpenyében hé vajad
legyen ; rostds kaldnon 4ltalcsopogesd az vajban, mds kaldnnal
kenegesd az vajjal, hogy 6sszve ne ragadjon. Ez oly szépen cse-
peg az vajban, mint egy borsé szem, ha jél tudsz vele élni.

Mikor ideje, tedd ki az vajbél egy szitira vagy tiszta tdlra,
ha osszve ragadozott benne, az kezeddel tordeld el egyméstol.
Mikor fel akarod ereszteni, forrjon az tej az tiiznél ; akkor is ke-
verd az kaldnnal, hogy dsszve ne ragadjon, vajat is bocséss bele,
az savit is add meg. Ezt igen siirtin red hadd féni, mert szelt
kell aldja, mint egy tirds étek ald; mikor feladod, nddmézzel
megfaragjad. )

BIANGCA.

Az riskdsat szemenként irtsd meg, mos s szérazd meg, mo-
sarban erdsen tord meg ; hogy megtorod gyakor szitdval megszi-
tdljad. Ehhez penig oly riskdsit vdlaszsz, kinél imm4r szebb nem
lehet, mert voros és sziirke riskdsa nem j6. Ehhez szép tiszta onas
fazékban édes tejed legyen az szénen, annyi legyen, az mennyit
akarsz csindlni.

Az te] f8jon az szénen, s gy ereszd bele az riskdsa lisztet ;
kevergesd egy tiszta kaldnnal, hogy sszve ne ragadjon. Annyit
er6lkodjél (megintézzed) bele ereszteni, hogy meg ne keményed-
jék, mert magatdl is megkeményedik. Nadmézet, résa vizet ereszsz
biivon belé, mennyi hozzi illendd. Ezt melegen s hidegen is fel-
adhatod ; ha melegen adod, apré sz6lét is hints koziben, mikor
f6z6d. Mikor fel akarod adni, egy kis résa vagy majordnna vizet
tolts az tdlban, hogy ezeknek szagok gyonyorkodtessék az embe-
reket. Abban az résa vizes tdalban add fel az biankdt melegen,
faragd meg nddmézzel. Ha hidegen adod fel, formad legyen hozz,
mint az fényes littariumnak szoktik, vagy o6nas, vagy mdzos
edényben csindld. (138. lap.)

Azt is meg résavizezzed az formit, az kiben akarod tilteni,
abban hiljon meg. Az formédnak vizezése két okért vagyon: 1-ir
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hogy az forma inkébb elbocsédssa az benne valé eledelt, 2-or hogy
j6 szagd is legyen. Ez mikor meghtl az formdban, forditsd egy
hozz4 illendd tédlban. Ezen szépen meglédtszik, minemi czifra volt
az formén. Ezt megékesétheted aranynyal, eziisttel az tdlban.
Meg ne faragd nddmézzel, hanem csak az tdlnak az szélit. Ezt
az étket az egyéb nemzetek sokféle eszkézzel szoktdk megf6zni,
avagy csindlni; mert hogy @ ndlok afféle encsenbencs kedvesebb
hogy sem az mi nemzetiinknél.



Kovetkeznek az siiltek ald valé sdsék, ngymint : vadak-,
madarak-, halakhoz.

Else.

CZOPOR.

Noha igy nevezziik, de ezt is siiltek ald szoktuk készéteni,
mert ez is sdsa. Ennek igen erGs eczetet, abban annyi nidmézet
toretlen fahéjat, toretlen szekfiivet, egy nehdny szem toretlen
borsot, kicseny jé bort is ereszsz hozz4.

Ezt az levet nem szoktdk sok embernek eleiben csinglni
hanem fejedelem, vagy valami nagy tr eleiben.

Ezt igen er6sen f6zzed az szénen egy o6nas fazékban. Any-
nyira f6zd ezt, hogy az eczetet az nidméz megemészsze, megkos-
toljad, ezt szitdn szlird egy kis tdlban éltal, s megaluszik mint
az fényes littarium. Vagy pavit, vagy indust, vagy tuzokot akarsz
red adni, meg lehet, mert ez meleg siilt ald nem illik, minthogy
4 maga hideg.

Mi itt, a mi orszagunkban, egy kis eczetet, mézet vetiink,
megborsoljuk, szekfiivezziik, f6zziik, tdlban csindljuk ugyan mind
czopor a neve: ugyanis hallottad, az ki hist nem 6tt, tiidét dicsér.
Ha mi afféle eszkozokot kériink, azt mondjik, hogy tékozlék va-
gyunk. No nem g6gds Bereczk, megiszsza az lugot.

Masodw.
SZEKFUVES SASA.

Ez is csak egy kis talra vald, igy csindld. Bort, mézet, egy
kis eczetet, kicseny vas fazékban vagy serpenySben csindljad;
borsot, szekfiivet vess bele, ropogtasd meg, hogy az mézt6l meg-
siriidjék, tartsd melegen ezt, az mihez akarod. Ehhez nem kell
czipo, ez az igaz sdsa.

14%
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Harmadik.
GYOMBERES SASA.

Ennek is bordval, mézével egyiitt, ebben sem kell kenyér,
csakhogy ezt megsédfranyozd, borsold, gyomhérezd bilivebben ezt,
mert litet azért hivjik gyombéres sdsdnak. Az f6zésével is gy élj.

Ez is minden siiltek ald j6; mondjik az mostani mesterek,
hogy vagyon gyomhéres s szekfiives 16, vagyon bezzeg, de tGbb
eszkozzel jar az sisa, hogysem az. Mondja némelynek az ura,
csindlj az kappan ald gyombéres sdsit ; — mondja mindjdrdst az
mester, hozzanak bort, czipét, mézet, csindl egy kis cziberét, azt
tudja, hogy mind gybmbéres sisa. Ez ilyen 16 penig nem egy,
hanem 10, 16 asztalra val6, hogy jusson mindennek benne, még
ha lehet, megmondoldzza, sz6l6zze. Nem kell az séfranyhoz ez
féle eszkoz, egyéb sz8lds étkekhez valé ez.

Negyedik.
DIO 8B ASA. (189. lap.)

Az di6t tord meg, s tisztétsd ki az belit, térd meg mosdr-
ban. Ha csak egy kis tdlra csindlod, tégy két kis fokhagyma fejet
belé, egy fejér czip6t is mdrts az vizben, facsard ki, s tord osszve
az diéval, fokhagymdval. Hogy j6l megtorod, egyelétsd meg tiszta
vizzel, tiszta szitdn verd 4ltal egy fatdlban, az mig’fel kell adni,
had 4lljon abban az tdlban, mikor fel akarod adni, eczettel ereszd
fel, egy kis sé6t is bele tolts az talban, de kicsent. Mikor az kap-
pan szép siilésében volna, mesd fel az két vdlldt, az mint szok-
tak. az levét csepegesd az did sdsdban, hidat tégy red, arra add
az kappant.

Otadik.
MEGGY BABA,

Az meggyet szedd s mosd meg egy tiszta vas fazékban.
Az mennyi asztalra készéted, ahhoz képest tolts bort red ; kevés
tejér czipét, mézet illend8képen, f6zd meg, az f6zés utan verd
altal tiszta szitdn, hogy dltalvered, borsold meg : de ne szekfii-
vezd, fahéjazd meg ; az fiiszerszimmal f8zzed helyére, de stiré ne
legyen.
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Hatodik.
ZOLD SASA,

Az kit hdsvét napjén szoktunk indlni- bdrdny mellé.
Tiszta kis fazékban egy fejér czipét szeldelj be, tolts bort, mézet
red, forrald fel, tedd ki, hiiljon meg, az zild bizit szedd meg.
mosd s tord meg mosdrban, egy kis bort redi. Ezt az z6ld levet
toltsd az hideg lére, melyet borban f8ztél, borsold, fahéjazd meg.
mézet is mint vagyon, kdstold meg. Ezt ismét tjonnan forrald
meg, de gy, hogy az z5ldségét el ne veszessed. Ezt az sixit csak
ij formék ald szoktuk készéteni, tijsigban az bardnnak az elsé
fertdlydt szoktuk séban megfézni, s az ald adni, de az sdsdt is
meg szoktuk hiiteni. Hidegen kell ald adni.

Hetedik.
HIDEG zZOLD SASA.

Bort, mézet, kicseny eczetet, kevés vizet, kenyér helet meg
kell forralni, az utdn meg kell hiiteni, petreselyem levelet, tur-
boly4t, fokhagyma levelet, tirkont, virss hagyma levelet, nyer-
sen egyben kell torni, az f6tt borban kicsent bele hocsédtani, ki-
facsarni, ismét kicseny borral megtorni, mig j6l megzoldil és az
kenyérrel egyben sztirni, borsot, nidmézet bele vetni.

Nyolczadik.
MONDOLA SASA,

Az mondolat meg kell hajalni, annakutina réz mosirban
meg kell erdsen torni kenyérbéllel, ki a fejér borban megizott.
esméglen Osszve kell torni, fokhagyméval, borral, eczettel meg
kell sziirni, eczetjét, bordt egyardnt kell hagyni, megsézni ke-
véssé, nddmézet is kell bele faragni. Kész.

Kilenczedik.
CBIPEER 8A8A,
Az csipkének az gyomolesét kell szedni, annak magvét ki-
hénni, meg kell az hds4t f6zni borban, vizben meg kell szfirni.
mézelni, borsolni, gyémbérezni, melegen feladni.



Kovetkeznek az tikmonybdl késziilt étkek.

TIKEMONY TOLTVE HEJABAN,

Tgen szép ij tikmonyat egy kis tdlra tizenkettdt, az végét
kicsenné lyukaszd meg, fijd ki bel6le az székjat s fejérét. Hogy
kifirod, borsold, sdfrdnyozd, sézd meg, ereszd vajban mint egy
réntottdt, szintén gy f6zd meg, buritsd ki az asztalra, v4gd meg
v4ag6 késsel, vagy két nyers tikmonyat is iiss belé, nddmézet, apré
sz616t, kicsen petreselymet is vess belé. Toltsd vissza aztdn az
tikmonynak az héjdban, kib6l kifuttad.

Mogyoré6 fab6l csindlj nydrsot, hosszat s vékont, mennyire
tizenkét tikmony, elférjen, vonogasd fel az nydrsra, s mig az étket
feladod, siisd meg s add fel j6 melegen.

TIEMONY RANTVA HEJABAN, (140. lap.)

Az tikmonyat mosd meg, lyukaszd meg az két végét, dj hé
vajad legyen serpeny8ben, mikor fel akarod adni, szintén akkor
hénd bele az tikmonyakat, hogy megsiil s az tdlban rakod, sét,
borsot egyeléts egyben tdlba, avval hintsd meg {ikGt, mennél
melegben vihetik, igy vigyék fel az asztalra.

TIKMONY FEJERE TOLTVE.

Ennek is az tikmony4t megmossad szépen, s forrdzd ki
mihelyt felforr, menten leéntsd azt réla, s hideg vizet télts res.
Ennél is az vigit kilyukaszd, s fijd ki az székjst egy kis tdlban,
az fejéri benne marad. Ennek is az székit gy csindld meg, mint
egy rantott, ndd mézeld, sdfrdnyold, borsold, sézd, apré sz6l6zd
mint ide fel megmonddm. Petreselyem is legyen benne, nyers tik-
monyat is verj belé, toltsd ismét bele az héjsba, ismét djonnan
forrdzd ki tiszta vizben, hogy jél kiforrasztod, hdnd le az héjét,
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mint az f6tt tikmonynak szoktsk, itt csak az fejéri marad tsltve.
Ezt is az szerint vond fel az nydrsra, siisd meg; levet is csindl-
hatsz aldja, akdr suffit s akdr gyombéres sds4t. :

TIKMONY SUFFA.

Ennek az tikmony4t f6zd meg keményen ; ha csak kicseny
tdlra akarod csindlni, tizenkett8 elég leszen. Mint az f6tt tikmo-
nyat szoktad hdmozni, vékony nydrsra vonni, siitni, ezzel is azon-
képen, séval meghintsd, gy tedd az rostélyra. Ennek levet is
csindlhatsz tizenkett6 avagy tizenhdrom tikmonybél, az levet igy
csindld.

Bort, az mennyi illendd, egy kis tdlra. Egy kis vas fazék-
ban télts bort, abban verjed az tikmonyakat, abban mézet is vess,
meghorsold, gyémbérezd, savit is megadjad. Mikor annak az
ideje, megértessed, mint egyéb suffdt szoktak. Mikor megérik, s
fel akarod adni, az tikmonyat ketté hasitsd, gy rakd az tlban,
felyiil red adjad az suffit. Ha penig az els§ tikmony suffijival
akarod megtélteni, avagy csindlni, az melynek csak az fejérétsl
megsdfranyozik, mert ennek az toltelékje is edfrdnyos, nem j6
lenne, ha az leve fejér lenne.

MEGIS TIKMONY FEJERE TOLTVE.

Ennek is az tikmony4t f62d meg keményen, hdmozd, haso-
gasd meg, az tikmonynak az székjét vedd ki, tiszta asztalon vdgd
meg, tikmonyt is iiss belé, mennyi hozzd illik, sdfranydt, borsdt,
savét is megadjad, nddmézet, apré sz6l6t, petreselyem zoldet csi-
nilj belé.

Ezt az tolteléket rakd vissza ismét kezeddel az tikmony
fejériben, j61 megnyomogasd, ezt az tolteléket hintsd meg liszt-
tel, azzal is j6l megnyomogasd, rintsd meg aztin vajjal, csi-
n4lj gyiimolesos levet neki, igy csindld. Igen j6 borban hényj czi-
pét, mézet vess bele, sdfranyozd, borsold, gyombérezd meg, for-
rdzd fel, meg ismét verd 4ltal szitdn; csak annyi levet csindlj
neki, mennyében megf6zheted, az mely tik megtolt rgntottal, f6zd
meg egy 6rdig benne, s add fel,
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TIKMONY LEVES, (141. lap.)

Egy tiszta csuporban vizet tolts, kis vords hagymat mess,
mikor az vOros hagyma megf§ rajta, kis vajat is eressz belé, hd-
rom vagy négy tikmonyat iiss meg, habaré fival térd meg ers-
sen az csuporban, mikor fel akarod adni, forrjon az leve az tiiz-
ﬁél, az tikmonyat hogy red ereszted, kevergesd egy kis fa kaldn-
nal, mihelt felpesdiil, mindjirt feladjad, szén legyen alatta, mint
az tirés éteknek, savdt is add meg. Ez betegeseknek is igen j6
eledel.

TIKMONYRBOL EMESZTO SUFFA.

Tgy csindld. Egy kis esuporban tolts fejér j6 bort, iiss két
avagy hdrom tikmony székjit belé, kicsenné safranyozd meg,
kicseny nddmézet is tégy belé, kicseny szerecsendié -virdgot, ha
nem leszen, kicseny gydombért, czipét koczka mdédon szelj az tl-
ban. Ebben csak annyit csindlj, hogy ezt egészségeseknek nem
szoktdk csindlni, hanem betegeknek,

Akérmit csindlj betegnek, de mindent keveset, mert meg-
utdlja, ha sok; habaré fival az tiznél habarjad, dgy 6sd az ke-
nyérre, meg ne hadd sugorodni, mikor fel akarod forrasztani.

TIKRMONYBOL FELLORIUM,

Mikor tiirds étket fGsz, azlevében egy kis serpenydben vagy
fazokacskdban végy ki, hogy fel akarod adni az turds étket, for-
razd fel azt a levecskét, bocsisd redi azt az tikmonyat, de gy
vigydzz, hogy az széki meg ne f§jon, hanem csak az fejére, még
az is gyengén. Ezzel igen gyorsan bdnjdl, mert ha megkeménye-
dik, semmire kell§ leszen. Ezt egyenként annakutdna rakd az
tirés étekre szépen, igy add fel az tirés étket j6 melegen. Az
felloriumot, mikor red rakod, s6zd meg kicsenné.

TIEMONYBOL SALLYAS RANTOTT,

Az tikmonydt verd meg, mint az réntottnak szoktad, az
szép z6ld sallya levelet szedd meg, az szdrdt rajta hagyjad, mosd
meg egy talban, tolts vajat red, tedd szénre, toltsd be az tikmo-
nyat, kit megtortél, megséztal, az séllydt kortl rakd bele, az mig
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nyers, az szarat ki hadd az t4l szélire, mind korl siisd meg azt,
feliil is ont6zd hé vajjal, hogy siiletlen ne maradjon. Ha eziist
tdlad nincsen, szép széles, m4zos serpenyében is megosindlhatod,

ki veted bel6le, de az bdvebb vajat kivdn, hogy sem mint mikor
talban esindlod,

NEMET MODON, RANTOTT TARKONNYAL,

Euzel is tigy élj, mint az mdsikkal.

S
TIKMONYBOL HIiG RANTOTT SULVE.

Az igen szép tiszta vajat olvaszd meg, szlird egy tiszta
mézos serpenydben, de az vaj igen meleg ne legyen, hanem csak
az mint megolvad, az tikmonyat verd bele az vajban; de az tik-
monynak az szemét kihdnyjad, borsold. gyémbérezd, s6zd meg,
tedd szénre, valamig f6, mindaddig egy tiszta kaldnnal keverjed.
Az rintott, eszedben vedd, hogy meg ne keményedjék ; mikor fel
akarod adni, idején kivedd az tiztSl, mert csak az serpenyének
az melegségétbl is meghevil ; az serpeny6t tisztétsd meg, s mind
serpeny(stél add fel. Ha penig fejedelemnek csindlod, eziist tél-
ban készétsd el, s gy add fel.

TIEMONY SAJT. (142. lap.)

Fdes tejben verj tikmonyat, habars faval habard meg erd-
sen, savit add meg, nddmézet apré szilével, tedd az szénre, ke-
vergesd habaré fival, hogy meg ne sugorodjék, tirézzék; azt
aztin szedd ki egy tiszta ruhdban, kosd meg az ruhat, felyiil
nyomtasd meg, hogy az savéja menjen ki, az olyan leszen, mint
egy kis sajtocska. Azt vedd ki az ruhdbdl, szeldeld meg, szép
pirosan piritsd meg az rostélyon, csindlj olyan suffdt neki, mint
az bardnyok kozott megmondottam, ha meg nem tudod csindlni,
keresd meg.

TIKMONYBOL, TEJBOL PALACSINTA.

Tolts egy tdlban édes tejet, annyit, az mennyit az asztalra
akarsz csindlni ; ha csak egy kis tdlra val6t csindlsz, tej is nem
sok kell hozz4, hdrom vagy négy tikmonynyal megéred. Abban
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habarj lisztet egy kaldnnal, de felettébb sfirdi ne legyen, savit is
add meg. Ezt penig széles fenekti serpeny6ben erSlkodjed csi-
nélni, mikor siitni akarod, az serpenyé j6 meleg legyen,

Az tészté4jdban annyit végy az serpenySben, hogy betelje
az fenekét, rdzogasd az serpenyét, mikor siitdd, hogy meg ne ra-
gadjon ; hegyes fa legyen az kezedben, ha egyik megsiil, avval az
hegyes fdval forditsd az mésikra. Mellé tarts egy tdlat, s piro-
san abban rakd egymés hétéra, hogy melegen 4lljon. Ezt j6 me-
legen add fel, nem szoktuk megnddmézelni.



Kovetkeznek az tiurds étkek,

TEJFELES TOUROS BETEK.

Ha fejedelemnek, vagy drnak akarod megf6zni, igy csele-
kiidjél. Az igen szép ldgy tirét, kit az nap, vagy az el6tt csi-
néltak, morsold egy szép tiszta 6nas fazékban, mess szép kaprot
re4 aprom, biivon verj tikmonyat red ; ha csak egy kis tdlra aka-
rod megcsindini, megéred 6t tikmonynyal, azt térd erésen benne
egy tiszta kaldnnal, sztird 4ltal az szitdn, igen szép tejfelt red,
annyét, a mennyi elegedendd. Vizet egy cseppet is ne tolts kozi-
ben, tedd szénre, s mindaddig kevergesd, mig f6 s fel akarod adni.

Az f6zéséhez is tigy kezdj, hogy szintén az feladdsra érkez-
zél el vele, mert ha f6tton 4ll, megstirddik, nem leszen j6. Szelt
is nem kell gy az ald, mint az mésféle ald, szép levesen add fel,
mert ha parés leszen, nem olyan j6 ézti, urad is nem haragszik redd.
; Ha olyan embernek f4z6d, hogy elég tejfelt nem ad hozz4,
vizzel hozzd, hogyha ligy tir6t ehhez nem kaphatsz, s az urad
kivdnja, az aszi tirét tisztétsd meg, s gyalival gyalultasd meg.
Ezt az tirét f6zd meg erdsen, vedd ki, sztird le az levét réla,
verj tikmonyat red, tgy sziird az tejfelt red. Immér gy élj vele,
az mint ide el§l megmondtam.

TUROS ETEK

Az asszi tirét tisztétsd meg, réz mosdrban igen erésen
tord meg, egy darab vajat is torj beléje, itt megéred hat tikmony-
nyal, ha csak egy asztalra akarod csindlni; az t(iznél tiszta fazék-
ban f6jon az leve, arra szép aprén mess viris hagymét ; mikor
megtorik, az tirét kevergesd, hogy meg ne darabosodjék, fézd
helyére, mint annak az médja, savit is add meg. Immér fel-
adhad,
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TUROS HETEK. (143. 1ap.)

Ennek is mind tir6jdval, levével gy élj, mint megmonddm.
Egészen is vethetsz voros hagymdt red, mikor fel akarod adni,
kivethed beldle, ha urad nem szereti. Az mint az felloriomot
monddm, hogy megesinald, erre feladhatod szépen. Ha tikmonyat
nem kaphatsz hozz4, egy kis eczettel is feleresatheted az tiiréjat.

BOROS SZERDEK,

Hozass igen szép tejfelt, az mennyit az tédlhoz akarsz csi-
nélni, ahhoz illendét, abban t5lts bort, verj tikmonyat red, mézet
az tejfelbe, ha egy kis tdlra, megéred 10 vagy 13-mal, Az fejér
czip6t szeldeld meg, de nem gy, mint az tdirés étek ald, hanem
temérdekben. Azt rdntsd meg vajban, hogy ugyan asszi legyen.
Az had élljon készen. Mikor el akarod készéteni, akkor mézes-
t6l sztird meg az szitdn, mert néha légy is tandltatik az tejben s
az mézben, mindenben az tisztasigot kovessed. Ezt egy hozzd
illend6 fazékban tegyed az tlizhoz, savdt add meg, mikor meg-
érik, az rdntott czipét tedd az tdlban, gy adjad red az boros
szerdeket, feldl megvajazd, mint az tirés étket szoktad.

BOROS VAJAS,

Bzt igy csindljad. Egy tiszta fazékban bort t6lts, megmé-
zeld, vajat is vess belé, rdntottdt csindlj hozzd egészen; az rén-
tottst tedd bele, had f6jon az is a borban, mikor fel akarod
adni, szeless ald, mint az tirés éteknek. Az réntottit épen s
egészen add fel az tdlban, az levét is, mint annak az médja.



Koévetkeznek immar az gombakbel késziilt étkek.

PISZTRICZ GOMBA TISZTA BORSSAL.

Az pisztricz gombdt igen szépen hdmozd meg, vdgd Gsszve
petreselyem zolddel, szalonndnak az zoldivel (igy), hogy megv4-
god, az keserti levet facsard ki bel6le, tedd tiszta fazékban, f6z-
zed, savat is add meg, mikor helyére f6z6d, borsold, gyémbérezd
meg, mikor ideje, add fel. Mikor olajjal akarod f6zni is igy csele-
kiidjél; de az szalonna helyében faolajat 8ss bele, az tobbit
azonképen.

UGYAN PISZTRICZ GOMBA SUTVE.

Ezt is megtisztétsd s hdmozd meg szépen, s megszeldeljed,
tigy hogy vékony ny4rsra felvonhasd szépen. Ezt az nyérson siisd
meg, vond egy meleg tilban, faolajozd meg erésen, mint az ha-
barnicz4t szoktdk, s add fel j6 melegen. Ha szalonndval akarod
megsiitni is igy cselekiidjél; csakhogy az szalonndt is gy metéld
meg, mint az gombdt ; vond egy tdlban, megborsoljad, ha tudod,
hogy az urad nem szereti, kihdnd beldle.

OSEPERKE GOMBA TISZTA BORSSAL, (144. lap.)

Ezt is hdmozd meg szépen, hdnd tiszta vizben, ha aprék a
gombik, egészen hadjad, ha nagyok négygyé messed, azt is médja
szerint megmetéljed, mert én lattam oly nagyot is, mint egy rosta.
Az vizben megmosd szépen, rakd hozzd illend6 fazékban vagy
csuporban, vess sot red, tedd az tiizhoz, lassan lassan magdban
levet ver. Ha ardnyzod, hogy az leve nem elég, tehénhiis levet is
tolts red, ha az nincs, tiszta vizet, vajat is red, petreselyem leve-
let is, f6zd meg igen j6l; mikor megf6, borsold meg, kicsenné
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meg is gyombérezd, mikor tehénhis lében f6z6d, akkor vajat ne
vess red. . ;

SZARVAS GOMBA TEJFELLEL.

Ezt nem minden szakdcs tudja,- micsoda az szarvasgomba,
magos fdkon terem, s nagy, mint az oreg fazék, apré is az fias.
Ezt egymdst6l el kell szakasztani, tiszta vizben szépen megmosni,
s tisza asztalon vigé késsel megvégni, petreselyemmel Osszve,
mint az pisztricz gombét, f6zd meg tiszta vizben erdsen ; mikor
megf6z0d, sztird le mind egy cseppig az levét, szlirj tejfelet red,
f8zzed azzal is erésen, sifrdnyozd, borsold, s6zd meg, s add fel.

KESERU GOMBA SUTVE VAJJAL VAGY SZALONNA ZSIRRAL.

Ezt is szépen tisztésd, s tiszta vizben mosd meg, 86val hintsd
meg, de az aljit, melylyel az szénre teszed, meg ne égesd, szépen
silssed, vajjal, vagy szalonna sfrral 6nt6zd meg, j6 melegen add
fel; ha penig biijtés embernek fézod, csak séval siissed, akdr
olajjal, ha szereti.

NYUL FILU GOMBA TISZTA BORSSAL.

Ez lediilt fan terem. Bz is olyan fias, de sz6ke ennek az
hita. Ezt is elszakgasd egymd4st6l, szintén tgy élj vele, mint meg-
monddm az csiperke gombénél s meg is siithetsz benne, mint az
pisztriczet. ’

FEJER HERECZ,

Kzt téve nem littuk, hanem ezzel vgy ¢élj, mint az keseril
gomb:ival.

KESERY GOMBA FOVE, FOKHAGYMAVAL.

Ezt is tisztétsad s mosd meg s hozzd illend6 edényben hely-
heztessed, tiszta vizben fézd meg, savit is add meg; mikor
fel akarod adni, hogy megf§, az fokhagymdt gerezdenkint meg-
hémozd, tord meg az télban, oss eczetet res, s gy add fel.



298

KEK HATU HERECZ.
Ennek is tisztitdsaval, siitésével szintén gy élj, mint most
megmondtam.

GEM LABU GOMBA.,

Ezt is azonképen.

8ZOMOROSOK GOMBA TISZTA BORSSAL.

Tgen szépen megmosd, megléssad, hogy férges ne legyen
tiszta edényben rakd, melyben meg akarod f8zni, ha vagyon
tehénhis leved, ha nincs, vizben f6zd meg, faolajjal is; petre-
selyem levelet mess erre, savit is megadjad, mikor az ideje, bor-
sold, gyombérezd meg.

8z0OMOROSOK GOMBA TOLTVE.

Ezt is igen szépen megmossad, tikmonybél, vajbél csingl)
rantott4t, tiszta asztalon vigd meg vdgé késsel, petreselyem leve-
let is, sdfrdnyozd, borsold, savit is megadjad, toltsd bele az gom-
béban, czivekeld be, hogy ki ne hulljon az toltelék bel6le ; mikor
meg akarod siitni, rakd serpeny6ben, vagy pinnatdban, kis vajba
siisd meg s dgy add fel j6 melegen.

MEGIS SZOMOROSOK GOMBA SUTVE.

Ennek is az tisztétdsdval gy 6lj, rakd az serpenyGben, f6zd
meg, mess igen apré petreselymet hozzd, faolajat is tolts red,
megborsoljad, gy stisd meg, magédtél is levet ver, j6 melegen
add fel.

MEGIS 8ZOMOROSOK BUTVE.

Ennek is tisztétdsdval, siitésével szintén dgy élj, mint az
pisztricznek.

MEGHS SZARVAS GOMBA. (145, lap.)

De nem olyai, hanem szt fogsstil is j6, nem mindeniitt
terem, hanem Rézmdrk havasdn elég. Ezzel is gy élnek, hogy
mikor nyers, vizes cseptben takarjak, pinatdban megsiitik, mikor
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megsiil, kiveszi s kifejti az csepiibdl, megtisztitja s kis tdlban
négygyé vagja, megsézza, borsolja ; borsos faolajjal szoktdk meg-
ontozni, ki mint szereti, ugy €l vele.
0z KESERU GOMBA.
Ez keseriibh, temerdekjebb is az ny:iri gombandl, de ugy
siissed ezt is, mint az fejér keserit szoktad.
VERES KESERU.
Ezzel is gy €lj mint az mdsikkal, igy vedd eszedben, hogy
az keserli gomba hdromféle, mint itt megldtod.
CSOLLYAN ALJA GOMBA.
Ezt is gy kell siitni mint megmondtam, meg is f6zheted,
mint az csiperkét.
EOCSORD GOMBA,

Ez is siitve jo.

TINOVAR GOMBA.

Ez is szintén ugy.

SEOTTI GOMBA.

Ez is azonképen. De mikor ezt meg akarod siitni, meghi-
mozd s az belsé részét kihdnyjad; mikor megsiil s fel akarod
adni, megborsold. Ez olyan, mintha egy jé borjihids pecse-
nyét enndél,

KENYER GOMBA,

Ez stitve, nyersen is jo.

T0VIS ALJA GOMBA.

Ez is siitve, fove is jo.
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UR GOMBA.

Ez is siitve j6. Ezt igen szépen hdmozd meg, megmossad, az
belsé felével tiszta asztalra leburétsad, hogy az viz kiszivirkoz-
zék bel6le, annakutdna szép ldgy séval sézzad meg, az gomba
szarat mesd el, kivdjd, ott megborsoljad. Mikor megsézod, az tik-
monynak az fejérit elvedd, az székjat verd bele, azt is megséz-
zad, mikor meg akarod siitni, rostélyra rakjad, mellette forré
vajad legyen, mikor siitni akarod, az forré vajjal is feliil meg-
ontézd, hogy az tikmony megsiiljon rajta, mikor megsiil, s fel
akarod adni j6 melegen; ha pinnatdd vagyon, abban még jobb
mé6djdaval megsiitheted. Mi az tir gombéval igy éliink, de littam
m4s nemzetnél, hogy az szdrdt is péastétomban csindlta; biijtos
embernek faolajjal is megsiithed.

ARTICS OK,

Ez olasz eledel, ha nem tudod megcsindlni, ide vigydzz.
Tiszta vizet {62z meg erdsen, tedd az tidizre, siissed, az faolajjal
untalan 6ntozzed, de borsos legyen az faolaj, mikor az tdlban
teszed, akkor is megiontozzed s gy add fel.

BABA SEGGU GOMBA FEKETE LEVEL

Kemenczében meg kell aszalni, ki kell mosni, mikor f6zni
akarsz benne, tiszta vizben f8zzed, voros hagymét kell red vdgni,
‘eczetezd, borsold, szekfiivezd meg. Az ki savanyin akarja, szek-
fiives lével is j6. Ez megfeketedik, strii is leszen, mikor feladod,
meleg legyen.

UGYANAZON TISZTA BORSSAL.

Az kimosdsaval, f6zésével tgy élj, mint az tiszta borssal
valéval szoktanak élni, vedd eszedben.

FENYO ALJA GOMBA. (146. lap.)
Elgszor be kell s6zni, annakutdna tiszta vizben f6zd meg
voros hagymaval, vajjal, borssal f6zd 6szve, masképen faolajat
onts red s eczetet, saldta mddjdra készétsd el. Ezzel mi magya-
rok nem igen éliink, de egyéb nemzetnél igen kedves.
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Kovetkeznek meggybol csindlt étkeknek nemek.

BORBAN FOTT MEGGY,

Az meggynek szedd meg az szdrdt, mosd meg szépen, csi-
nald hozzé illend¢ fazékban, tolts bort red, megmézeld, gy f6zd
meg. Torott fahéjacskdt is vess red, ha leszen, ha nincsen, anélkiil
is meglehet. Az czip6t koczka médon metéld meg, vajban rantsd
meg igen asszin, ha szélesen rdntasz, még az czipéban is j6
leszen. Az meggynek bi leve legyen.

Hogy az koczka mdédon rintott czipét fel akarod adni,
belehdnd az meggyben, hogy megdszhassék, gy add fel j6 mele-
gen, az rantott czipoval elegyes legyen az talban. Mikor szélesen
rantod az czip6t, igy szelj aldja, mint az tirés éteknek s gy is
tedd fely(l redja. Ha biijtos embernek f6z6d az meggyet, az czi-
pot megszeldeld, rostélyon piritsd meg, azt is ugy rakd az tdl-
ban, mint az mdsikat megmonddam, s gy add red az meggyet;
mikor feladod, az tdlban faragd meg nddmézzel, f6képen az
tal szélit.

TEJFELLEL MEGGY.

Ezt is szedd meg, az magvit kihdnyjad, csindld hozzd
illendé edényben, sziirj szép tejfelt red, nddmézet red, torstt
fahéjat, f6zd meg abban, mikor ideje, add fel, faragd meg ndd-
mézzel az tdlban.

ASSZU MEGGY FOVE BORBAN,

Az asszi meggyet irtsd meg szépen, mosd meg egynehdny-
szor meleg vizben, tedd ezt is hozzd illend§ edényben, tolts bort
redja, mézeld meg, mint annak az médja. Ennek is bt leve legyen
és f6zd meg erdsen ; mikor megfé, tedd ki hiilni, hidegen add fel;
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mikor feladod az tdlban, ezt is megfaragd a tdlban nidmézzel.
Némely mesterek igy is élnek vele, hogy mikor f6zik, megborsol-
Jak, szekfiivezik, de te gy f6zd, mint urad szereti.

MEGIS TISZTA VIiZBEN.

Mind myerset igy f6znek s mind aszit az mesterek az
betegnek, de ezeket nem kell meghtjteni, ha az beteg nem kivdnja.
Mikor fel akarod adni, igen kicsent adj fel benne, hogy az beteg
meg ne utdlja. Meg is faragd nddmézzel, meggy éréskor érkez-
nek tobb elejin éré gyiimdlesck is, igymint muskatdly kortvély,
drpdval éré, s borézl alma.

Ha beteges az urad, minthogy ez iid4 tédjban igen beteges-
kednek az emberek az gyiimolestil, még ezeket is az tiiznél meg-
forrdzd tiszta vizben, hogy a nyerseséget kivegye, az gyomornak
konnyen emésztésére legyen, és mikor feladod, kicsent adj fel
benne, de semmi levet ne tolts red, hanem az mint szoktdk az
gyiimélesot enni, csak tgy. Ezt én Pragdban szememmel lattam,
Rodolphust hetegségében az mester ezzel tdpldlta.

Az meggybdl egyéb nemzetek sokféle eledelt szoktak csi-
nélni, de mi magyarok Erdélyben csak igy szoktunk vele élni, az
mint itt meg vagyon irva.

15%



Kovetkezik az hiivelykes babrél.

AZ NUVELYKES BABROL. (147. lap.)

Lattam az hiivelykes babot, mikor gyenge tiszta vizben
megfizték, megsifranyoztik, borsoltak, eczethen lisztet habartak,
azt aztan red eresztették, gy adtik fel az fejedelemnek. Azt is
littam, az jih hist megfézték vizben sésban, hogy megfdtt, sos
tejet nyakdra ontdttek, igy viitték az fejedelem asztaldra.

Az nyail czémert is siititték meg, hogy s6s kdposzta levél-
hen takartik, s ugy viitték az fejedelem eleiben.

Az eleven rdkot is megsozzak, az szénen piritjik meg, s6s
vizzel megontozik s ugy adjak fel az fejedelemnek.



Kovetkeznek az hiivelykes borsck.

HUVELYKES BORSO SOBAN.

Ezt is szintén gy tisztétsd meg mint ide el6l az tehénhi-
sokndl megmondottam. Mosd meg, csindld hozz4 illendé fazékban,
tolts tiszta vizet red, f6zd az tliznél, mikor télf§vésében vagyon,
akkor vess s6t red, mert az borsék igen fortélyosok, az s6 meg
keményiti s nehezen {6 meg.

HUVELYEKES BORSO SOBAN, NEMET MODON,

Ennek is az tisztétdsdval, f6zésével szintén dgy élj mint
most megmonddm. Mikor megfd, fel akarod adni, az levet egy
cseppig lesztird réla, egy keves s6t vess red s megrazzad s ugy
add fel.

MEGIS HUVELYKES BURSO.

Mikor az borsé megérik, fejtsd ki az héjahdl az szemeit
igen szép tiszta edényben, végy tehénhis levet red, abban f6zd
meg, de ugy f6zd, hogy az szeme egészen megmaradjon, gy add
fel j6 melegen, leve is csak annyi legyen az talban, mint az borsé.
Az németek meg is szoktdk borsolni, de mi ezt nem szoktuk.

MEGIS HUVELYKES BORSO SZALONNAVAL,

Ezt is gy fejtsd ki az héjab6l mint itt megmonddm. Az
szalonndja fGjon erfsen az tiiznél, az borsét f6zd meg az sza-
lonna levében, annakutdna erdsen tord meg. Eazzel is gy élj
mint az asszi borsét szoktdk feladni, hogy az szalonndt véko-
nyon red kell metélni.
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CICZER BORSO, BAGOLY BORSO, TISZTA BORSO.

Az héjsbél fejtsd ki, mosd meg, tegyed hozz4 illendé fazék-
kan, végy tehénhis levet red, vékonyan hasogass petrezselyem
gyiikeret is red, kicseny z6ldecskét is, borsold, gyombérezd, savat
is add meg; mikor feladod, szelt is legyen az tdlban, az szemei
egészek legyenek.

BORSO SZAE. (148. lap.)

Az borsét igen szépen ereszd meg rostin, hogy semmi
egyéb ne legyen borséndl, mert igen nagy tiszasigot kivan; ha
csak egy konkoly leszen benne is, megrutétja az szinét. Az hor-
s6t igen héjald meg, j6 erés lugot csindlj neki, azt j61 meg hadd
higadni.

Egy réz rostdban tégy valami szép fiivi széndt. azon sziird
altal az lugot az borséra, megoltalmazd, hogy valami gaz kozi-
ben ne menjen az liggal egyiitt. Az széndt penig azért szoktak
az rostdban tenni, hogy jé szagi legyen téle, az borsé6tdl is ta-
voztatja az lig szagot.

Az borsét mindaddig f6zd az héjaban, mig az héjit leeszi.
Mikor latod, hogy ideje meghéjalni, vedd ki az tiiztél, sztird le
az ligot réla, egy fatérével tord meg erésen, hogy megtorsd,
mosd ki erésen, hogy semmi fekete ne maradjon benne.

Mikor kimosod, megirtsad szemenként, mert az mint ide
el6bb is megmondam, tisztasdgot nagyot kivan. Tiszta vizben
kiforrdzzad, hogy az ligsdg elmenjen réla. Azt az vizet ismég
elszlird réla, hideg vizet tolts red, ismét kiszedjed abbdl tiszta
szitdra, rakd egy hozzd illend6 mds fazékban, arra ismét tolts
tiszta vizet, annyit mint az borsi. Tedd igen jo eleven szénre,
f6zd azt igen szépen, az még azt az levet elapasztja, szorgalma-
tosan red vigydzz, hogy az borsé red ne ragadjon, mert ha red
ragad, semmire nem leszen j6. A

Ezt aztdn csak magdban igen szépen konnyl szénen szd-
razd meg. Mikor ldtod, hogy szépen megf6tt s megligyilt, verd
altal egy fakaldnnal egy uj szitdn, egy tj fenyd dézsdban, azt
egy fa torével oréltesd két 6raig, mindaddig mig latod, hogy az
dézsiban megné az borsé. Mikor érolteted, melletted legyen egy
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tiszta edényben édes bor, masban résa viz; ha édes bornak sze-
rit nem teheted, nddmézzel édesétsd meg. Ezt egyszer is, mdsszor
is ereszgesd az borban, mikor 6rélteted.

Ez szintén igy megérleli és neveli az hort, mint az j6 ser
éleszt6 az koviszt vagy az kaldcsot szokta megnevelni, mikor fel
akarod adni, az tdlat el6tted tartsd, hogy mihelt érik, egy fa
kaldnnal menten rakhasd.

Azt mennél magasabban rakhatod, ﬁgy rakjad az megne-
vezett tdlban, egy arasznyira is meglehet felrakni, ha tudsz vele
élni. Mondolat héjalj meg, apré tengeri sz616t is moss meg, hogy
semmi szara ne maradjon rajta.

Az apré sz6l6t borban f6zd meg, hogy igen megdagadjon,
vedd ki az tdzt6l egy szitdra, hogy hiiljon meg. Az tisztétott mon-
doldt mesd hosszan igen szép vékonyon, egyelétsd Gsszve az ten-
geri szdlével. Mikor az szakot az tdlban rakod, azzal hintsd meg
felyl, j6 szagi résa vizzel is szenteld meg az szakot, az tdlban
erésen faragd meg nddmézzel és dgy add fel.

BORSO LE.

Ennek is az megeresztésével igy élj, de ezt nem kell meg-
héjalni, csak tiszta meleg vizben mosd meg, tedd hozzd illend§
fazékban, kiben megf6zhessed, tolts tiszta vizet red s abban f6zd.
Mikor megt6, szitdn verd iltal. Egészen is meghagyj benne keve-
set. M4s tiszta fazékban az levét tedd fel, fokhagymdt egészet,
héamozottat vess belé, kicsen vords hagymit is, olajat is belé,
akarmelyik félét, hogy latod, hogy az alma megf6tt.

Az mely borsét dltalvertél az szitdn, ereszd fel az lével,
felettébb strt ne legyen s hig se, hanem médja szerint, az egész
borséban is hints beléje. Ezt forraszd fel ijobban, mikor fel aka-
rod adni, szeltet tétess aldja, az tdlban annakutdna add fel az
fokhagym4t is, az borséban is szemenként legyen rajta. Kzt néha
az mesterek meg is szoktdk borsolni. Ezzel is nem igen éliink,
biijtos embernek val6, azért nem is drt itt leirni, Immér ezt is
meghalldd. J6] megolvassad bardtom.



Kovetkeznek az contusiomok.

OREG EMBERNEK VALO. (149. lap.)

Ha oreg embernek csindltatnak veled contusiomot, igy
csindljad. Egy kovér kappant, az ki nem felettébb kovér, mely-
lyezd, mosd ki szépen, tedd egy hozz4 illendé mdzos fazékban,
tolts tiszta vizet red. forrdzd ki, abiljad meg, ismét ugyan-
azon fazékban tegyed az kappant, toltsd teli tiszta vizzel, ebben
s6 is nem kell. Ezt f6zzed mindaddig, mig az hisa elhul az
csontjatol.

Hogy megfd, vedd ki az tiiztsl, az levét ismég mind sztird
egy tiszta mdzos fazékban. Tegyed tiszta réz mosdrban, mind
csontostél az hisdt, igen erlsen azt tord meg. harmincz szem
mondolat is, ezt is bele vessed, mikor megtorod, az levét Gssd red
az mosdrban, tiszta szitdn szlird vissza ismét az fazokdban. Egy
tiszta habaré faval habarjad az tiiznél, mig megforr s fel akarod
adni. Hogy meghiil, dgy adjanak az kaldnnal az betegnek enni
benne. Ez a betegnek mind étel, ital s nem is szoktdk mindennek
csindlni, hanem fiiképen az ki haldlra valt, csak annak s az ki
nem ehetik ihatik megint.

CONTUSIUM BETEGNEK.

Contusium betegnek, gyermeknek vagy valami ifjinak.
Tikfib6l csindlj. Ugyanazonképen csindld, mint az kappannil
megmondtam. '

KENDER MAG SUFFA.

Az mennyi asztalra akarod fézni, vdlaszsz fazokat hozzé,
tiszta vizzel toltsd meg s forrdzd meg, tedd ki, had hiiljon meg.
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Hogy meghiil, az czipé6t szeld ketté, vesd az vizben, had 4226k meg.
Az kendermagot szérd meg az portél, mosd meg szépen, tedd fel,
f6zd meg, amint annak az médja.

Hogy megf6, 6sd réz rostdra, hogy az leve kimenjen beléle,
facsard ki az czip6t, annakutina mosdrban térd meg erdsen,
koziben, mikor j61 megtorod az vizzel egyelétsd meg, azutdn sziird
iltal egy réz rostdn. Hogy megsziiréd, hanyj egészen voros hagy-
mit red, eczetezd, sézd, f8zd helyére, mint annak az médja, mi-
kor fel akarod adni, koczka médon szeless aldja.

Fi udvarokban elsd fogashan adjik oreg tdlra, Pénteken.
Mert ez az étek nemesak az gyomornak haszndl, hanem az agy-
vel6nek is. Hasznalt azt lattam ; egy elméjében megfordilt ifjut
az lengyel kirdly doctora evvel gydgyitott vala meg. Igen ecze-
tes ne legyen.

KENDER MAG SZAK. (150. lap.)

Az kender magot szérd meg s mosd wmeg igen szépen, gy
megtord ezt egy mosdrban, hogy egy is ne maradjon egészen. Ha
litod, hogy j61 megtiirott, tiszta hideg vizzel egyelétsd Oszve.
El6szor sziird dltal egy réz rostdn, azutin egy tiszta szitdn dltal,
egy hozz4 illend§ tiszta fazékban tedd az tiizhoz, vagy magad,
vagy méssal kevergesd addig, mig felforrad. Tudatlan szakicsot,
vagy szakdcs inast megtréfilhatsz ezzel, ha akarsz. Mert mond-
jad neki, kérlek tdrs, kevergesd, meg ne hagyjad tirézni, mert
ha megtiirézik, nem leszen j6 ; errél eszedben veheted, ha azel6tt
lstta-e vagy nem?

Mikor fel akarod adni, mondja, bezzeg igen tirézik uram,
de te jarj el az te dolgodban, az turéjdt egy tiszta kalinnal szedd
tiszta szitira, hadd menjen ki az leve, csindld aztdn egy hozzé
illend§ fazékban, tolts bort red, nddmézet, faolajat, apré tengeri
52616t mess meg, hints bele kicseny s6t is, ezekkel egyiitt f6zd
meg, mikor ideje add fel az tdlban, faragd meg nddmézzel.
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KENDER MAGBOI CSINALT TCROS ETEK.

Ennek is az tir6jat gy csindld, mint az szaknil megmon-
ddm: hozzd illend§ fazékban tégy tiszta vizet az tlizhoz, voros
hagymit vess abban, olajatis re4, mikor fel akarod adni. az ken-
dermag tur6t bocsdsd red, mint az tirds étket szoktak feleress
teni, f6zd helyére abban, az savit is add meg, mikor ideje, kenye-
ret szeless ald. Mikor olajok nincs az idegeny nemzeteknek, irés
vajjal is megcsiniljsk.



Kovetkeznek tokbol, ugorkabdl készﬁlt étkek.

AZ FARA FOLYO TOKOT i6Y FOZZED.

Az kiils6 héjat szép vékonyon hdmozd le, ha az magva meg
nem ért, mind magostil szeldeld meg, ha penig az magva megért,
csak az kiils6 részét szeldeld le, azt tiszta vizben f6zd meg ; hogy
megfd, ossd egy rostira vagy szitdra, had menjen ki az viz beldle.
Tedd az asztalra, csindlj vigé kést sindelybdl, vigd meg az asz-
talon, veres hagymat is vdgj meg, rantsad vajban az éziért, tedd
hozz4 illend6 fazékban, és szlirj édes tejet red mint annak az
médja ; mikor fel akarod adni, tikmonybél csindlj 6reg rantottat,
mikor feladod az tdlban, tégy hidat, tedd arra egészen az réntot-
tdt, az tdlban az tokot meg is vajazzad.

UGOREABOL EZENKEPEN.

Ugorkabdl meg is f6zhedd szintén ezenképen, hogyha tokot
nem kaphatsz. Erre is szintén rdntottat csindlj, ha egy asztalndl
tobbre adod, meg is szeldeljed az rdntottit, mint az szalonndt
szoktdk borséra; ezt az tokot s ugorkdt megfézheted tejfellel is,
mint szintén édes tejjel.

UGORKA SALATA.

Az ugorkét szépen hdmozd meg, szeldeld, tiszta meleg viz-
ben fonnyazd ki, szedd ki szitdra, had szivirkozzek le az vize,
rakd tdlacskdban, annakutdina eczetezd, borsold, faolajozd meg.
Igy add fel.

FOKHAGYMAS UGORKA,
Ugorkat hdmozz, szeldelj meg, de kereszttil. Az fokhagy-
mét gerezdenként hdmozd meg, térd meg erdsen, oss eozetet red,
§6zd, s azzal 0ssd meg az ugorkit az tdlban,
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530S UGORKA AZ M1 MODUNK SZERINT.

Mégis sés ugorka ha allani akarod csindlni, végeket is el
ne messed, meg se hasogassad, megmossad, tiszta edényben
rakjad, biivon komént rakj koziben mind alél, mind felyil és
az kozepire, 0ss erds eczetet red, csindld be felyiil er6sen. Esz-
tendeig megall.

SALATABOL CSINALT UGORKA,

Kesert lapibdl csindlt ugorka. Ezt is szintén gy kell h4-
mozni mint az saldta kéyét, az besézasival, meghiijtésével szin-
tén gy élj, mint ide fel megmondtam, forré vizbél mosd ki, vesd
jeges vizben. Az hamar érd ugorkival is igy élnek.

MANCZA BALANKA, (151. lap.)

Ezt igy csindld : tord meg az riskdsat, el6szor mosd ki tiszta
vizzel, aztdn szarazd, s réz mosidrban tord meg erdsen, gyakor
szitdval szitdld meg. Annakutina az kappannak az mellét {6zd
meg, de ne igen, annakutdna aprén megtépjed az kappannak az
mellét, az nadmézet tord s szitdald meg.

Az tehénhusnak az kovérit vedd meg egy hozzd illend§ vas
fazékban, 6nasban forraszsz tejet, abban az énas fazékban sziird
bele szitdval, hogy az tej forr, 8ssd red az riskdsdt mind az kap-
pannal egyiitt, kit megtéptél, s az nddmézet is ereszd bele, azt
erésen keverjed, hogy meg ne csomézzék mig megf6. J61 meg-
f6zd, hogy porczogés ne legyen, akkor add meg savit, mikor az
tehénhis kovérit veszed, ha arinyzod, hogy stird, tedd egy tdl-
ban. Ezen bel§l mds étket is csindlhatsz, metélj kenyeret vagy
czip6t szeletenként, keverd fejér liszthen, az vaj forrjon az ttiznél,
réntsd meg, mikor ideje, add fel, hogy megsiilt.



Fényes littarium kovetkezik immdr.

Metéld ki az birsalmdnak torsdjit mind magostél, ha rot-
hadt vagy férges vagyon kozotte, azt is kimetéld koziile, ha meg
nem hdmozod sem 4rt, csak tiszta legyen, ezeket szeletenként
megmetéljed, igy hdnd ki az torsdjat.

Tiszta vizben mosd meg, rakd egy uj tiszta mdzos fazék-
ban, meg hozzd hasonléval burétsd be, toltsd tele tiszta vizzel,
csindld be tésztdval, hogy az pardja ki ne menjen. Mikor gondo-
lod, hogy megfétt volna, vedd ki az tiizt6l, hiiljon meg, az utdn
vedd le réla az fazokat, keress tiszta vékony visznat, azzal fa-
csard ki az levet, mennél jobban lehet, tiszta edényben.

Az niddmézet olvazd meg édes borban, azzal az birsalma
levével ereszd Oszve, tedd az tizh6z, mikor felforr, ismét sziird
ltal egy ruhdn, f6zzed aztan.

Az prébdja ez aztdn, egy tiszta vigé késre cseppents le
benne, ha megaluszik, hadd el az f6zését. Valamicsoda formaban
akarod Onteni, abban ontheted, hiiljon meg valamennyere, toltsd
akdr formdban, akdr apré skatulyiban, ha nddmézed nincs, az
mi méziinkkel csindld, de nem leszen igen fényes, az mézet meg-
melegétsd, az tajtékjat kitisztétsad, azt is igy f6zzed.

DIOS LASKA BUJTRE.

Biijtre diés laskat igy csindlj. Az mennyi asztalra akarod
csindlni, ahhoz illendd tiszta fazékban forraszsz tiszta vizet, tedd
ki, had hiiljon meg.

Ha csak egy asztalra csindlod, torj egy fejér czip6t meg,
s hdnd red, hogy megdzzék benne. Az tésztdjat tiszta sés, meleg
vizben gyird meg, mint az bélesnek valét, azt megszakgasd akko-
rdkon, mint az §klod, az asztalon had nyugodjék, mig el akarod
nydjtani. Az diéjat tisztésd meg, tord meg mosdrban, az olajit-
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kivegyed az diénak, hogy kiveszed az czipé bélt, tord Gszve az
diéval, az meghiilt forré vizet toltsd az diéra, az mosdr tordvel
elegyétsd meg, szlird meg tiszta szitdn, ugyanazon fazékban,
kiben az el6tt allott, had 4lljon készen, mig az tésztdjat meg-
piritod, ha az tésztijit meg nem tudod piritani, igy €lj vele.

Csindlj egy abroncsot, akkordt, mint az csebernek az ab-
roncsa, keresztdl csinglj f4t 4ltal benne, az nyele legyen mint
egy Olni hosszi. Az megnydjtott tésztit vond meg szépen, tedd
az abroncsra, s azon piritsd meg, az nyers tésztit az szélirdl
eltisztétsad. ‘ (152. 1ap.)

Az nyers tésztat egymds hatira vakarjad egy szitdban,
mikor fel akarod adni, az dié tejet j6l megmelegétsed, meg is
sézzad, az laskdt az tdlban torjed, ugy dssd meg az dié tejjel,
feliil megolajozzad, tgy add fel.

LASKEA OLAJOS LEVEL.

Ennek is ugy élj az tésztdjanak csindldsival s feladdsaval,
az levét igy csindld. Egy tiszta, hozzd illend6 fazokacskdban
vizet 0ss, savat is megadjad. Mikor fel akarod adni, annakeldtte
voros hagymat, pecze olajat is belé, s az megnevezett forré viz-
zel ontsd meg, dgy add fel.



Kovetkeznek kidsdbdl csindlt étkek.

FODOR KASA DIO TEJJEL.

Az koles kdsa, ha ondés, megsziirjed egynehdnyszor, hogy
az ondéja kimenjen, azutin egynehdny tiszta meleg vizben meg-
mossad, f6zd meg hozzd illend§ fazékban, savdt is megadjad.
Hogy megf6zod, egy asztalt moss meg, toltsd ki red, teritsd el,
mint az tenyerednek temérdek feje, vizes legyen az asztal, mikor
red terited, mert ha szdraz, red ragad.

Ennek az dié tejet, olajat gy csindld, mint az laskdnsl
megmondim. Mikor fel akarod adni, metéld meg, mennél szeb-
ben tudod. Az tobbiben tégy egy réz rostdban, az rostdt fogasd
két emberrel, az tilat tedd aldja, melyben az kdsat metélted, verd
red az kdsit az réz rosta 4ltal, s szép fodor leszen, az di6 tejjel
6ssd meg, olajozd meg az di6 olajjal, hidegen tiltsd az tejet az
fodor kdsdra, meg az laskdban is, ugy élnek vele. Ezt oreg tdlra
szoktdk csindlni, biijt napokon.

KOLES KASA LYUKASON,

Ennek is tisztétdsdval, megfézésével szintén tgy élj, mint
ide fel megmonddm. Mikor megf8, végy ki az tdlban benne, vono-
gasd az tdl szélire, az kozepin lyukasson maradjon, gy tolts
édes tejet beléje, de meg ne forrdzd.

KOLES KASA TEJJEL.

Ennek is az kdsdjdt szintén gy mosd meg, mint azel6tt
megmonddm, ha fold fazékban akarod megfézni az mosott kds4t,
annyét tégy az tejben, hogy felette kemény ne legyen, hig se.

Ennek az mértéke ez: mikor az kdsdt az tejben rakod, az
kalént feldllassad benne, ha megill az kaldn az kdsdban, szintén
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elég leszen, ha vas fazékban f6zod is, annyét er6lkodjél bele
tenni, hogy szégyent ne vallj miatta, az savar6l el ne feledkezzél.
Mikor megfs s fel akarod adni, akkor sézzad meg, mert ha akkor
s6zod mikor még {6, megsugoritja s megtirézik. Mikor megsézod,
akkor is megvajazd, mikor feladod is.

KOLES KASA VAJJAL, TISZTA VIZBEN. (153. lap.)

Ennek is elsé munkdjdval dgy élj, mint ide el6l megmon-
dottam, az mértékével is az szerint. Ebben mindjdrt sét, vajacs-
kat is vethetsz, azokkal f62zed, mert noha kédsa, de ugyan jé ézii
vajjal, szeretik is az emberek, gy fézzed.

Mikor fel akarod adni, akkor is az tdlban mennél jobban
tudod, megvajazzad. Léttam is oly urat, az kinek volt szdz forin-
tos szakdcsa, mikor megszegddott véle, azzal prébalta meg, ha mit
tud, hogy vajas kdsdt fézetett vele legelsébben is. Tudhatod ma-
gad is, hogy lakodalmakban utolsé t4l étek az ké,sa de ugyan
kedvesen elkél.

KOLES KASA FURJJEL.

Az koles késéat szépen mosd meg, forrdzd ki tiszta vizben,
szlird le az levét, Gssd tiszta szitdra, szivirkozzék le az leve, az
fiirjet. szépen mellyezd meg, ldngold, belit hdnd ki, fejét, 14b4t,
szdrnya hegyit elmetéljed, megsézzad, czovekeljed, tigy vond az
nydrsra, de ezek vilogatva kovérek legyenek, mikor az tuzhoz
akarod adni, hogy siiljon. )

Mig megsiil, az kdsdt is készétsd el egy tiszta edényben
mint annak az médja, forré vajjal 6ssd meg, had pesegdegéljen
abban az vajban, mikor fel akarod adni, csak akkor készétsd el,
mert ha 4ll, mind az fiirj, s mind az kdsa megvesz. Az kdsdjat
add fel az tdlban, az szépen siilt kovér fiirjeket vond le az nydrs-
rél, szedd ki az czovekeket bel6le, mesd fel az 4llat dgy add az
kasdra s vigyék fel j6 melegen.

MEGIS KOLES KASA FURJJEL MASKEPEN.

Keresd meg, mint kell az ludas kdsit megf6zni. Ezt is
azonképen.



Széljunk az esigdkrdl is valamit.

CSIGA FAOLAJBAN.

Az csigdt mosd meg szépen az sirtél, forrdzd ki, szlird le
azt réla, tolts vizet red, az hisdt szedd ki bel6le; mikor mind
kiszeded, metéld el az ganéjit réla, erdsen hdromszor dérgold ki
darabos s6h6l, annakutdna tiszta vizben forrdzd ki, az mig kiforr,
az héjit is mosd meg szépen; ha az urad faolajjal szereti, azzal
csindljad. Az petreselyem levelet szedd meg, mosd s vdgd meg
aprén, tolts faolajat red s borsold meg mint annak az médja,
meg is s6zzad, az csigdnak az hisét is vigd bele. Az petresely-
mes, borsos faolajat toltsd bele mind, hogy teli 4lljon, annak-
utdna az hisdval serpenyGben, vagy pinnatdban rakd, abban fel-
forrdzd s j6 melegen feladd.

CSIGA TEHENHUS LEBEN.

Ennek is kitisztétdsdval, fonnyasztdsdval, kidorgclésével
etc. Mikor kiforrasztod, tehénhis levet végy red, sziird le az
levet réla, petreselyem levelet red bilivon, borsold, f6zd mindad-
‘dig az tehénhis levében, mig az héjdban akarod rakni. Mikor
fel akarod adni, 0ssd az héjira az petreselymes, borsos tehénhiis
levet, forrdzd fel, 8ssd egy serpenydben, avagy egy eziist *¥) tdl-
ban, s mikor annak az ideje s az uradnak j6 akaratja (bizakod-
jal, j6 uram) add fel.

OSTRIGA. (154. lap.)

Nem 4rt az ostriga fel6l is egy avagy két széval emlékez-
niink, noha Erdélyben nem terem. Az ostrigit az savabél kimos-
sad, tiszta vizbdl kifacsarjad s forrdzd, sztird le az levét, 4j vizet’

*) Bz a 326 a G. 4ltal irt példdnyban van.

B. Radvdnszky B.: Régi Magvar Szakdeskinyvv. I. k. 16
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tolts red, hasogasd el egymdstil, az hisdt szedd el az belitél, az
héja koz(il az mely kupdsabb abban. rakjad, kiben hdrmat s ki-
ben négyet, arra aztdn tolts faolajat, azt rakd rostélyra vagy pin-
natdban, hogy az ostrigdnak az héjdban felforrjon j61 az faolaj.
Hogy igy 1ében, s fel akarod adni, meghborsoljad, s gy add fel.
Némely nemzetek igy is élnek vele, irés vajjal is csindljdk, czitrom
levet is toltenek belé, ha az nincs, bort. Azért ezekbél eszedben
veheted, valamint akarod, gy f6zd.

OSTRIGA.

Ennek is az megmosédsdval szintén gy, tedd fel tiszta viz-
ben, fézzed egy fertdly 6rdig, add fel aztdn az tdlban mind héjas-
tol. Legyen az asztalon bors, s6, ki mint akarja, igy éljen vele.



Kiilonféle 6tkek.

MUROK PASZTORNAK,

Az répst hdmozd s metéld koczka médon, rakd hozzd
illend§ fazékban, tolts tiszta vizet red, abban f8zzed ; mikor fél-
f6vésében volna, add meg az savit, mézeld, borsold, sifranyozd
meg, mikor feladod, olajozd meg. Az murokkal, pasztorndkkal is
tigy €lj, az mint meghalld.

DISZNO SAJT.

Vigd el egy disznénak az fejét, tedd fel egy fazékban, had
f6jon, annakutdna mind kiszedjed az csontjit, az mindaddig
f6zd az hiist, hogy mind elromoljon. Sok vizben ne fézd. Az hogy
immér teljességesen elf6, borsold, sifrdnyozd, kevéssé meg is
s6zzad, annakutdna tiszta gyoles ruhdban téltsed, nyomtasd meg
kiivel, szeldeld el szeletenként. Az mennyit akarsz, mdsszorra sem
art eltenni benne.

ULIPOTREDA.

Az disznénak 14b4t f6zd meg, azutdn tehénhist, kolb4szt,
m4jost, ha tizféle maddrhisnak szerit teheted is, mind egy fazék-
ban kell megf6zni, az ki aggabb, azt f6zd meg elsébben, az gyen-
gébbjét annakuténa hozzéja, aztdn sés, nyers, veres kdposztit,
rép4t, murkot, akdr sdrga répa legyen neve, az hissal csindld
oszve egy fazékban, annakutdna végy tehénhis levet red, sézzad,
annakutdna borsold, sifrdnyozd, gyombérezd, savat is add meg,
s add fel az mikor megfs. Ezt az étket kétszer haromszor fézik
esztendGben az német csdszir asztaldra.
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KOPORTATA.

Malacz hiist siiss meg egy darabot. Annak felette madarat,
akdrmi félét, kolbdszt, annyi rdval6 hist készéts hozz4, az meny-
nyivel ardnyzod, hogy egy tdlat megérsz. Azutdn verj tikmonyat
egy tdlban, az czip6t szeld meg szélesen, az tikmonyban 4ztasd
meg, rdntsd meg vajban, azutdn hozass egy j6 darab sajtot, egy
torma reszel§vel reszeld meg, rakj egy rendet egy eziist télban
czip6t, egy rend hiist is elég és minden rendet hints meg az sajt-
tal. Azutdn torj fokhagym4t meg, tehénhis levet szitdval sziir]
red, tedd szénre, s f6zzed, hogy az leve elapad, tobbet is tolts
red, addig, hogy megforradjon az tilban, hogy az sajttal jol
Oszvef6, add fel, bizvast bizakodj4l bizott uram.

KIRALY ETEK. (155. lap.)

Az czip6t négyszegiliven szeldeld meg, meg is dztassad édes
tejben, nddmézeld, vajazd, tolts tejet is red, tedd szénre, had
{6j6n meg, hogy megf6, add fel.

SULLO KOLBASZ.

Vigd meg az harcsit szép aprém, azutén borsold, gyom-
bérezd, sdfrdnyozd meg, f6zd meg, csindlj neki négyszegli nydr-
sat s vonogasd az nydrsra, kezedet megvizezd, igen hirtelen ele-
ven szénre tartsad, hogy megkomorodjék [megkeményedjék] *) az
ny4rson. Hogy immér ardnyzod, hogy megsiilt volna, borban hényj
fejér czip6t, forrald fel, szitdn szlird 4ltal, metélj almdt, malosit,
mondoldt bele, sdfrdnyozd, borsold, gyombérezd, mézeld meg,
hogy immér ezek meglesznek, vedd le az nydrsrél, metéld az 16ben
szélesen, f6zzed, hogy megfd, add fel.

PISZKOTOT {GY CSINALJ.

Térd meg az nddmézet, s szitild meg gyakor szitdval,
semlye lisztet végy hozzdja, egy kevéssé az liszt tobb legyen az
nadméznél, azutdn torj tikmonyat, vedd kiilon az székit, az fejé-
rit 1s, mert ha az székit bele csindlod, nem leszen olyan fejér, az

*) G. 4ltal irt példdny kifejezése.
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tikmony fejérit az szitdn dltal sztird. Ezutdn toltsd az nidmézre
s lisztre, kit Oszve csindltdl, résa vizet is tolts bele keveset.

Anismagot btivon vess bele, meg ne sézd, erdsen Oszve ne
torjed, de dgy csindld, hogy hig ne legyen, hanem siirti ostyst
csindlj aldja s rakd papirosra, aztén toltsd egy pinnatdban, her-
telen szenet red, hogy keményedjék ; hogy megkeményedik, vedd
ki, s szeletenként szeldeld el, annakutdna szép gyengén szdrad-
jon, meg ne égjen az pinnatdban. Immdr add fel.

FEJER TEHENHUS PECSENYE.

Séban f6zd meg, tedd ki, csindlj dié sasdt al4ja, tedd hidra
és jo tal étek leszen beldle.

NADMEZBOL CSINALT MARCZAPANT.

Ezt 1gy csindljad. Az dragantot 4ztasd meg harmad napig
résa vizben, az nddmézet térd meg réz mosdrban, szitdld meg
gyakor szitdval, azutdn tedd az mosdrban, az dragantot egy tiszta
ruhéban facsard az mosdrban, de médja szerint tord meg erdsen
az vas tordvel, nydjtsd el tiszta asztalon nyijté faval, egy drkos
papirosra csindld. Az ostydt aztdn az formdra nyomogasd, hogy
az czifrdk teljenek meg vele, burétsd red az ostydra s az pinna-
tdban szdrazd meg, sok szeme legyen.

NADMEZBOL VALO PULIK.

Az nddméznek megtorésével s dragant édztatisival gy
élj, az mint megmondtam.T6rd meg az mondoldt s azutén ismég
Oszvetord az nddmézzel ,draganttal; szintén gy csindlj ostyat
al4, mint az sulyom fankot, metéld meg, az két végét hajtsd oszve
tedd az pinnatdban, hertelen tégy szenet aldja ; siisd meg, hintsd
meg konfrittel, add fel, iigy az mint akarod.

FODOR FANE. (158. lap.)

Fodor finkot igy csindlj. Az tikmony fejérit vedd kiilon
az székitdl, aztdn szlird meg, hogy az széki megmaradjon, csinild
oszve semlye liszttel, keves résa vizet is, torott nddmézet csindlj
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bele, hogy édességet adjon neki, tord meg erdsen egy fa kalin-
nal, s6zd meg. Egy serpenydben tégy vajat az tlizhoz, azutdn egy
tiszta csupornak az fenekét furdald meg, annyen legyen az lyuka,
mint egy borsé szem. T6ltsd bele, azt az radéczot ereszd bele az
csuporban, mikor megsiil, tedd olyan fira, mint az karom, dgy
mint ‘egy temérdek nyidjté fa, hogy meghajéljon, az mennyet
akarsz siitni, felét fejéren hagyjad, az felét megsdfranyozzad sér-
gin. Ha fejedelemnek vagy valami nagy drnak csindlod, hdrmat
adj egy kis tédlban, faragd meg nddmézzel.

OLASZ PERECZ.

Az mint az tikmony sajtot csindltad, ugy az irés vajjal is
Oszvecsindld, tord oszve erésen egy mosdrban, aztdn csinild az
toly6é fanknak az formdjiban, elsében megnidmézeld, résa vizet
is t6lts belé, csindld s ereszd az tdlban. Az apré sz6l6t, az mon-
doldt igen aprén metéld meg, minden rendet meghints vele, szép
magosan feltetézd, faragd meg nddmézzel s add fel.

SPANYOR TESZTABOL KESZULT ETEK.

Az semlye lisztben verj tikmonyat, tolts tejet koziben, az
tikmony tobb legyen az tejnél, gyird meg erdsen az tésztit,
azutdn médjaval nyijtsd meg, irés vajat kenj az tésztdra, hajto-
gasd Oszve, ismét Gjonnan nydjtsad. Igy élj vele, mig az tészta
felettébb el nem l4gyul, mikor el akarod végezni, mint egy ujjni
temérdeken hadd az tésztit.

Ez oly tészta, hogy ebbdl vadaknak, madaraknak form4jo-
kot kifaraghad, tiszetességet is vallasz vele. Az uradnak czime-
rét is oly formé4n, mint egy kdrtya, kimetszheted. Ha pinnatdd
vagyon, abban siisd, ha nincs, kemenczében is meg lehet papire-
son, mikor feladod, faragd meg nddmézzel.

BUJT MODON VALO MAKARONYA.

Gyitrd meg keményen az tésztit, mint az laskdnak szoktik
meggyirni, nydjté faval nyujtsd el, metélésével is tigy élj, mint
az laskdnak, az olaj forrjon az tliznél az serpeny6ben, rantsd meg
azutén forralj egy csuporban vizet, veres hagymdit aprén metél]
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bele, ugyanazon serpenydben csindld j6l s toltsd red azt az vizet,
had f6jon, borsold, safrdnyozd, gyombérezd, apré szdl6t is koz i
ben ereszsz, hogy j6l megsiirtidik, add meg az sav4t s add fel.

OLASZ S8ZALADGYA.,

Az szaladgydt igy f6zzed. Az haldnak kitisztétdssval, bes6-
zésaval szintén gy élj, mint az halak kozott megmondottam. Az
levet igy csindld. Az s6b6l mosd ki az halat, szép tiszta fazékban
rakd, melyben meg akarod fézni, tolts eczetet s bort red, vess
laurust btivon bele. (157. lap.)

Az laurus nem terem Erdélyben, hanem elGszor szerszdméat
meghozasd, ha meg akarod f6zni, Torok- vagy Olaszorszdgh6l
meghozathatod, ha tdrhdzadban nincsen. Mikor az halat {8zni
akarod, akkor tedd bele azlaurust. Ez nem egy napra valé. Fézd,
mid6n ardnyzod, hogy megfétt, savit add meg, ezt oly edényben
toltsd avagy csindld, hogy tiszta kaldnnal kiszedhesd. Mikor kon-
czonként fel akarod adni, az laurus levelet is ki ne hdnd koztle,
hanem benne legyen, aztin nem tgy f8zd azt, mint az tehénhis
levet, vagy diszné l4bat, hanem gyengébben, aludjék meg. Ezt
penig fejéren hadd, hogy ugyan 4ltal l4ssanak rajta.

PAREJOS ETEK.

Az minemid fiib6l akarod f6zni, akdrmi fi legyen az, de
igen szépen megszedjed. Valami ritsig, sz6r és egyéb ne legyen
rajta, azutdn megmossad s kifonnyazd tiszta vizben, sztird le azt,
tolts hideg vizet red, facsard ki az vérbdl azt, tiszta tdlban vigd
meg, veres hagym4it vigj s tiszta vajbanrdntsd meg. Hogy meg-
rantédik, toltsd red az tejet, f6zd helyére, s mikor fel akarod
adni, add meg az savit. Az ujsigban nem szoktik szalonndval
f6zni, hanem réntottal, hidat tégy red mint az szalonnét red szel-
deljed.

Mikor elérkezik az kapor s az vords hagyma szdr, akkor
fgy 6lj vele: az szalonndt megvakarjad s megf6zzed, mikor az pa-
réjt megvigod kaprostél, hagyma szdrastél, az hisdhoz vesd, s
egy kevéssé f6zd egyiitt.

Mikor elvégezed, réz rostdban Ontsd, hogy az leve réla
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kimenjen, ha édes tejet akarsz red dnteni is meglehet, vagy szép
gyermekded tejfelt, az szalonn:it szép vékonyon szeldeld red, mi-
kor fel akarod adni, akkor add meg az savdt, mert mikor f§, ha
akkor adod, megsugorodik. Nem irom meg teljességgel az paré-
jokat, mivel tudjdtok, miképen élnek vele.

POTROBOCZ.

Ezzel igy élnek az székely atyafiak. Az szép tomlé tiirét
megszelik szélesen, avagy meg is morsoljak, az kenyeret is meg-
szelik, mint az tirds éteknek, aldl az tdlban tdirét rak, felyil
kenyeret, minden rendit az kenyérnek megrakja tiréval, tiszta
fazékban vizet f6z, voros hagymdt metsz red, vajat bele. Mikor
ezek elkésziilnek, kolbdszt, mdjost, vérest, kasdst megsiit, s mikor
szépen megsiil, forré vizben megonti az tdlban, az kenyeret red
rakja, az diszné aprélékjat belé fedi s gy adja fel.

BORRAGDO. (158. lap.)

Ha beteges fejedelmed, vagy egyéb renden lev§ urad va-
gyon, ha doctor vagyon mellette, mondom, hogy borragot fézz
meg neki, igy f6zzed. Az borragot tisztésd s mosd meg szépen,
mint az kdposztit szoktad, meleg vizben megmosd s facsard ki,
egy kicseny csuporban fézz tehénhist vagy borjuhist. Mikor
féligre megfétt volna az his s az borrdgot is tedd bele, szere-
csenydié virdgot is vess bele, megeczetezd s borsoljad is kicsenné.
Mindaz4ltal az doctortél is megkérdjed, mint kell csindlni, ha
tudod is, nem szemérem tanilni.

UJ KAPOSZTA SAVANYU TEJFELLEL.

Ezt is gy fdzzed, az mint szoktad, s meg is savanyitani
borkiivel, hogy elkésziil minden médon, sziird le ezt az levet rélas
szlirj szép gyenge tejfelt helyére; f6zd abban egy kevéssé s fel-
add ete. :

TOLCSERES FANK,

Kevés édes tejben verj tikmonynak az fejérit, lisztet is
kever) belé, nidmézet is, az siirtiségét csak tigy hagyjad, az mint
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gondolod, hogy az tolesérnek az szdrdn dltalmenne, az tiiznél
egy serpenySben j6 meleg vajad legyen, az savit is illendGképen
megadjad.

Mikor vajban akarod ereszteni, az tolesért toltsd teli
radéczezal ; ha oreg az tolesér, annyét ereszthetsz egyszer az vaj-
ban, hogy egy kis t4l megtelik vele. Ezt ha megtudod csindlni,
szép fank leszen belsle, mint az papai perecz.

Ugyanezen radéczbél, az kit fiik6tés fanknak is hinak, meg-
csindlhatod, csakhogy az csupornak az fenekét meglikgasd, az
mint megmonddm fellebb is. Bz is olyan fink leszen, mintha
meggyongyozted volna, fira tegyed, hogy meghajoljon.

Mikor effélét siitsz, azon er6lkodj6l, hogy felét fejéren, telét
sdrgan siisd. Faragd meg nddmézzel s add fel.

ROSA FANK.

Az szép oreg, akdr fejér, akdr piros rosit, szedd meg szé-
rastol, ha meg nem tudod csindlni, keresd meg az finkok kizitt,
micsoda radéezot szoktak az boczcza virdgdn csindlni. Ennek is
az résa fdnknak szintén.

Az fejes r6sdbél szokott szép fank lenni, de megldsd, hogy
az levele kozott valami féreg ne legyen, szdrat is hagyj rajta,
kivel az radéczban keverd s az vajban ereszd. Ha kicseny rosa
vizet eresztesz az raddczban is, nem 4rt, faragd meg nddmézzel,
s add fel.

CZEKLA SALATA,

Az czékldt hdmozd s szeldeld meg kerekdeden, fonnyazd
meg tiszta, forré vizben, rakd eczetben s az eczetet szintén gy
csindld hozz4, mint az ugorkdhoz. Némely ember nyersen is meg-
s6zza, de az mint jobbnak ardnyzod, gy élj vele.

TATARKA KASA.

Mikor kezedben adjdk ezt az kdsit, meg ne mosd, tiszta
fazékban tolts vizet red, fézzed erésen. Ez két annyi vajat kivan,
hogysem az koles kdsa, tobb f6zést is veszen fel ; hocsdsd abban
az vizben az kdsit, {Gzzed, savit is add meg, mint az tibh kdsdk-
ndl, immar ugyan szimoson megvagyon.
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OLASZ KAPOSZTA. (159. lap.)

Az szép gyermekded tehénnek az szegyét vigd fel apré
konczokban, tedd fel egy kis fazékban, az olasz kdposztinak az
levelét szakgasd meg darabokban, ha fejecskéje leszen, dzt is
négygyé hasitsd, gy rakd az hids kozé, kicseny szerecsenydié
virdgot is red, meg is borsold kicsenné, de az olaszok csak akkor
borsoljask meg, mikor az tdlban feladjsk.

Ha bijt médon akarod fézni, ennek az tisztétdsaval is gy
élj, mint megmonddm. Egy tiszta, hozz4 illend6 fazékban tedd
fel az levet az tlizh6z, mig kifonnyasztod, faolajat is tolts belé,
f6zzed er6sen, mikor kifonnyasztod gy rakd az levében, mikor
megf6, savit add meg, mikor fel akarod adni, az tdlban bor-
sold meg.

BORSOK, LENCSEK, EAPOSZTAK, KASAK.

Ha olajjal akarsz kdposztat {6zni fejedelemnek vagy valami
nagy urnak, az kdposztdt igen szép aprén megmesd, vdgd meg
tiszta asztalon vdgé késsel, ha ldtod, hogy igen sés, tiszta vizben
tedd fel, megkdstoljad aztin, ha kell-e kiposzta levet red szfir-
nod avagy nem? Az olajat hevétsd meg erdsen, egy kis fejér lisz-
tet is bocsdss az olajban, Ggy 6ssd az kdposztéra. Az olaja, ha
lehet, annyi legyen, hogy megrintédjék benne az kdposzta, mikor
ideje, add fel. Erre siilt halat is adhatsz, faolajban rdntottat is.

OLASZ KAPOSZTA.

Az kdposztdt csak megszdlaljad, az fii tors4jat kihdnyjad,
ketté-hdrm4 messed az kdposzta levelet, mikor olajt akarsz rdn-
tani, voros hagymit metszhetsz s gy adhadd red. Ezt, ha urad
szereti, kicsenné meg is borsoljad ete.

Még leves kenyeret is csindlhatsz ebbdl beteges embernek.
Egy tiszta csuporban tégy igen j6 kdposzta levet az tlizhoz, mess
voros hagymét szélesen red, kdposzta levelet is szakgass, f6zd
erdsen, olajat is onts red, ha pasztorndkod vagyon, kicsent azt is
bele morsélj, mikor fel akarod adni, szintén gy szeljenek ald,
mint az tirds éteknek; hogy feladod, az hagymat, ikrat, képoszta
levelet vigy rakd szépen red, levelezd meg,
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BORS(O OLAJJAL.

Az borsénak tisztétdsdval, héjaldsdval szintén gy élj, mint
az husos borséval. Tégy tiszta vizet az tlizhoz, egészen hdnyj voros
hagymét red, az vizet meg is sézzad, mikor meghéjalod az borsét,
red vigydzz, hogy egy is fekete ne legyen benne, tedd tiszta 6nas
fazékban, forrdzd ki az ligjabél, szlird le mind az levet, télts
hideg vizet red, {6zd abban médjival. Mikor megf6, egy fa mosir-
ban 6réld meg szépen, hogy fel akarod adni, azzal az fokhagy-
m4s vizzel ereszd fel, olajozd meg az tdlban, siilt halat is tehetsz
red, ha akarsz. Az lengyelek vords hagym4t is metsznek red
aprén, meghintik vele az tdlban, de mi nem éliink vele, noha gy
is jo. Ki szereti papjat, ki paldstjat.

LENCSET FOZNI. (160. lap.)

Az lencse kétféle, egyik j6 f6ve, masik rossz. Mikor j6 f5vg
lencsét kaphatsz, megtisztétsd az poratél, meleg vizben egyne-
héinyszor megmossad, tedd fel hozz4 illendd fazékban, f§zzed,
mikor l4tod, hogy megfGtt, 6ssd egy réz rostdra avagy szitira,
hogy menjen ki az leve, csindld egy mosdrban, tord meg erésen,
ha nincs, fazékban is megtorhedd, mint az borsét.

Ennek is olyan levet csindlj, mint az borsénil megmondsm,
veres hagymat vidgj meg apron, olajban rdntsd meg. Mikor fel
akarod ereszteni az lencséjét, az rdntott hagymat vesd red, bor-
sold meg is, gy ereszd fel az lencsét az levével, fdzzed addig,
mig fel akarod adni. Erre halat is siithetsz. Az kdsdt is ezen-
képen, de az olaj helyett vajat tégy bele.

RISKASA OLAJJAL, EDESEN.

Szérd ki az riskdsit az pordtél igen szépen, mint immér
sokszor meghallottad, dgy tisztétsd meg, forrdzd ki, annakutina
vedd ki az tlizt6l, kevéssé had dagadjon, azt az vizet sziird el,
tolts hideg vizet re4, szedd ki az szitdra, avagy az mely fazékban
meg akarod fézni.

Tolts vizet red, sézd, olajat is 6ss red, mézet, malosa sz5l6t
is elegedenddt, ha az nincs, apré sz616 is j6, f6zzed aztin ezeket
egyiitt szép gyengén, hozz4 l4ss, hogy meg ne égjen, hé parasdra
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tegyed, befedjed az foddvel, csak magdban is megdagad. Mikor
feladod, az t4l szélit nddmézzel megfaragd. Anélkiil is meglehet,
bha nincsen efféle kezed kozott.

BARACZ FANK.

Az igen szépen hasadé baraczkot meghasitsad, az magvit
kivegyed, olyan radéczot csindlj neki, mint az saldtdkndl meg-
monddm, akdr olyant, mint az bozza virdgnak. Mert az sdlya
radéczban nem veriink mi tikmonyat, de az baraczknak tikmony-
bél csindljsk, abban is néha kicseny bort eresztiink.

Az radéezban mértogasd bele az meghdmozott baraczkot,
rantsd meg szép pirosan, add fel j6 melegen, faragd meg nid-
mézzel. Ha Oreg durdnczai leszen is, abbél is megcsindlhatod,
csakhogy egészen szedd le az baraczk farél amint az alma fankot
szoktdk megcsinglni, kerekdeden megmetélni. Ezzel is gy élnek
az fi mesterek, hogy csak négygyé hasitjdk, megontozik borral
liszthen keverik s gy rdantjak meg.
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Mondolds és mindenféle kdsds étkekrdl.

MONDOLA TEJ S ANNAK SOKFELE EREJE. (161.lap.)

Egy itcze mondola tejhez végy j6 édes mondoldt, ijat, egy
fontnak az negyed részét, avagy ha akarod, hogy j6 édes legyen
az tej, egy nyolczad héjin fél fontot. Tedd hé vizben s meghs-
mozvén, azutin tedd hideg kit vizben, had 4lljon abban egy
kevéssé, szépen megmosvdn, tord meg kb6l vali mossrban fa
mosar torével igen szép aprén. Némely helyen vagyon afféle toré
kd, kiben az mondol4t torik, ha szerit teheted, j6, ha penig nem,
gy élj vele, az mint jobb, csakhogy vasas tordvel ne torjed, mert
az mondola megkeseredik attél s megfeketiil.

Az toréskor megontozd gyakorta résa vagy egyéb vizzel,
az mellyel ki akarod facsarni, avagy nyomni az mondol4t, hogy
olajos ne legyen, s meg ne feketiiljon, de az ontozés se legyen
felettébb ; mert, ha igen nedves az mondola, nem térhetni j6l
meg apréra, igen tisztinak penig és gyengének kell lenni az mon-
doldnak, mert ha nem ilyetén, nem csak ereje, hanem haszonta-
lan leszen.

Hogyha ezzel az f6zéssel akarsz élni, végy tiszta, hideg
kitvizet, avagy tehenbil valé ij tejet, habard és tord bele azzal
szép lassan az mosdrban levé mondolét, terits egy talban fejér
ruh4t, toltsd abban az mondoldt, térsold meg egy kaldnnal ide
s tova, Osszefogvdn aztdn az ruhdt, facsard s nyomd ki kemé-
nyen, az mennyére lehet.

Hogyha penig betegnek akarod azt készéteni vagy italil
vagy ételtl, forraltasd meg el6bb vizét dj mézas j6l befodott
fazékban, kosd azutdn tiszta ruhdcskdban szép semlye darst
avagy az mint médsutt nevezik, grizet, vagy az helyett egy darab
fejér kenyeret avagy tengeri sz8l6t, 4rpat is egészet egy vagy fél
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marékkal tehetsz bele, had f6jon mind egyiitt az vizben és hogy
ann4l er6sebb legyen. Mikor immdér forrott az viz, végy faolajat,
egy lotnak az 6tod részét, tobbet avagy kevesebbet, az minemt
erésnek lenni kivdnod, megapritvan kis darabonként az fahéjat,
ereszd az vizben; mikor forr, vedd ki az tiizt6l, had hidegtiljon
meg, j61 befedvén, azutsn élhetni vele.

Hogyha evvel meg akarod embernek 4llatni az hasat dis-
sentaneaban, az erdtlen szirmazand6 gyomort6l valé vérhasban,
fahéjat blivon kell bele tenned, piros résa levelet, birsalmit,
fiképen ennek az szdraz morsalékja, mikor birsalmébél lyttario-
mot csindlnak, az ruhdban marad, igen hasznos. Néha az sziik-
ség kivdnja, hogy az viz aczélval avagy arannyal is (igy) hilt
legyen, a melyfdjasban, f6zz véle egyiitt 4nis magot, olasz kaport,
tengeri sz6l6t, fiigét, édes gyiikeret és effélét. Az italban elegyits
viola lyttariomot avagy sirupot, résdt avagy nddmézet. Az gyo-
mornak er6tlenségében j6 az bisalma leve, tengeri sz6l6 levével
egyiitt. (162. lap.)

Ha akarod, hogy embernek az hasa menjen, az térésében
az mondol4t nem kell 6nt6zndd, mert ilyenkor mentfl olajosabb,
annél jobb az mondola tej. Mikor az hdség igen nagy az ember-
ben, az mint szokott lenni az hidegleléshen, pestishen és szdraz-
sdgban, az mondola koz6tt j6 megtorni dinnye, tok, ugorka és
saldta magot és fejér makkot, minthogy az 4lom ezek utdn szo-
kott jonni embernek, néha reszelt gongyst és j6 arany foliomat
is igen haszndl az flatus' ellen, fiképen az gyermekeknek. Az
tiidé gydladdsdban és asszi kérsdgban igen hasznos az kecske
tej viz gyandnt, mind italnak s mind ételnek.

Midén immér az mondola tej igy elkészilt, toltsed tiszta
kanngban, avagy kb6l valé korséban, kiben az 6blétése utdn
egy csepp viz se maradjon, tegyed hitivés helyre, innya aztdn
akarvén, avagy vele élni, t6ltogesd tiszta pohdrban ki s be, két-
szer avagy hdromszor is, mert felereszkedik, mint egyéb tej s
végre alél az fenekén csak merd viz szabdsd.

Az ital utdn, ha mi marad, vissza ne t6ltsed, mert megke-
serednék és Osszve menne. Ezt az megirt sokféle médot ha jél
eszedben tartod, egyéb betegségben is az f8zésével ez szerint
cselekiidhetel, akdr tejbdl, akdr vizbél legyen. Mert még az gyer-
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mekdgyas is, mikor nagy erételenségben és szomjiisdgban semmit
nem ehetik, nem is szoptathat j6l, avagy az mensetroa, ha rit-
kén, avagy felettébb megyen, mondola tejet adhatni. Az gyerme-
keknek pedig vizbl készéthetni effélét, s j61 megnddmézelni igen
haszn4l az héségben. Es noha a mondola tej, és avval készétte-
tett fozelék sokféle betegségben nem kedves, az § constipati6ja
és rekkeny6 erejeért, mindazaltal igen haszndl az erétlen ember-
nek, némely okért nemcsak egyforma formdjit és erejét az mon-
dola tejnek ez konyvnek kezdetiben megirtam, mint egy kozon-
séges igazgatdst egyébféle nyavalydban is.

Készétettem magamnak efféle mondola tejet egynehdny-
féle f6tt vizekbdl, kik az szivét és fejét embernek erdsétik, tisz-
tétjak, az bels dagaddsok ellen is hasznilnak. Az beteges ember
irtézik néha effélétdl, azért meg kell l4tnunk, miképen elrejtvén,
adhassuk neki.

BETEG EMBERNEK VALO ARPA KASA.

Végy szép édrpa darit, térd apréra egy mosdrban, szitdld
meg sz0r szitdval, legyen készen j6 mondola tej fovetlen vizbdl,
kecske avagy tehéntejbdl val6. Annak, az ki vele élni akar, élni
sziikségéhez képest, ezt penig mindenkor jol eszedben tartsad,
az mint oda fel is meg vagyon az intés, hogy semmi nyavalydban
az koz tej, minthogy foly6 szobdsi, nem hasznos, mert az tiids-
f4jasban, szdrazsdgban és asszd kérsdgban, az veséknek fijdal-
mas gyulasztdsiban, az hasnak mindenféle folydsdban, jobb hogy
mindenkor el6 menjen az kecske és juh tej, ha szerit tehetni, ha
penig nem, avval kell élniink, az mit kaphatunk. (163. lap.)

Megkésziilt 16vén az tej, tedd az tizhoz, az hideg tejben is
annyét megtarts, hogy az lisztet abba bele habarhasd, avagy ha
az tej i magatol elég erés, végy csak f6tt vizet, és az mivel az
mondola tej elkészittetett, végy azutdn 4rpa lisztet, mennyét
akarsz, hogy mikor megfétt, olyan legyen, mintegy gyermekek—
nek val6 pép.

Hogyha az mondola tejet vizzel elkészétetted, hevéts vajat,
résa vizbdl el6bb azt kimosvdn, habard bele az tejet, mig forrni
kezd, hogy sszve ne menjen, mely mikor meg kezd forrani, vedd
az elkésziilt drpalisztet, tolts lassd habaritva belé s ottan ottan
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habarjad mig forr, hadd oly sokdig féni, mint az j6l Sregen siilt
tikmonyat, mert minden f6zeléknek némely mondola tej, avagy
vizzel elkészlil, nem kell sokdig f6zni, mert Osszve megyen és
oltatik.

Mikor mir megf4tt, nddmézeld, résa vizet is tehetsz belé,
avagy el is hagyhatni is ezt, de ha vizzel készilt el, éretlen ndd-
méz nélkiil.

- Néha az orvosok tiltjdk az nddmézet, de ilyenkor legyen
j6 r6s4s nddmézed, kit az j6 patikdkban tandlhatni, tégy abbél
bele, avagy végy apré tengeri sz6l6t, megmosvin forraltasd fel
el6bb vizben, de kevéssé, hogy megldgyiljon, nyomd ki aztén,
tord 4ltal az mondola tejre, avagy résa vizben, ha szintén sze-
derjes szind is leszen, nem 4rt. Ez igen hasznos minden nagy
h@ségben, hideglelésben, pestisben, melyfédjishan, és hasnak rek-
kenésében avagy 4lldsdban, kénnyebbéti és meginditja az bélnek
fekélyét, haszndl az vérhasban az gyermekeknek is, de ezt pur-
gatiénak okdért ne sézd meg felettébb.

MASKEPEN.

Végy afféle drpalisztet s megrdantvdn vajban, de ne felet-
tébb, melegétsd meg az mondola tejet, ne szintén forrén habard
bele az rdtott lisztet, ha eléggé megf6tt, nddmézeld meg, résa
vizet is hozzd toltvén az betegnek sziikségéhez képest. Mikor
mér feladod, sézd meg kevéssé, tengeri sz8l6t, konfrejtet, anis-
magot, fahéjat is hinthetsz red, jobban szolgdl ez az hasnak
megdllatisdra, hogy semmint az el6bbi, ha akarod, két avagy
hérom tikmony székjat is hozzéd verhetsz, annyéval erésb.

MASFELE. ) (164. lap.)

Végy ilyen pépes késziiletb6l, mikor sem nddmézet, sem
résa vizet még bele nem toltottél, és ha meghidegiilt, habard
meg jol, tégy tikmonyat hozzd, erre vigydz valamit betegnek
készétesz, ha tikmony kivintatik ahhoz, csak az székja legyen
ott, mert gy egészségesb s erésb is, noha némelyek azt mond-
jak, hogy az tikmony fejére hiivosit az nagy h6ségben.

En penig elhittem, hogy kiviil az testen meg lehet ez az
hiivsité ereje, de az bels§ héségnek megenyhétésére jobb esz-
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kozt tandlhatni. Minden orvosldsban arra kell vigydznunk, hogy
egyik nyavalyst eltavoztatvan, mdst helyébe ne dllassunk.

Bizonyos dolog, hogy az tikmony fejérit nehéz megemész-
teni, és ratott szobdsdi vér leszen belGle, résavizet, nddmézet és
86t egy keveset tégy belé, kenj meg egy széles tdlat tiszta irés-
vajjal, hogy jé zsiros legyen attél, toltsd bele az elkészéttetett
pépes szerszdmot, fedd be olyan fedéllel, ki hasonlé legyen az
katlanhoz, tégy szenet felytl red, az t4l penig 4lljon egy fazokon,
ki teli legyen hé vizzel, had pirosodjék szépen, de ne legyen
szintén pirdlt.

Elkészlilvén igy, had hidegtljon meg, metéld avagy ha-
sitsd meg darabonként rutdnak az formdjira, avagy az mint
szereted, hosszédra ; szedd ki szépen egy vasvilldcskdval s rakd
egymés mellé, csindlj j6 levecskét neki résa vizb6l, nddmézeld,
j6 borbdl avagy malosdbdl, torétt fahéjat is red hintvén, avagy
végy ez helyett j6 nidmézes mondola tejet, apré tengeri szdlét,
red hintvén blivon, az mint az alkalmatossig hozza. Ekkedik meg-
irt étek, minthogy hiivosit, lagyét, tisztét és erdséti az embert,
hasznos hideglelésben, hurotdsban, melyfdjdsban, asszi kérsig-
ban, az hasnak folydsdban mind ifjd s mind Greg embernek.

MASFORMAN.

Készéts j6 mondola tejet vizb8l avagy tejbdl az betegnek
kivdnsiga szerint. Annak, kin az szdrazsdg vagyon, az vérhasban
is, mikor az embernek az beli fekélyesek, ha egyiitt nincsen az
hideglelés, hasznos az kecske és juh tej. Végy szép szedegetett
drpa dardt, megmosvin el6bb meleg vizben, tolts ismét red hé
vizet, had 4lljon benne, mig kezedet beletehedd, mozgasd meg
vagy hdromszor, hogyha még valamennyére oreg szemt és héjas,
tord meg jobban mosdrban, s tedd forralt vizben, igy az héja fel-
ereszkedvén, szedd le 628 kaldnnal. Hogy ha az drpa dara 6 ma-
giban oly jol készil, mint az riskdsa, csak egyszer az forralt
vizben megmosvén, f6zd meg szdrazon; de meg ne égjen. Ezen-
kozben forraltasd meg az mondola tejet, kaldnnal, vagy ab4llé
vesszGvel ottan ottan abdrolvdn, tedd bele az megf6tt &drpa
dardt, hevétott tisata irds vajjal egyiitt, hadd féni egy fertdly
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6réig, abdrold meg, oly stiriinek kell aztin lenni mint az ris-
kdsdnak. (165. lap.)
Ha meg akarod nddmézelni, mikor mar megfétt, igy meg-
ristolheted mint az riskdsit. Egy éteknek sokféle form4jit az
betegnek kedvejért feljedzettem, hogy ma fgy, holnap mésképen
készéthesd mind ezen egyféle étket (digy tetszik neki), hogy mind
m4s. Az riskdsat is ezenképen elkészéthedd, de az drpa dardbdl
valé étek az nagy héségben jobban hiivosit, ligyit, gyégyit. Az
risk4s4bél valé penig kedvesebb és erésebb 6 magédban is.

MASFELE HASZNOS ETEK ARPA DARABOL.

Végy szép torott s tisztitott 4rp4t, tedd egy edényben,
tolts tiszta, hé vizet red, had &lljon abban, mig kezeddel eltr-
heted, vedd ki marokkal, nyomd ki, mosogasd meg mds vizben
ugy, hogy az viz az edényben maradjon ; azonkozben készen legyen
mondola tej. Ha penig vizzel akarod elkészéteni, tedd az hé viz-
ben mosogatott drpat tiszta mdzos fazékban forralt vizzel, ha
koz tejet szereted, azt végy hozzd, had f§jon be szdrazon. Mikor
az meglott, forraltasd fel az mondola tejet, toltsd az drpshoz,
hagyjad stirtin féni. Ha vizzel kész(ilt el, hé vajat tolts mindjart
hozz4 els6ben, mikor megf6tt, s6zd meg kevéssé, feladvan hints
biivon red nddmézet vagy fahéjas és résa vizes trisinetot.

MAS FORMAJA ENNEK.

Az megirt drpa elkésztilvén s megfdtt 1évén, de nem szin-
tén annyére f6jon mint az mdsik 4rpa, mennél nyidlésabb anndl
jobb, mely mikor az forrds utin lemosatik, nem igen hasznos,
tedd aztdn egy tiszta ruhdban, ki ne legyen felettébb temérdek,
se vékony, sztlird, s nyomd ki az 4ltal. Hogyha nem elég volna,
végy abbdl az drpabdl, mely az altalszliré edényben maradt, tedd
egy mosdrban, tord meg jol, sztird s tord avval 4ltal, az mivel
f6zni akarod, hogy az darabos morsalékja hdtra maradjon. Le-
gyen készen j6 mondola tej, tolts abban egy keveset az sltaltorott
arpahoz, tartsd az tlizre, két vagy hdrom tikmony székit bele-
vervén s habarvdn, ahhoz képest az mennyi az dara, mikor im-
mér forrani akar az tej, az elkészlilt szerszdmot beletoltsed,
habard mig {6, savat is megadd.
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Ha az mondola tej vizzel késziil, vajat kell elsbb egy ser-
peny6ben hevétened. Mikor mér az vajat hozzd toltod s megfd,
nidmézeld meg, mezei résa vizet is keveset tolthetsz hozzd, mert
annil erdsb. Az betegnek kedvejért néha valami viltozdst tenni
kell az dologban, igy néha, mikor tilalmas az tikmony, kinn hagy-
hatni, de az d4rpdhoz képest egy tikmony széki nem teszen sokat,
fiiképen mikor résa vizet toltenek beléje, az tikmonynak az ere-
jét elveszi. (166. lap.)

Valami his lében is elkészétheted, s mikor embernek az
hasa megkeményedett, hogy széki nem lehet, f6zz borjui hist, az
borji ldb ilyenkor legjobb, mert az i csiszdés voltdval lagyét,
gyégyit s laxdl, mely az tiid6fdjdsban is hasznos. Ha penig jé
kappan avagy tikhds leved vagyon és az héség nagy az beteg-
ben, {82z saldtdt vele és s6skdt, mely fd hiivositd, az embernek
vérét megtisztétja s az 4lmat meghozza. Egyébként immér gy
b4njdl vele, mint oda fel. Ha az beteg keményet nem ehetik, egy
keves kenyeret megdztatvan, morsold bele, az tobbivel j6 erét 4d.

MASKEBPEN.

Az 4drpa dardt az mint oda fel is 4ltaltorted, sztrted,
akképen. Tikmony székit, egynehdnyat verj hozzd s az mint sze-
reted, habarjad. Végy oztdn mondola tejet, akdr vizbél, akér
his 16bgl, minden egy-egy tikmony székihez két tikmonyhéjat,
de gy értsed. Az tikmonyat az héjdn meg kell lyukasztanod,
csak hogy kimehessen, avval verd aztdn, ha szereted, nddmézeld
meg, tedd egy lapos tdlban, f6zd meg benne mint egy télbeli
pépes étket ; de feliil ne csindlj avagy rakj felettébb nagy tiizet
és hdséget, az porsolédott héjat az beteges meg ne egye,

M A S,

Az érpa dara, ha j6l megfétt, mosd meg mint egyébkor
szoktuk s tedd hé tejben. Mikor mér forr, sziird le az mondol4-
rél avagy végy mésféle j6 tejet, habard bele héven s egy keves
lisztet mikor f6, nddmézeld meg, ha akarod. Els6bben mds tejben
f6zheted az 4rpit, ha eleget f6tt, tedd egy tdlban, tolts j6 mon-
dola tejet forrén red. Ez az étek az ers természetdi embernek
inksdbb haszndl, hogysem gyengének fézelék. Ha elsé forrsad
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utin az arpa dara f{elettébb lemosogattatik, oda vagyon minden
ereje és josiga.

MAB FORMA.

Hémozz hét avagy nyolez j6 mondoldt egy kis tal éteknek,
legyen készen tehénhis lében j6l megfGtt drpa dara, avagy csak
tiszta vizben is; ha a mondoldt j6l megtorod, végy ki egy jo ka-
linnal az megfétt drpdbol szdrazon, térd meg azt is az mondo-
14hoz, az levével aztin dltaltorjed suffinak.

Hogyha az drpa azel6tt tehénhis levében f6tt, avagy mds-
féle his levében, dltalszlirjed az drpa dardt, nem kelletik semmi
vaj bozzé ; ha penig csak vizben f6tt, hevéts meg egy kis vajat,
toltsd bele az 4ltalsziirtet, tisztdn kimosott apré sz6lét is egy
kaldnnal hozzd, habard mig f6z6d, tégy egy tdlban egy igen
vékony szelet kenyeret.

Hogyha az beteg kenyeret nem ehetik, egy kis morsalékot
dltaltorhetsz az tobbivel. Néha az vajas, nidmézes étektdl irtézik
az beteg, de hozz4 szabd magadot.

MASEEPEN, (167. 1ap.)

Vedd az megirt matérit, csakhogy ne legyen oly stirti, ha-
nem valamennyére ritkdbb, egy, vagy fél tikmony széket ver)
bele, az mint az sziikség kivdnja. Négyszer is én egy tikmonnyal
f6ztem egy betegnek, egyszéval keveset kell, mert megunja az
beteg, f6zd meg, mint oda fel.

Efféle étek htivosit és gydgyit, filképen az mely és tiidd-
fajasban s vérhasban, csakhogy sokat egyszer az beteg ne egyék
benne, mert hertelen dltalmenne. Hogyha az beteg az tengeri
sz616t nem nyelheti el, torsold meg, s facsard ki, gyomrét igen
meger§séti embernek, az szomjisdgot megenyhéti és laxdl. Egy
széval mindenkor hasznos az apré tengeri sz6lé.

EGHESZLEN FOTT ARPA DARA.

Mosd meg az hé vizben az mint hallottad, tedd az tiizhéz
forré vizben, tolts eczetet hozzd egy egész vagy fél kaldnnal az
erdsségéhez és az fazékhoz képest, ki ne fusson ; mikor mar bef6tt
szdrazon, t6lts hozzd4 kappan vagy tyiknak j6 erds levét, hadd
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f6ni azzal is még kétszer annyét, mennyét teszen az tikmonynak
oregen val¢ siilése. Borsold, sdfranyozd meg, ha szereted, petre-
selymet is metélhetsz belé, néha atracelt is avagy sdrga czékla
paréjt. Haszndl és viddmétja az embert, az ki z6ld fiivest szeret,
tudakoznod kell az patiensnél errél, az eczetet is kinn hagyhatni.

Igy bénjél vele : mikor immdr az drpa dara egy 6rdig az
vizben f6tt, az vizet sziird le, az helyébe valami his levet télts,
abban is hadd f6ni szdrazon eczettel és olyan fiivel, az kit sze-
retsz. Az mennyi kivdntatik, adj fel benne egy tdlban, tolts tiszta,
ritka levecskét red, meg ne sézd felettébb, mert az igen sés étek
méreg az betegnek, az szomjisdgot is megoreghéti. De ebben is
az szokdsra és természetre nézni kell, mert némely émber igen
s6s étekhez szokott, affélének jobban megsézhatod.

Némely betegségben az bor és eczet tilalmas, mindazon-
altal az beteg csak savanyit kivan. Ilyenkor legyen neked igazén
elkészéttetett galiczkd olajod, tolts abban vagy hédrom cseppecs-
két egy tdlban ahhoz az étekhez, kit savanyin szeret az.beteg.

Igen hasznos és erfs ez az hidegleléshen és az gyermek-
nek az geleszta ellen, s6t minden bels§ rothadds ellen, csakhogy
igazdn legyen az készétése. Hogyha az iid6hoz képest, egrest
kaphatni, avagy savanyd éretlen sz6lét, végy egyet vagy kettot,
s tedd az dardban avagy az levében, tegyen egy forrist vele. Ez
is egészséges és hiivosit, hogyha penig az beteges csudds volna
és egyszer ezt, masszor m4dst nem szeretne 8 ugyancsak savanyiit
kivdnna, tord meg az egrest vagy az séskat, facsard ki az levét
és éljen vele eczet gyandnt. '

AZ HASNAK FOGASAROL. (168. 1ap.)

Végy jol apréra torott mondoldt biivon, toltsd meg s ke-
verd tikmony székivel egyben. Egy fél font mondoldhoz végy ot
avagy hat tikmony székjit, hdrom vagy négy 16t résa vizet, ndd-
mézet négy avagy 6t 16tot, f8zz stird siropot, keverd bele, mérd
meg azutdn mennyét nyom, végy igen apréra torott és szitdlt
nddmézet, gyird ezt bele egy keves keményétével, ki az nddméz-
nek negyedik részét tegye, avagy ha tetszik, mikor az sirup meg-
f6tt, tedd egyiivé.
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Az mondol4t és tikmont kevéssé megszdarazd mint az ku-
konnak [G-ndl=kuchon] val6 tésztdt, anndl szdrazabb leszen
azutén ; dagaszd avagy gydrd bele az nddmézet az kemményétvel
egyiitt, az mint az sziikség kivdnja, gy legyen; nyomd anna-
kutdna mézes kaldcsnak az form4jat red, kisdedet és nagyot, az
mint szereted, szdrazd meg serpenydben avagy ‘siit6 kemenczé-
ben alkalmas melegségnél, pirilt ne legyen, hanem az tikmony-
t6l valé szine maradjon meg rajta. Ez igen fd étek, jobb még
az marczapantndl is.

MARCZAPANTNAK AZ KESZETESE.

Hérom 16t mondolédt végy, avagy az mennyét akarsz, tord
meg j6l, nddmézet is annyét megosztvin két részre, tartsd meg
az {6l részét, az felével penig résa vizzel siropot f6zz; az résa
vizben valamennyevel kevesbet, hogy ne kelljék sokdig f6zni,
mert kimenne az sokdig valé f6zéssel az ereje; habard s keverd
az mondoldt, tedd hozzd az nddmézet is, dagaszd és gyird meg
jol, legyen kezednél annak val6 forméja az minemft szeretsz.

Az mely temérdeknek lenni kell az marczapdntnak, ebben
tegyed az ostyat és forméld, az hol egy ostya nem elég és az két
ostydnak az vége Osszvemegyen, ott egy-egy tikmony fejériben
bemértod, s tollacskdval alél megkenjed, igy az mésikat is hozz4
felemeli és magdhoz hijja.

Rakd red annakutdna az mondolds tésztdt -elégsége-
sen, mindeniitt az formdhoz képest, ha feliil is koly§ for-
méra akarod formélni, 14ssad, hogy alkalmatos legyen hozzs,
hints elébb nddmézet blivon az marczapéntra, az formdt penig
kenjed édes mondola olajjal s nyomd ldgyan res, avagy ha az
forma csak marczapéntnak készéttetett, megkenvén elébb, rakd
red az mondoldt egyenesen, ragasztvin azutdn red az osty4t,
hogy az mondola az forménak végét elérje. Forditsd meg az for-
mét, csindlj azutdn neki egy koszord szabdsd szépséget fedeltil
az végekre, tekerve, rdnczolva, avagy metélve, vagy felemeltetett
tetejecskéket, az mint tudod; az mondolds tésztdbdl tagits ki
egy hosszi s kerekded kotelecskét, kinek az kis jjodni legyen
temérdeksége s szélesen, mennyi az marczapint.



265

Ezt az kotelecskét tikmony fejérivel kortl hozzd ragaszt-
védn, metéld meg egy kis oll6eskdval mint egy keszorit, az négy
végekre kiilonboztetvén egymdst6l hdrom katellel, siisd meg, nem
igen nagy héségnél, hogy lassan jél kiszdradjon s mindazondltal
fejér legyen ; jobban megsiitheted ezt az siitd kemenczében, mikor
az kenyeret kiszedték, mert az pdstétomnak valé serpenyében
igen hamar fogyatkozds esik benne. Hogyha igy nem tetszik, tehdt
semmi formdt fell rd ne nyomj, hanem csindlj csak valami ko-
szorit avagy s6vént neki.

Jollehet affélét, kin feldl forma nincsen, jobban siithetni
katlanban, mely okért, mikor az siitéshen médr valamennyére
beszdradott, az marczapént készen levén, résa és nddmézes levecs-
kével kend meg djobban mind kornytl, adj j6 melegséget neki
feltl, mig az nddméz meg kezdi gérbéteni magit és mig fejér
1évén ; rakj aztdn neki mind alél feldl elegendd szenet ; az hol
penig formdltad az formival, oda egy papirost tégy, hogy az
melegsége neki oly hertelen ne 4rtson. Ez legjobb médja az mar-
czapin készétésnek, hogyha mind megaranyozni akarod, az te
jéakaratod. (169. lap.)

Vagyon ezenkiviil sokféle forma, az kivel készétnek efféle
marczapdntos tésztdbol gyertya tortdt, tdnyért, s mindenféle
asztalra val6 szent képeket is nddmézes csészékre, czimereket
etc. De nem az az én szdndokom, hanem ftképen az beteghez
minden jéakaratom.

Az betegnek penig formédlhatni efféle tésztdbél cseresz-
nyét, kortvélt etc. Ezt penig az marczapdntos kortvélt, ha for-
mélni akarod, tedd alél, az kortvélnek kozepire egy szekfiivet,
szdrazd meg mint az tobbit, ha akarod aranyozd meg, efféle még
az betegnek is kedves és egészséges. Némelyek szoktak az ostydra
fahéjat és egyébféle flszerszdmot hinteni. Azt is kinek-kinek tet-
szésére hagyom.

BIRSALMA ES MONDOLABOL VALO MARCZAPAN,

Mikor az gyomornak erdtelensége miatt embernek az hasa
igen megyen. Végy szép bisalmdt, csindld és dztasd be ugyan
mondola 16ében, befodd az fazékban, ha j6l vele banhatsz, benyo-
mod {i magét is, az bisalma levet ereszd és ad magédnak.
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Mikor immér jol meglagyilt, hamozd meg, szedd le az hi-
sosdt és jovét, de ehhez semmi kemény magva, torsdja ne ma-
radjon, igy aztdn apréra térott mondoldt, tiszta szit4lt nddmézet,
kozel annyit, mint az mondola és bisalma. Vedd azt4n ennek az
fé] részét, 6zd meg résa vagy fahéjas vizben sirupnak, tedd bele
az megszedegetett bisalmdnak az jovat, rostold meg egyiitt,
ereszd egy serpenyGben, hadd szdradni, csak azutdn abdrold s
keverd j6l valami alkalmas edényben, az mondoldt is koziben
tevén, Tedd annakutdna ezt egy tiszta asztalra, dagaszd és
aytrd bele az t6bb maradék nddmézet, mikor aztdn kézel olyan,
mint egy mézes kaldcsnak valé tészta, formdld meg az te jo tet-
szésed szerint, nyomj formédkot red, szdrazd meg siité kemenczé-
ben avagy csatornds szobdsi kerekded gombélyeg kélyhaban.

Szabadon erre az formédra j6 kortvélybél is készéthetni
marczapdntot, kroppolyt [G-ndl = kroppel] is siithetsz ebben
efféle tésztdabél, csakhogy ehhez valé tésztdt nem igen keményen
kell gydrnod s kitdgétanod, ldgy szabédsin is maradjon, ostyit is
jol tolthetsz efféle tésztdval.

SZARVASNAK MONDOLABOL VALO SZARVA. (170. lap.)

Végy j6 torott mondoldt, nddmézeld meg j6l, résa vizet
hozz4 toltvén, tikmony fejéret, keményétét is hozzé torvén, gyird
és dagaszd meg j6l. Arra vigy4zz, hogy az sok résa viztdl és tik-
mony fejérit6l felettébb ritka ne legyen, hogy annil kevesebbet
az keményét6ben kellessék hozz4 venned, gummi dragantot is résa
vizben megldgyithatsz ehhez, mely j6l felemeli az tésztdt; de én
soha nem éltem vele, csak anndl szdrazabban dagasztottam.
Afféle tésztdbol tdgits ki kerekded kotelet, az mely hosszan lehet
és kivdnod, igen szépen kell vele bdnnod, mesd meg éles késsel
dgas-bugason, mint az szarvasnak az szarva, m4sfélét is készét-
hetsz efféle massdb6l, tedd fedélre, hdnd siité kemenczében, mi-
dén kisiitték az kenyeret bel6le.

MONDOLAS TORTA.
Végy egy fél font apréra torott mondolat egy asztalra vald
tortdnak, verj egy avagy 6t tikmonyat, j61 meghabarvén ; kinn
hadd az nyslas szobdsi magvat, végy j6 tejfelt is annyét, ki eléhb
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megforraltatvin, ismét meghidegilt, résa vizet és nddmézet is
blivon hozzd, morsolt semlyét egy keveset.

Form4lj fazokat avagy basist neki, az mint annak az
médja, kerekdeden avagy szl formédn, az mint tudod. Megkemé-
nyedvén az fazékja vagy tortdja, tedd bele az elkésztilt meggyiirt
mondolds tésztit, siisd meg feltil-alél alkalmas melegséggel ; mi-
kor immdr megsiirtidott és kozel megsiilt, nedvesitsd meg résa
vizzel. Nddmézet blivon red hintvén, csindlj tikmony fejérbél,
nadméz és résa vizbél valami jé levet neki, avval kend meg felil
s kornyos-kordl. Adj j6 tiizet neki, igy szépen megdagad s fény-
lik t6le mint egy marczapan. Készéts neki, ha hozzd érkezel, me-
télve egy szép fedelet, avagy szép rdnczos kotelet, ehhez penig
készéts kiilon tésztat tikmony székib6l, nddmézbdl, résa vizbél,
tdgitsd ki azt igen vékonyon, megkeményedvén valamennyére az
torta, tedd feliil red az fedelet, ad) ismét j6 melegséget neki,
hogy fedele szép pirilt legyen, az beli is penig fejérnek lattassék.

MASKEPEN.

Végy egy 1) gombolyeg édes sajt avagy sétalan tdrébol
valé tésztit, mondol4t is annyét ezben kevervén mind az kettét,
készétsd s siisd meg, mint megmondottam ; az sajt gyandnt mor-
solt és 4ltalsziirt kenyeret is vehetsz, az tovdbb val6 késziiletben
gy bénhatsz vele, mint ennekeldtte. Azonképen efféle tésztit
elkészétvén, mosdrban is megsiitheted, avagy mintegy tdlbeli
pépes étket egy lapos tilban fézvén s elkészétvén, feladhatod
melegen avagy hidegen, egészlen metéled, fahéjas és nddmézes
lében, hamar bénjsl vele, hogy az kenyér meg ne légyiljon.

MONDOLAS LAGY RANTOTT.

Roésa avagy mas f6tt vizben mondoldt 4ltal vervén, hogy
stirt legyen, mint egy csorogének valé pép, toltsed hevétett vaj-
ban, sifranyozd meg, keverd mig f6ni kezd, legels6bben morsalj
bele egy keves szép kenyeret, s6zd, kicsenné megnddmézeld, fel-
" advén, hints red blivén fahéjat, tekinteti olyan leszen mint rtott
tikmonynak. Higyjed bardtom kételkedés nélkiil, hogy j6 er6t ad
az étek az betegnek, kivdltképen ha minden nap jé kupa boro-
kat felkoppent.
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EROSITO LBV, (171. lap.)

Szelj szép kenyeret az mint szoktuk 1ének, hat vagy nyolcz
szeletet, az mennyi sziikség, tolts red résa vagy fahéjas vizet,
hogy légyiljon meg téile, nddmézeld meg j6l felytl koz (avagy
ha szerét teheted résa vagy violds) nddmézzel. Czivker candidt és
manus christi nevii speciest is hozz4 teheted ; végy azutdn j6 mon-
dola tejet, néha az betegnek adj benne egy kis italkdt, hogyha
az beteg megeheti az levet, keverd meg, hogy stirti legyen mint
az pép, hogyha felettébb erételen az beteges, nem nyelheti, egy -
tiszta tdlacskdban belemdrtvin, ereszd az szdjiban, felette igen
megerdsséti ez az beteget még ha holt eleven volna is, mint ma-
gam is Istennek segétségébll megprébaltam,

SULT LUDHOZ VALO TEJ.

J6 kovér, megsiilt ludad levén, végy j6 tejfelt, forraltasd
fel, toltsd fejér, piritott, szelt czipéra, had élljon rajta, mig meg-
lagyil, tolts azutdn ismét tobbet red, hogy hasonlé legyen egy
1éhez, melyben piritott kenyér vagyon, az lid kovérébdl is, mely
csepegett az alatt valé serpeny6ben, btivin red toldtsed, hogyha
frissebben szereted, nddmézeld meg, résa vizet is tolts hozza, és
tengeri sz416t is hints az kenyérre.

MASKEPEN.

Mondoldt torvén apréra, fejér kenyérnek az belit tejben
4dztatvdn, vedd az mondoldnak az fele részét, az kenyérnek penig
az harmad részét, nyomogasd és szlird 4ltal, megnddmézelvén,
résa vizet és tengeri sz6l6t hozz4 tevén, ha akarod két avagy
hérom tikmony széket is hozzd abarolvén.

HELVETIAI MODJARA OLTOTT TEJ. '

Végy jé tejfelt, igymint egy itczét, tedd az tlizhoz, egy for-
rést tegyen ; ezenkdzben habarj tiz vagy tizenkét tikmony fejéret,
résa vizet is hozz4 t6ltvén, mikor az tej forr, hirtelenséggel belé
habarjad, nddmézeld meg, toltsd valami lapos tdlban, meghideg-
szik s stirtidik mint egy hideg étek. Ez az étek az vérhasban
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hasznos, minthogy hiivosit és az belekben fekéleket is meg-
gyogyitja. ‘

MASEKEPEN.

Mondoldt apréra torvén, végy tejfelt, tord 4ltal az mondo-
1dt j6 melegen, hogy stirti legyen, j61 megnidmézeljed, résa vizet
is, ha tetszik, hozzd tolthetsz, tegyed lapos t4lban, had hidegiil-
jon meg, igy aztdn megstriidik, mint egy hideg étek, erre havat
is, ha tetszik, tehetsz és form4lhatsz.

ROSTELT SUFFAS SZOBASU ETEK. (172. 1ap.)

Készen levén j6 mondola tej, melyhez ha tetszik, ez gya-
nént is vethetsz olyan vizet, melyben 4rpa dara f6tt, csakhogy
ne legyen felettébb stirti avagy nydlas szabédsd, néha efféle nya-
las szabdsd viz igen hasznos mindenféle hé betegségben, mely-
ben sziikséges az meghtivisités, konnyebbétés, 14gyétds, habar;j
bele jol tikmonyat, az tikmony széki penig jobb ; rostolj egyiitt
vajban szép lisztet, avagy reszelt semlyét, de ne legyen szintén
pirdlt, habard meg az ttiznél, ne f6jon sokdig, hogy Osszve ne
menjen, kevéssé s6zd meg, nddmézeld meg jél, résa vizet is hozzi.
Add fel, mert ez is j6 er6t ad.

8ZOLO GEREZDET EGESZ ESZTENDEIG MEGTARTANI,

Uszkor, mikor az sz6l6 gerezd meg kezd tisztdlni és
l4gyilni, mesd le valamennyi sziikséges, de ne legyen felettébb
stirti szem, hanem szép tiszta, tedd szép hideg kit vizben, rakd
annakutdna tiszta mdzos fazékban avagy tonndeskdban; kit
vizet mennyi sziikséges, megsézvin, az szdlére tolts, valami ter-
hecskét is red tevén, hogy az sés vize jol még felytil haladjon,
fedd és csindld be j6l, hogy semmi ritssdg hozzd ne férjen ; tisz-
t4n tartsad, kezeddel ne nyilj hozz4, hanem késeddel, mikor
sziikséged leszen red, az leve meg ne penisziiljon. Mikor vele
akarsz €lni, els6bben.tiszta vizben megmossad. Az betegnek is
nem #rtalmas ez az sz6l6.



270

EGRESNEK AZ KESZETESE 8 TARTASA.

Végy éretlen sz6l6t, szépen megtisztétvin, sajtold meg,
had ereszkedjék le, s6zd meg s rakd be arraval6 kis tonndcskd-
ban, kit j6l becsindlvdn, had forrjon; hogy az forrdstél megdl-
lott, tedd el s tartsd meg. Igen sok dologra hasznos az konyhén,
fiilképen az betegnek, ki savanyét szeret, az eczet penig i neki
tilalmas levén, avagy szomjisigban és héségben, mint egyéb
étekben, halb6l valé hideg étekhez is ezt az levet nddmézzel avagy
anélkdl is felforralhatni, mint szintén az bisalma levet, igen egész-
séges az felettébb meleg gyomornak, mint szintén az séska, fiiké-
pen az ki az kertben terem, kerekded séska.

GESZTENYEBOL ES MALOSA SzZOLOBOL VALO PASTETOM,

Gesztenyét hertelenséggel tlizben megperselvén, hogy meg-
hdmozhatni, szépen megtorogesd, végy annyi malosa sz6l6t is,
készétsd meg az péstétom alkotmédnydt mint annak az médja,
valamennyére magosan, az malosa sz6ldt és az gesztenyét jol
meggyombérezvén s borsolvdn, az pdstétomban rakjad, fedd be
j61; midén megdagad és j6l megkeményedik, tolts egy teli t4l hiis
levet belé, ki j6 s6s legyen, egy keves kenyérbelet is morsdlhatsz
bele. Mikor az tobbit berakod, avagy kemény nddmézes morsolt
kaldcsot, stisd meg egy félérdig, hogyha médsképen tetszik, tehdt
egy siilt ludat négyfelé hasitvin, bele tehetsz az gesztenye sirjs-
val egyiitt.

EPERJES ES SZEDERJES TORTA.

Végy tikmonyat avagy csak tikmony székit, j61 meghabar-
van, strti és édes tejfelt is annyét, mennyi az tikmony, résa viz-
zel, ha szereted, belé habarjad, torott mandoldt is az tejfelhez
altaltérhetsz, kit ha hozzd veszed, valamennyére tGbb legyen az
tej az tikmonyndl s vildgos ldngra tartvén, szorgalmatosan ha-
barjad, mig egy kevéssé megstiriidik, de ne hadd forrani. -

Ezenkozben elkésziilvén az tortdnak feneke, melynek csak
félannyi magossdga legyen, mint egyéb tortdnak, toltsd bele az
tolteléket, az eperjet is red rakjad gy, hogy félig az toltelék-
ben legyen, félig penig kiinn ; nidmézeld meg stirtin, hogy sem az
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eperj, sem az tobbi ne ldssék. Az eperjet minek elStte berakod
résa vizzel megmossad, ne is legyen igen megért. Siisd meg szé-
pen, adj neki aldl j6 melegségét, felll penig csak alkalmast, hogy
szép fejéren maradjon. Hamar megsiil ; hogyha papirosban siitod,
az kemenczében tegyed. Megf6tt s 4ltaltorott riskdsdt is vehetsz
az elébbi tejfeles és mondolds toltelék gyandnt.

SZOMJUSAG ELLEN. (178. lap.)

Hogyha az beteg avagy gyermekdgyas igen szomjihozik,
szelj kenyeret, tolts bort red egy avagy két kaldnnal, add fel.
Erre az kenyérre fott tyik avagy mds egyéb his levet forrén
tolts, ha megotte, nyugodjék egy kevéssé az beteg, s elhagyja az
szomjusig.

A MELLNEE, TUD0, VESEK £ES BELEKNEK FEKELYEKBEN AVAGY GYULA-
- DASABAN HASZNOS LEVECSKE.

Csak szintén mostansdg tojott ij tikmony4t, ha ilyent kap-
hatni, valami j6 kovér kappan avagy fekete tikb6l valé sétalan
lében habarjad, menttil kivérebb anndl jobb; hogyha nem elég
kovér, irés vajat hozzd, ki még vizben nem volt, kecske tejbél
valé vaj legjobb erre; ne f6jon tobbé, hogyha el6bb megfétt,
egyed ezt gyakran, mert ldgyét, tisztét, gyégyit beldl

MAS JO EROSETO HIDEG LEVECSKE.

Szelj szép fejér kenyeret az mint lének szoktuk, t6lts any-
nyi résa vizet red, hogy megldgyiljon t6le az kenyér, hints ndd-
mézet blivon red, tolts j6 mondola tejet hozzd, hogy legyen mint
egy zuppon, és ebéd kozott igen megerdsséti az beteget, mint-
bogy hiivosit, hideg 1évén, kedves.

MONDOLABOL VALO LAGY SAJT.

Apréra torott tiszta mondoldt, felforrott hé tejfellel, mi-
nemt stirtin lehet, 4ltaltorjed, tedd afféle sajtnak valé formdban,
had hiivésedjék meg, de nem felettébb, bontsd fel aztdin az for-
mét, hints nddmézet az 14gy sajtra, ontozd meg résa vizzel, saf-
rant is ha tetszik, hozzd tehetsz.



272

MAS AZ ARENA ELLEN.

Valami j6 his levet fazékcsdban tégy az tlizhoz, ha immdr
az el6tt fott, j6, ha penig nem, f6zzed ; de tavoly az tiiztél, hogy
meg ne kozmdsodjék, mert az kozmds és pérsolt étek igen vesz-
tegeti az embernek az gyomrat. Mennél drtalmasabb sokaknak
az szokdsa, kik az étket az fazékkal ugyan majd az ttizben dug-
jak, nem is f6dik be, csakhogy hamar forrjon fel, mely undok
vele bdndssal még az egészséges emberek is sokféle betegséget,
csomort szereznek, nem hogy hasznilndnak az betegnek vele.

Az 14b nélkil valé fazékban is gyakorta drtalmas az f6zés
jobb az egészségesnek is az hérom libu fazékban f6zni. Ezt az
betegnek haszndért akarom jelenteni. Végy annakutdna szép
restelt, vagy piritott kenyeret, az mennyét ardnyzod, hogy sziik-
séges, metélj j6 majorannat bele, Thinion fiivet, petreselymet, az
mint tetszik ez hdrmat, ha akarod kiilon megsifranyozzad, sze-
recsendié virdgot, malosa sz8l6t is tehetsz bele ; mikor az 1év mar
forr, vesd bele, had féni lassan, fedél alatt, eleven szénen, igy
az beletétetett szerszdm egy rakdsra leereszkedik, annakutina
ez az 16 megtisztidl. (174. lap.)

Hogyha az beteg az kenyért6l irt6zik, add fel csak a csupa
tiszta levet, hogyha penig az kenyeret megeheti, nyomd Osszve
az benne levd szerszdmot, mint egy diényit, tedd az lébe, j6
erdsét6 ez. Mikor his leved nincsen, melegéts vajat fazékcs4dban,
tolts bele vizet forrén, petreselyemnek az gyiikerét is bilivon,
had f6ni mindaddig, mig az gyiikerét tdjoddal tapaszthatod, de
ne {6jon szintén be ; az elébbi szerszambdl is bele tehetsz, meg-
sézzad ezt az levet, minthogy csak vizbél. Efféle 16 az arena és
nehéz vizelés ellen j6.

CSIGA.

Az csigdk mdrtiusban legjobbak, mikor hdzacskdjok még
jol befedvén vadnak. Azokat vizben egy fazékban az tlizhoz tevén,
had féni, mig a hdzacskdjok felytil megnyilik, szedd ki aztin
egy késsel és az belit mind kivevén, tisztétsd meg szépen, mint
valami borju belit, ‘meleg vizet ottan ottan red kell tolteni, mig
lemegyen mind réla az ritsig. Tedd aztin egy serpenydében viz-
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zel az tlizhoz, tegyen egy forrdast hideg kit vizben aztin az
leszedegetett csigdt tartsad, mig ismét berakod hédzacsk4jok-
ban, azonban forré vizben levén, az hdzacskdjokat j6l megtisz-
tétsad, az csigdkat aztdn az vizbél kivevén, egy ruhdval megto-
rolgesd, sézd s ugyan j61 meghborsoljad ; egy keves szekfiivel és
igen apréra metélt petreselyemmel az borsot megegyelétvén, le-
gyen tehénhis leved, melyben keves bort avagy eczetet toltvén,
csak alig érezzék benne ; hogy meg ne keményedjék az csiga, ab-
ban az 1évben egy avagy fél kaldnnal egy hdzacskiban toltvén,
az csigdt is bele rakjad, és tiszta irés vajat is.

Bi4nj4l gy vele, hogy semmi az 1ében ki ne menjen, dllasd
avagy tedd egy széles lapos rdtéban, jobb igy, hogy nem mint
rostélyon, abban az rdtéban is valami his levet télts, hogy meg
ne szakadjon ; tedd az ratét eleven szénre, feltl az rdtéra lapos
fedelet, avagy peléhet, arra is eleven szenet rakj, midén aztin f6,
hogy az hédzacskikban valamiképen ingadozni vagy buzgani lat-
tatik, hadd féni még egy j6 tikmony siiltig; legyen édes levecs-
kéd, avval az csigdt ottan ottan megtoltogesd, add fel melegen
az levet, ha mi marad benne, az ratéb6l az csigira toltsed az
talban, az mikor feladod.

ZOLD BEKANAK AZ FOZESE.

Mely az tiid6 fajénak az phisisben egészséges. Taldltatnak
az halas tékban zold békék, kik jok éteknek, de az nagy és fe-
kete béka igen mérges. ' (175. lap.)

Azokat, mint egy nyulat, kétfelé messed, az hatulsé részét
lemessed az elfreval6tél, biirseskéjét levonvédn, vessed tiszta hi-
deg vizecskében egy ideig, annakutdna fejér ruhdval megtorol-
getvén, 6tozd meg j6 eczettel és séval, liszthen, mint az halat,
megforgatvin, megrinthatni. Borssal is, ki egy keves vizzel le-
gyen elegyétett, megfézhetni és ha abban eleget f6tt, az levet
réla leszfirvén, egy lapos t4lban tétesd az f6tt békat, melyben
tiszta irés vaj, bors biivon legyen ; egy tiiz tartéra sllasd, befedve,
kin addig f6j6n, mig az vaj megtisztil s olyan fejér leszen, mint
az tikfi. Hogyha valaki irtéznék tiile, az hisa az csontokrél leme-
téltessék, midén immdr megfétt, igy egy lapos edényben avagy

B. Radvdnszky B.: Régi Magyar Szakdeskényv. I. k. 18
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pistétomocskdban elkészéthetni, mint az rdkot, avagy szek-
fiives 1ében, mint az fekete lében valé potykat.

PISZTRANGOS PASTETOM.

Vedd ki az belit s tedd ki az epéjét, tedd ismét bele az
belit, egészlen hagyvdn az hdtit és dztasd meg eczetben; végy
aztdn borsot, gyombért és az minemd fliszerszdmot az hal szeret,
ligy mint az potyka leginkdbb kivinja és szereti az borsot, gyom-
bért, székfiivet; az fiile megett fliszerszdmozd meg szerecsendi6
viraggal, szekflivel és sdllydval, az hasdt és belit is, az s6t el ne
hagyd, az 4ztatds utin tedd rostélyra, szdrazd meg lassan, ké-
széts levet vajbél, eczetbél, az elébbi szerszdmbdl és metélt sallys-
bol, had f6éni egyiitt, j6 bilivon bele abéarolvan az séllyit, mig
megsiil valamennyére az hal, lemonyét is tehetsz hozz4 ; siisd meg
szépen form4lt pdstétomban mdsfél 6rdig. Az péstétomnak kii-
16nb forméldsa fel6l nem frok.

BISALMAS PASTETOM.

Végy bisalmdt, kevessé meg is sézzad, iiresétsd s szedd ki
az kemény magvit, forrald fel, rakd aztdn arraval6 tésztdban, az
bisalmdban penig malosa sz616t, ndidmézet, fahéjat, apré tengeri
sz616t, édes bort, egy keves résa vizet is tolts red, tégy neki valé
fedelet red, had siilni egy 6rdig, mesd fel, nddmézeld meg job-
ban, édes bort is ismét egy keveset red, hogy legyen levecskéje,
hidegen vagy melegen add fel. Ezenképen siithetsz pdstétomban
almat, kortvélyt is, csak hogy nem sziikség ezeket elébb felfor-
raltatnod mint az bisalmit.

MONDOLABOL VALO KOLBASZ.
T6rj mondoldt j6 aprénm, fliszerszdmozd meg mint egy tor- .
tanak valé tdlteléket, kenyeret is vethetsz hozzd, csak tikmony-
nyal és rosavizzel is elkészéthetni, de ezféle toltelékkel megtolt-
vén, igen serényen meg kell siitnod, toltsd meg vele az diszné
belit, tedd rostélyra, siisd meg lassan, gyakran megforditsad mi-
kor siitod ; hogy fel ne szakadjon, az végét is bekossed ; hogyha
pirilton szereted, vajban egy serpeny6ben megrostilhedd, meg is
kell séznod az tilteléket.
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CSIPKEROSANAK AZ GYUMOLCSEBOL VALO ETEK, AZ ARENA ES KUBAN-
TAS ELLEN. (176. lap.)

Megérvén 6szkor az csipke, szedd le szép tiszta edényben,
s két fele metszvén, szedd ki az magvit és belsd részét, szdrit,
bénj szépen vele, hogy semmi sz6rgcske rajta ne maradjon, vagy
ink4dbb benne ; megmosvin, faragtasd fele borban és fele vizben ;
tobbecske vizet, mig meglagyil valamennyére ; vedd ki szép fejér
ruhdra, végy nddmézet és az levet, melyben f6tt azzal is felfor-
raltatvdn az nddmézet, tajtékjit lehdnyvén, miutdn félig lefétt,
tedd bele ismét az megiiresétett s meghdmozott csipkét, hadd
féni egy addig, mig az nddméz, egy kaldnnal példdnak okdért
benne kivevén, vonédik mint az fonal, az leve legyen annyi, mint
az f6tt meggynek.

Tiszta édes musttal is elkészéthetni, bisalmdval, nddméz-
zel és édes borral 4ltalonthetni hideg suffdcskdnak sokféle fgze-
1ék mellett. Kaporna gyanédnt is élnek az siiltnél vele.

VOROS MOGYOROBOL VALO TEJ, KIVEL AZ VERHASBAN ELNEK.

Voros mogyorénak az magvit meleg vizben dztatvdn, mig
az héjit lefejthetni, térd meg apréra, készétsd meg mint az
mondola tejet, j6 szt erdsit6 fott vizzel, adj innya annak, kin az
vérhas vagyon. F'6zhetsz is vele, mint az mondola tejrél oda fel
sz6lottunk, marczapinnak is készéthetni tikmonybdl, fahéjjal
nddmézzel ; szerecsenydiéval és résavizzel tésztdcskat dagasztvan
és ostyédra rakvan.

MIKOR EMBERNEK AZ HASA MEGYEN, AZ ELLEN VALO DRAGA JO ETEK

Végy apréra torott mondoldt biivon, ahhoz keverj avagy
torsolj tikmony székit. Egy félfont mondoldhoz 6t vagy hat tik-
monyt, résavizet penig hdrom avagy négy 16tot, nddmézet négyet
avagy 0tot, ezeket Osszve kevervén, f6zz siropot avagy lictarium
szabdsi suffit. Mérd meg az nddméz, melyet hozz4 vész, mennyét
nyom, igen aprén torott és szitdltatott legyen és egy kevés ke-
ményét6t, ki az nddméznek negyed részét teszi, tégy bele és ke-
verjed, avagy ha akarod, mikor immér az az sirop megfétt, tedd
Osszve az mondoldt, az tikmony székjit, szdrazd meg valameny-

18%
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nyére, mint az kuhonnak valé tésztit, az nidmézet dagaszd meg
keményétivel, avagy a nélkiil is, ha nem sziikség ; nyomjad mézes
kaldcsnak az formdjit red, minemiit szeretsz, szirazd meg serpe-
nydben avagy kemenczében, tlirhet§ melegségnél, ne legyen pirilt,
hanem az tikmonytél valé szine maradjon meg rajta. Ez még az
marczapanndl is jobb és hasznosb.

JO TIKMONYAS SBAJTOT iGY KESZETS EL. (177. lap.)

Végy 6t vagy hat tikmonyat egy itcze tejhez, habard meg
jol az tikmonyat, sziird aztin egy sziird serpenyd 4ltal eziistbe,
ha eziistod nincsen, érezbdl valé serpenydd legyen, habard az
tejet is koziben, vdlaszté savét is egy pohdrral tégy az tizre,
keverd meg, mig hasadni kezd egymdstol, tedd red az kaldnt,
had stirtidjék vagy aludjék meg nem igen nagy tdznél. Mint az
sajt megtisztilvan és ritkdbb4 levén az savé, vedd ki az sajtos,
avagy ldgy tirés massdt, ontozd meg tiszta vizzel, fedd be egy
kevés ideig tiszta ruhdval, szedd ki annakutdna tiszta f6z6 ka-
linnal kosarocskdban, avagy annak valé formdban, igy leszivar-
kodik réla az savé.

Fel akarvin azt adni az asztalra, az alsé részét forditsd
feltil az lapos tdlban, igy feltl leszen az form4ltatott dbrazat, ki
sokféle lehet, igymint halak, madarak és mésféle nagy labd 4lla-
tok, kinek az l4bait, kormeit, orrait, szdrnyait, az halnak az héjit
penig megaranyozhatni, még az betegnek is j6 az arany folium
az étken, minthogy az flatus avagy az szelek az has szorilds
ellen haszndlnak.

MONDOLAS RATOTT TIKMONY.

J6l megtorott mondolat végy, gydird meg tikmony székivel,
nddmézzel és résa vizzel, siirtibb legyen valamivel az tésztdcska
az el6bbinél, vedd aztdn az tikmony fejéret, kit elvalasztottdl,
mindenkor annyit, mennyi egy tikmonyban vagyon, egy vasas
626 kaldnnal, az elkészétett mondolds sdrga tésztabdl is annyit,
mennyit egy tikmony széki teszen, tedd szépen az fejérének koze-
pire, azzal egyiitt aztdn egy kaldnnal az meghevétett vajban,
rintsd mint egyébkor egészlen az tikmonyat, hasonlé leszen
ahhoz, fahéjas levet készéts neki. i



BETEGNEK VALO NADMEZES KENYER.

Végy szép fejér kemény kenyeret, mors4ld s reszeld meg
jol apréra, résa vizben tikmony székit kevervén az reszelt ke-
nyérrel egyiitt, mig 4llétod, hogy az kenyér mind hozzé szitta,
had 4lljon, mig megstiridik mint az csérogének vald tészta,
azutdn végy hasonféle ujontani nddmézet avagy toébbecskét is,
igen apréra tortet és szitdn dltalszitdltat; végy kevés egy anis és
sabrag bors avagy choriandrum magot, gyidrd ezeket az tésztdban,
mely ha még igen nedves volna, az kenyérbél gyirj még tobbet
belé ; tedd egy mazos edényben, kinek formaja olyan legyen, mint
egy czip6, hdnd az siit6 kemenczében, hadd siilni szépen. Ez igen
megadja az betegnek erejét, ha akarod, mondoldt is tehetsz hozzd
barmad avagy negyed részét, nem igen apréra torott fahéjat is.

MONDOLABOL VALO SULT TIKMONY, (178. lap.)

Aproén torott mondoldt végy, valamennyét akarsz, de annak
felét tedd kiilon, az harmad részét is kiilon, tikmony fejérivel,
nidmézzel és résa vizzel készétvén, az harmad részét tikmony
székivel gyirjad. Mind az két rész j6 stirti legyen, végy aztdn
annyi tikmonyat, az mennyére az héja sziikséges, az kozepin meg-
hasitvan, bdnjdl szépen vele, hogy el ne torjék, szidd ki, min-
deniitt t6réld avagy mosd meg szépen, hogy ne ragadjon, utina
az mint szokott az fejére tedd el rendszerint kiilén, hogy mikor
kivntatik, egymashoz férjen, végy az mondolds fejér tésztahol s
form4ld meg az héjahoz képest mint egy Oregen siilt, kétfelé
hasitott tikmonyat, kinek az székit kiiiresitették.

Mely temérdek az természet szerint valé tikmonynak az
fejére szokott lenni, oly temérdeken formald az héjiban valé
mondolds fejéret is. Az tikmony székinek valé iires belsd helyet
penig az elkészétett sdrga mondolds tésztdcskdval betdltsed,
rakd aztin bokronként egymdsra, hogy szépen osszve forrjon,
kosd Ossze egy temérdek fonallal, de tavil legyen az tliztdl, csak-
hogy elérhesse az meleget, mert ha igen kozel teszed, megszakad
és kimegyen az sdrgdja, forditsad ottan ottan.

Hogyha penig attél félsz, hogy megszakad, csindlj kemény
tésztat, mint pastétomnak valét, avval beburitvin az tikmonyat,
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jol megsiissed, mig az kornytl valé tészta ugyan megfeketil.
Szedd le annakutdna az megfeket(lt tésztat, azutdn az tikmony
héjat is, ha meghdmozhatni, mert az igen kemény, ha penig nem,
szdrazd meg jobban; meghdmozvdn, nedvesitsd meg résa vizzel
ugyannyéra, hogy meg is forgasd benne.

Ugyan stirii legyen az nddméz is rajta, tedd egy siité ke-
menczében s mihelt megszdrad az nddméz rajta, vedd ki, igy az
nadméz utén is fejér leszen mint egyébféle tikmony. Avagy végy
gummi dragantot, megldgyitvdn, avagy olvasztvin, gyird azzal
az nddmézzel, fodor keményétbvel, s tikmony fejérével tésztat.
Ezzel vékonyon beburétsad efféle tikmonyat, szdrazd meg csak
kozép melegti kemenczében az kenyérnek kiszedése utdm, de
efféle kiilsé hartydjat meg nem kell enned. Csak az inasnak
valé ez.

BETEGNEK VALO EROSETO ETEK,

Végy apréra torott mondolét, avagy ha immér készen va-
gyon j6 mondola tejed, végy abbdl, fétt s meghidegilt vizben
avagy tejben kenyérnek az belit mértvdn, 4ztatvén, tikmony szé-
kit egyet avagy kett6t bele vervén, keverjed, hogy egy tdlacska
e li legyen vele; tedd egy serpenyGeskében, kiben vajad legyen
hevétve, keverjed mig {6, nddmézeld meg azutdn, résa vizet is, ha
akarod, tolthetsz hozz4, anndl erésebb; egy kevéssé sézzad meg.
Imm4r add fel.

BOROS PEP, (179. lap.)

Végy siilt semlyét, morséld s rdntsd meg vajban, tégy ndd-
mézet belé, hogy j6 édes legyen, sifrdnyozd, gyombérezd meg,
had f6jon, add fel azutdn és hints red triczinettet. Mi legyen
triczinet, ide aldbb megtanslod.

C80ROGE PEP.

Siiss avagy rdnts cs6rogét j6 pirdltan, vedd azokat és vigd
apréra, ismét valami kevés vajban rdntsd meg tdjonnan, mint-
hogy ennek elétte is vajasok ; tolts stirti tejet arra, fiszerszdmat
add meg, az tej gyanant 4j bort is, ha vagyon, t6lthetsz red, nad-
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mézet is; készétsed ezt, mint az boros pépet. Igy leszen j6 csé-
roge péped.

USz1 PEP.

Végy egy marok mondolit, tengeri s malosa sz8l6t, szedd
ki az magvit, az héjat az mondoldnak vond le, ezekbdl mind
egyardnt végy és mind hdrmat egyben vagdald, de ne igen aprén;
végy annakutdna komény magot, térsold s vajban rdntsd meg,
tolts j6 édes bort red, had féni, tégy nddmézet belé, vedd azutdn
az hdromféle vagdaltat, elegyitsd az kenyér kozé, hintsd meg
fiszerszimmal, de ne sdfrinyozd; az f(szerszdmtél j6 édes le-
gyen mint az bor pépje, bef6jon, hogy stiri legyen mint egy zab
kdsa. Igy leszen j6 tiszi péped.

RISKASAT FOZNI
Végy szép stirti tejet, had f6jon, szedd meg az riskdsdt
szép tisztdn, tedd egy talban, tolts forralt vizet red, hogy jol
megdagadjon, sziird le az vizet; ha az tej forr, tedd bele az ris-
késdt, tedd szénre, had f8jon, mig megldgyil; tégy azutin to-
rott nddmézet red és ha fel akarod adni, s6zd meg, jambor.

SARGA REPAT MINT KELLESSEK FOZNI.

Végy kortvélt, metéld meg azokot mint sdrga répat, rintsd
meg j6l vajban, tolts médjaval bort red, azutdn nddmézet, ten-
geri sz6l6t had f6jon j6l igy, hogy sok leve ne legyen, mint
répanak szokott lenni, csak kevés. Igy j6 sdrga répad leszen.
Bizakodjil Jdnos uram, mert igy feladhadd.

BORSOT FOZNI.

Valamennyi borsét akarsz, annyét végy, jé hé vizben mosd
meg, tedd az fazékban, toltsd teli vizzel, nddmézet bele, mind-
addig fézd, mig megstirtidik az leve, igy leszen j6, megfdtt
borséd is.
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KIKELETKORI AVAGY MAJUSBELI PEP.

Végy riskdsat, f6zd meg jo stirli tejben, avagy végy mon-
dola tejet, ha szintén kék szobdsi ; vedd el az héjat az mondold-
nak, annyi legyen az mondola, mint az riskdsa, tord meg mind
az kettdt kiilon j6 apréra, megtorvén, tedd egyiivé, habard egy-
ben j6l, hints valami keves nddmézet bele, igy leszen j6 péped.

RISKASA FOZESENEEK MEG MAS FORMAJA,

Riskdsdabdl val6 lisztet végy, tedd serpenyében, tord meg
mondola tejben mint egy buza késit, meg annyi hdmzott mon-
dolét, mennyi az riskdsa, de nem igen apréra, oregen maradjon,
tedd egyiivé, s bele kevés nddmézet, had f8jon, meg ne sifri-
nyozzad.

MAJBOL VALO HIDEG ETEK. (180. lap.)

Végy lipsai mézes kaldcsot egy fél tablat, metéld ezt ap-
vora, egy mizos hdrom itczés fazékban tolts bort red, 4zzék egy
éjjel, habard meg jol egy 626 kaldnnal, mdsnap tedd az tiizhoz,
melegiljon meg. Végy mézet fél meszelt, egy serpenySben olvad-
jon meg az tlizon, tolts fel @jonnan, végy bort egy serpenyében
az mézhoz, tegyen egy forrdst, hdnd el az tajtékjat ; de az mézhesz
hérom meszely bort kell téltened ; midén az tajtékjit lehdntad,
toltsd azt az mézes kaldcsra, melegitsd meg j6l, hogy szép legyen .
az mézes kaldcs.

Végy aztdn egy ritka szemii szitdcskat, helyheztesd egy
tiszta tekenyére, toltsd az mézes olvasztott kaldcsot az fazékban
val6 lére, habard az szitdeskdn s verd 4ltal rajta ; az szitdn 4ltal-
veretvén az kaldes, 6blétsd meg szépen az fazokat, hogy semmi
ragatja rajta ne maradjon; végy egy kevés uj eresztett vajat,
kend meg azzal az fazokat beldl, toltsd az szlirt levet ismét az
fazékban, hogy stirii legyen, mint egy biza késa, had forrjon az
tiznél. Red vigydzz, hogy az fazokat iiszog ne érje, mert meg-
kozmdsodik, f6z6 kaldnnal is keveritsd, hogy meg ne ragadjon.

Midén ismét megmelegtilt, végy safrdnt, megtorvén aazt,
borral megelegyétsd, toltsd az fazékban val6 lére, kaldnnal ke-
verd, gyombérezd, borsold meg, végy szerecsendié virdgot és
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fahéjat nem szintén apréra torottet, borral azt sltalvervén, te-
gyed az levébe s habard Gsszve; ha igen felforr, kevessé sézd
meg, minek eltte még az fiiszerszdmot betdtted ; had forrjon
igy fel és ha felettébb megstiriidik, bort tolts belé, mert az levé-
nek nem kell stirtinek lenni ; ne is hadd sokdig f6ni, mint egy tik-
mony siiltig, de el ne felejtsed, csak mint egy biza kédsa sdrd
szobésu legyen, etc.

SZILVA PEP.

Végy szilvit, szedd ki az magvat, tGbbet tengeri sz6l6t,
tord meg egy mosdrban, azt sztird egy ruhdcska dltal j6 borral
fézd meg mint az boros pépet, rints semlyét vajban, sziird dltal,
pirtlt szobdstd leszen ; nddmézet is tégy ;belé, erre aztdn hints
triczenetet. Cuius praeparatio infra, hogy czip6 legyen s f6jon
bele, hogy stirti szob4siu legyen, ezt aztin toltsed az siiltre, ma-
ddrra, etc. kis résa vizzel megegyelétvén, igy j6 ézii leszen,
hints fahéjat red, burétsd be més téllal, mig felviszik.

JO KORTVELYES LITTARIUM.

Végy reszelt semlyét, rdntsd meg az vajban, habard meg
borban, hogy hig legyen ; tedd ezt az serpeny6ben, az reszelt sem-
lyében mint egy biiza kdsdt f6zd meg, ha littatik sirtinek, tobb
bort t6lts hozzd, mig olyan leszen, mint egy bor pép, hints nid-
mézet red ete.

ALMA KABA,

Almat végy, koczkdson aprétsd meg mint egy alma kasdt,
réntsd meg, tolts bort hozz4, ha ezekkel elkésztil, vedd tikmony-
nak az székit, az alma kdsdhoz elegyétsd, stirtin 4ltaltolts bort
hozz4 és nddmézeld meg, had f6jon egyiitt, hogy mint egy késa
stirtdjék meg.

TEJBOL OLTOTT PEP.

Tikmony fejéret verj meg keményen, hogy hig legyen mint
az viz, j6 stird tejet ahhoz, tegyed serpeny@ben, csindlj tiizecskét,
tedd re4 az tejet, nddmézeld meg, sztird az tikmonyat is hozz4,
de az madérk4jit kivegyed az tikmonynak; verd dszve azt egy
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kaldnnal, had f&jon, hogy megsugorodjék, tiltsd egy tdlban,
had hidegtiljon meg, s megaluszik mint egy hideg étek; apré
tengeri avagy malosa szdl6t is hinthetsz red.

TOLTOTT SEMLYE. )181. lap.)

Egy fejér semlyét végy s mesd meg az kozepit, mint egy
tikmonyat szoktak, kerekdeden messed ki az belit; végy nyér-
socskdkon siilt apré madarakat, rédntsd meg vajban; végy ten-
geri s malosa sz616t, hdmzott mondoldt, toltsd meg az semlyét
vele, az semlyében kikerekétett falatot tedd helyére, hogy épnek
litassék ; nyijts tésztat, buritsd be vele az semlyét, kaldnnal res
toltvén az tésztat; végy vajat egy serpenyGben, melegiiljon meg
j6l és az tésztdbél kivevén az semlyét, vajban tegyed.

Az kimetszett falatra egy kaldn tésztdt tégy, mindjirt
ontozd meg vajjal, megldsd, hogy semmi tészta bele ne menjen,
rants, ontogesd meg szépen vajjal feldl, hogy ki ne tessék az
semlye. Hogyha immdr megrdntottad, végy egy tollat, csinilj
levet neki borbél, tégy nddmézet belé, borsot, gyombért, vajat
egy kaldnnal, had f4jon; vedd le az czipé pilisét, toltsd bele az
levecskét, igy megdagad az tengeri sz6l6 s az étek immdar
elkésziilt.

FOGOLY MADARAT SUTNI, FOZNI.

Stisd meg azt els6ben, ha megsiil, mesd kétfelé az kozepin,
tedd egy tdlban, fedd be, hogy meg ne hidegiljon ; végy savanyu
narancsot, mesd meg azokat is s nyomd ki az levét; végy egy
keves nddmézet, trizenetet és fahéjat is egy tdlban, hintsd az
maddrra, fedd be egy tdllal, résa vagy levendula vizet is egy
keveset tolthetsz hozz4 ; az tal kozepire tedd az madarat, azutdn
tolts kevés édes bort hozzd, ismét triczenetet és fahéjat hints red,
az tdlat szénre tegyed, befedvén azt, szépen meleg(iljon meg j6l s
igy megstirtidik az leve, és az narancs utdn csips és savanyu
szab4st leszen; maradjon befedve, vitesd az asztalra s ott vedd
el az tdlat r6la. Tgy immdr j6 éz( leszen, de az leve ne legyen
felettébb sok.
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.MARCZAPANNAK AZ KESZETESE.

Egy marok riskdsdt végy, tedd az tiizhdz j6 forrd tejben,
hogy anngl inkdbb megstirtidjék, had f&jon, ha megf6tt, habard
meg j6l egy abslléban, mennél aprébban lehet, tolts résa vizet
hozzd, mert a nélktl olajos szabdsd leszen; megtorvén aprén, az
mint marczapdnthoz kivintatik, tedd az f6tt riskdsdra az ab4llé-
ban, keverd j6l egyiivé, tégy nédmézet és szép nyers kikeletkori
vajat hozz4, meg nem kell sdfrinyoznod. Ezt mikor fel akarod
adni, egynehdny szdlkit 3 avagy 4 fel6l s add fel hidegen.

MARCZAPANNAK MAS FORMAJA, (182. lap.)

Nddmézet fél fontot, mondoldt egészet, ezeket meghdmoz-
vdn, egy mosirban megtorjed, tolts keves résa vizet hozzd az
mos4irban, hogy az mondola olajos szabdsi ne legyen. Ezeket
megtorvén, nddmézet tégy belé, térd dszve, mert az mondola szé-
pen megvékonyodik az nddméztl ; végy két ostyit, rakd, dsztasd
0szve résa vizzel, az mely nagyon kivdnod, j61 megvervén, tagitsd
ki az tészt4t; nem kell temérdeknek lenni, (egy lyiiki [=torpe
G-pldban] embernek az ujjanak mennyi szélességet teszen), gor-
bétsd meg az végit kornyos kortl, siisd meg egy kis kemenczé-
ben, az hdség felettébb ne legyen, hogy az marczapdnt sdrga szob4-
sin maradjon ; hints triczenetet redja, ha ékeséteni akarod, hdmo-
zott mondolét végy, mesd kétfelé hosszira, aranyozd meg az
marczapdntnak az fels§ héjat, rakd ki azt az aranyozott mon-
doldval.

KISDED FORMAJU POGACS.

Mondoldnak nyolczad részét egy fontnak végy, nddmézet
is egy fertélt, hdmozd, tord igen apréra az mondol4t, tolts résa
vizet hozz4, nddmézeld meg, igy anndl inkibb megvékonyodik ez
az mondola ; ez jél megelegyéttetvén mint egy temérdek tészta,
szélesétve fel kell kenni, ne tolts felettébb sok résa vizet hozz4,
mert ha igen silirti, azutdn is résa vizzel megvékonyithatod.

Vedd ki az mosérbdl az tésztdt, tedd egy tdlban, szere-
csendi6 virdgot is egy keveset tégy koziben, nem igen aprén
torottet ; végy ostydt, mesd meg mint egy ablakbeli rubét, az
.mint szereted, nagy avagy kicseny formdju leszen, vedd aztdn
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ennek az forméalt ostydnak cegyikét, kend red az mondolds tésztit
vékonyon, mert mennél vékonyb, anndl szebh.

Végy annakutina tikmony fejérit két avagy harom kalin-
nal és j6 résa vizet bele, habard j6l dszve egy kaldnnal, mig taj-
tékzik. Fzzel is megkenvén feliil az ostyit, mosd le s tedd egy
jol befiijtott kemenczére, de ne hertelenkedjél az siitésében, hozz4
ldss, mert gyakran szve ragad ; mikor immdr feld]l meggérbedik,
az mely tdjon az résa vizzel megkented, szépen megkeményedik
s fejéredik, igy kell az siitésben vele élni.

MARCZAPAN POGACSANAK MAS FORMAJA.

Végy mondolat egy fél fontot, nddmézet egy fertdly fontot,
tord apréra az mondoldt, résa vizet tolts hozzd, hogy ne legyen
olajos szabdsid, egy abélléban avagy mosirban még aprébbra
térjed, Wjonnan nddmézet s résa vizet tolts hozzd, de igy, hogy
ne legyen félettébb hig, avagy vékonyodjék meg.

Végy egy ostydt s mesd meg szegesen, hogy négyszegii
legyen, az egyik oldaldt tiszta frés vajjal megkenjed ; két afféle
ostyara az mondolds tésztdt, vékonyon ha kiszélesétsed ; tégy ket-
t6t egymdsra bokronként, az mint az katona bélest szoktik,
hogy egymdshoz ragasztatvdn, egyiitt maradjanak; vedd azutin
tikmonynak az fejérét, tolts rosa vizet egy keveset hozza, keverd
meg jol, éjjel aztin készéts egy kis tésztdcskdt stirtin, mdrtsd
ebben oda fel formalt pogdcsikot s beméartvdn azokot, tedd hé
vajban, igy szépen megdagadnak ; az vajban penig ne rdantsd igen
sokdig, hogy fejér szobdsi legyen, és semmi vaj bele ne mehessen.

sfL DISZNO FORMAJU TEJ. (188. lap.)

Végy riskdsdt, f6jon strd avagy mondolatejben, hdntott
mondoldt is annyét végy mint riskdsdt, megtorvén mind az ket-
tét, tedd s keverd egyiive apréra, nddmézeld stirtin meg tedd
talban, valami kevés koménymaggal formdld meg mint egy siily
diszn6t, az @ abrazatjara, fejecskéje be legyen vonattatott, fél
horgas szabdsi orrocskdja, szekfiibdl szemet, voros nyelvecskét
formalj neki, tolts levet red, hogy benne létassék lenni az siily
diszné.
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BETEGES EMBERNEK VALO LEVECSKE.

- Egy tikmonyat végy, had f6j6n borban, ha megfdtt, az bort
lesztirjed, szedd ki az tikmony székit, nyomd ki s t6lts bort red,
csin4lj abbdl levecskét. Ezt egy vén embert6l hallottam, kin mi-
kor az asszi kérsig volt s igen elszdradott volna, egy Doctornak
rendelése szerint mindenkor reggel ilyen levecskével élt s meg-
gybgyilt, ereje, hisa, vére megjott.

BETEGES EMBERNEK VALO PEPECSKE.

Végy négy avagy ot tikmony székit, az fejérit kiszedvén,
keverd meg j6l egy serpeny8ben, tolts bort hozzd, hogy megsti-
rlidjék, az bortél ne legyen felettébb hig avagy vékony, mert az
forrdsa utdn nem igen siirtidik meg, nddmézeld meg, hadd féni,
de ne igen sok4ig, hogy meg ne aludjék ; add fel, mert ez itt be-
tegnek j6 erdt ad.

BETEGNEK VALO POGACSA.

Vedd egy megf6tt tiknek az negyed részét s metéld aproéra,
szilvdnak hdnd ki az magvit, ezeket is apréra vagdalvdn, semlye
lisztet s tikmony széket tégy koziben, készéts ezekbdl tésztét s
rdntsd meg annakutdna.

MALOSA SZOLOT RANTANL
Egész malosa sz6l6t végy, dztasd meg j61 borban, hogy
megdagadjon ; abbdél az borbél készéts tésztit, az mint szoktuk
raponczénak, [G-ngl=roponcza] megdztatvin az malosa sz6l6t,
mértsd bele az tésztdban, hogy rajta maradhasson az massa,
mert ha nedves nem volna, az tészta lehullana.

KORTVELT RANTANL
Metéld meg az kortvélt mint az kovi halacskat, s dztasd

borban, biza liszttel azt meghintvén. Immér rdntsd meg.
BORNYU MAJAT SUTVE. (184. lap.)

S6zd s f6zd meg az mdjat; ha megfétt, aprora vagdald,
tedd egy tdlban, tikmonyat verj hozzd, rants vajat red, keverd



286

Oszve, avagy az vad gyandnt végy ispéket, vagdald azt is apréra
koziben, fliszerszdmozd, sdfranyozd meg ; végy malosa s apré ten-
geri sz6l6t is koziben, de hogy az tikmonyt6l felettébb ne véko-
nyodjék, burétsd be az hdrtydval és varrd Gszve, hogy az m4j ki
ne mehessen, végy egy fazokat, tégy fedelecskét red, arra ispéket
" is tehetsz ; hogy meg ne porsolédjék az méj; tedd aztdn red az
méjat, az fazokat az kemenczében az tlizhoz tegyed, gyakorta
hozz4 14ss, hogy meg ne égjen, igy szép porczogé szabasi leszen.

MASFORMAJA ENNEK,

Az m4jat mint egy dié, akkordkon megmetéld, ispékeld,
s6zd meg, kiilon kiilon egy egész hartydval az darabocskskat
beburétsad, vond egy nydrsocskdra mint egy kappant, siisd meg,
csindlj levecskét neki s Ontsd meg, fliszerszdmozd meg s igy
elkészl.

MEZES POGACSA.

Végy mézes pogdcsit nagy temérdek s pirdltat neki, bor-
go0s, gyombéres legyen, reszeld meg s szitdld meg aztdn, igy az
oreg darabos morsalékja az sziticskdban marad; vedd ezt az
darabost ‘s tedd egy kemenczében, végy egy fertdly font mézet
s nddmézet toréttet, hdrom latjat tedd egy kiisded iistben, mind
niddmézestsl olvadjon meg, de ne f6jon ; ha megolvad, téltsd egy

. tekenfeskében, melyben az darabos morsalék vagyon, igy az is
elolvad.

Keverd aztin az nddmézben, végy egy marok mézes pogi-
csdt torottet, tedd az tekndeskében valé mézhez, keverj djonnan
szerecsendi virdgot is, Gregre metéltet, hirom 16tj4t, szekfiivet
és fahéjat darabast négy-négy létot, tedd bele az tésztaban mig
megvékonyodik, keverd meg jol, az mézes pogdcsdt is tedd belé
hogy megstirtidjék az tekendben vald tészta, egy fabél lapoczka-
val vele banhatni, annakutdna az megreszelt mézes kaldcsnak
az maradékjit hintsed egy szeges helyre, tedd red az tésztit,
melybél hiarom tésztdcskat kell formdlnod.

Végy biiza lisztet, tedd az asztalra, végy ismég kevés iidé
milvin kevés lisztet hozzd és dagaszd s nydjtsd meg, szdraz
szabdsi legyen, hogy kezedhez ne ragadjék; az mely tésztdt
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nyujt6 faval kitdgétottdl, azt rendre egymdsutan tegyed az asz-
talra, lisztet elébb hintvén ald, hogy egymdshoz ne ragadjanak.

Végy egy mérd serpenyGt s mérj kilencz 16tot, avagy az
minemd nagyon akarod. Végy més sikdrlé fat, melynek az temér-
deksége és szélessége legyen hdrom djjnyi mint egy mézes kal4cs-
nak, végy aztdn egy pogicsdhoz kitdgéttatott tésztat, hints lisztet
az fara s nyomd azt az fit az kiszélesétett pogdcsdra s igy annak
szélessége és hosszasdga ahhoz hasonld leszen, azt az nyomtatott
pogdcsat rendeld meg egymésutan. '

Végy egy fab6l kimetszett formét, kinek az temérdeksége
egy ijjnyi legyen, formdld meg, torold le aztdn az lisztet, hogy
lisztes ne legyen az pogdcsa; egy deszkdra penig hints lisztet s
rakd red az mézes pogdcsit, afféle siit6vel siisd meg, ki azzal
keresi kenyerét.

OLASZ FORMAN RANTOTT TIKMONY. (185. lap.)

Az tikmonyat habard s verd egyiivé mint egy fanknak, s6zd
meg ; raté-serpeny6t végy, tégy egy keves vajat bele, igymint egy
fél kaldnnal ; ha az vaj imm4r hé, végy tikmonyat egy kaldnnal,
tedd bele, az mennyi széles az serpeny6 annyéra megszélesedik,
forditsd. meg, hogy szép piridlt legyen. Igy annakutdina effélét
kettSt, harmat is egy tdnyérra tehetsz.

FARSANG POGACSA.

Kétszer siilt j6 mézes kaldcsot végy, reszeld apréra s hints
red trizenetet, keverd jol egyiivé, készéts mézes kaldcsos tésztdt,
tedd az kitdgéttatott pogdcsdnak az kozepire, hajtsd be az m4s-
6l részét felytil, hogy Gszve menjen, az tészta bel6l az kiozepin
maradjon, mint egy kolbdszt meggorbétsd, végy egy kis karikds
taligdcskat, mesd le avval az tésztdt, hogy az vége csepkés sza-
bédsi legyen, de ne igen tavoly, hogy az bélése ki ne hulljon. Siisd
avagy rdntsd meg az serpenyében.

SBZIVARVANYOS AVAGY FECBKENDO CS8OROGET SOTNI.
Kék szabdsi tejet végy egy rimpelt serpenyGben, had
f6jon ; el kezdvén féni, tedd bele az hisztet, hogy megsiirtidjék,
ezt az serpeny6ben j6l megrintsad, hogy meg ne kozmdisodjék,
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azutdn egy tdlban j6l megverjed, az tikmonyat az kemenczéhez
j6 melegre tegyed, hogy megmelegiiljon.

Ezeket is egy fazékban j6l megverd s megsézzad ottan-
ottan az tésztit, egy keves tikmonyat tolts red s verd j6l ismét,
hogy semmi darabos szabdsi ne maradjon benne; ezt az tésztst
tedd egy fecskendében s nyomd ki az serpeny6ben levé vajra,
kornyos-kortl nedvesétsd meg els6ben az fecskend6t vizzel, hogy
j6l kimehessen az tészta, hé legyen az vas s j6l kinyomd az tész
tat, az serpenyd mennyi széles mindaddig, mert anndl jobb az
cséroge, ha aprébban szereted, ahhoz valé serpenyéd legyen,
meg is forditsd, de gy banjdl vele, hogy egy is el ne torjék.

TIKMONYBOL VALO SAJT.

Tikmonyat s j6 siri tejet végy, verd meg jol azokat, s siisd
meg mint egy sajtot, safrdnyozd s tolts eczetet red, avagy bort
egy keveset ; azutdn toltsd az tejet az tikmonyhoz. Végy egy oreg
fazokat, ki tele legyen vizzel és annak forrdsakor az fazokat,
melyben az tej és tikmony, tartsd avagy fiiggeszd a hé vizben,de
gy hogy az oreg fazékban levd viz, bemenjen az tikmonyhoz;
had f6jon jél, igy egy tikmonyas hig tészta leszen beldle ; tedd ezt
egy stlirti szitdcskdban, hogy 4dltalsztiré6djék, formdld aztin egy
alkalmas forméban, igy elkésziilvén, j6 ldgy ézli leszen mint egy
tiszta irés vaj.

HAVAS SZOBASU ETKET KESZETENI. (186. lap.)

Mesd meg az semlyét s az tikmonnyal is beburéthatod,
siisd az semlyét szénen, végy tikmonyas tésztdt, mint egy mar-
czapénhoz, kend ezt az siilt semlyére s metéld egy 1ijjnak mennyi
az temérdeksége, még vékonyabban is az egyik oldaldn s tedd
az metélt darabot egy tdlban, hogy az burétéja felyiil maradjon;
annakutdna mennél stribb tejet végy, tégy egy marok nidmézet
lozz4, habard s verd egy fazékban, még azon mer§ tajtékkd vé-
lik. Ezt az tajtékot az metélt s beburétott semlyére tegyed egy
kaldnnal s red vigydzz, hogy az burétéja fenn maradjon, az taj-
ték is hogy magoson feldagadjon, igy aléla elolvad s megldgyil
az kenyér. Bz az havas semlye.
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"ANYU TEJET KESZETENI.

Az mondoldnak . 1le az héjit, térd apréra, tolts stird
tejet hozza, hogy ne legye. 'ajos szabdsy, tedd ezt egy ab4lls-
ban mind tejestlil és ottan-otian stiri tejet tégy hozzd ; egy tiszta
ruhdban annakutdna ezt berakvin, fiiggeszd fel, hogy aldcsepeg-
jen, mint egy tirénak valé savanyd tej; mikor aztin megszdrad,
djonnan stirdi tejjel kinyomhatni, csindlj belSle kis rakaskdkat
ismét stirti vagy édes tejet hozzd ; ha édesen szereted, nddméz-
zet hozzi.

KEREKDED FANKOT SUTNI.

Tikmonynak az fejérit s biiza lisztet végy, ndidmézeld s az
tésztat tikmony fejérivel dagaszd meg, de megvdlaszd tile az
székjat, mert efféle semmi nem lehet abbél ép; az fejérit tedd az
nadméz koziben, készétsed az tésztat, ne verd azt, mert ragadés
szabdsinak kell lenni ; tolts résa vizet hozzd, hogy jé ézii legyen,
mint egyéb cs6rogét, siisd meg, végy gbmboleg sikdllé fat s mi-
kor ezeket siitod, vedd ki az vajbél s az gomboleg fit nyomd
red, mig meleg; had szdradjon azon, add fel s hints nddmé-
zet re4.

MASFELE

Egynehdny tikmonyat végy, 6szveverd, vajjal habard, hogy
jol megkeményedjék, tedd aztdn egy tdnyérra, mds tdnyért feldl
-is, nyomd ki az vajat, vagdald meg az tikmonyat, végy malosa
sz6l6t, szedd ki az magvat, apré tengeri sz6l6t is vdgj aprora
tedd egyiivé egy kis tdlban, reszelj semlyét koziben, tikmonyat
verj red, siisd meg mint az sajtbél valé pogdcsat.

NADMEZES POGACSA,

Kétszer siilt mézes kaldcsot végy, reszeld apréra, szlird
meg egy szliré edény dltal, had szdradjon, tord egy mosédrban,
tedd egy tdlban, végy eresztett nadmézet és triczenetet, dagaszsz
oly temérdeken tésztdt mint sajtos pogdcsdnak, készéts mis tész-
tat is vizzel, tagits ki széles lingocskakot, tégy az tésztabél any-
nyét bele, mennyi kivdntatik egyszer valé bevetésre, siisd meg
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egy kélyhdban, avagy tedd egy deszkara, mikor az tiizet kivon-
szod az kemenczébdl, tedd az kemenczében aztin az deszkéval.
Igy szépen megsiil s maradjon fejéren.

OLASZ FORMAN KOLBASZT TOLTENI. (187. lap.)

Egynehdny font hist végy, szedd ki szépen izeit és inait,
szalonndt végy és az biireit mesd le, koczkdson metéld, vagdald
meg apréra az hist, j6l megvagdalvan, tedd hozz4 az szalonnit,
tégy s6t és egész borsot hozzd, habard koziben ezzel, s az bele-
ket toltsed, az mint szoktak egyéb kolbdszszal bdnni, vesd az
fiistre, hogy fonnyadt szobdsi legyen, siisd meg saldtahoz.

PASTETOMOCSKAT SUTNI.

Végy hdntott mondol4t, tord meg, habarjad, csindlj abbdl
siird tejet, mely okért végy blivon mondoldt, had &lljon vagy
két napig egy fazékban, avagy fiiggeszd fel egy sacskéban, mint
egy savanyu tejet szoktak, de egy éjjel és egy nappal 4lljon ; mi-
nekel6tte kiszlir6dott, vedd le, reszelj nddmézet koziben, temér-
dek legyen, csindlj egy hdromszegli eziistocskét, tolts tejet belé,
siisd meg az tésztdban mint egy irés fankot, vajat ne tégy hozzd,
hanem mint egy kenyeret siisd meg. J6 immdar ez koma.

NADMEZET ERESZTENI.

Egy font nddmézet végy, egy meszely vizet, tikmonynak az
fejérét verd meg jol, hogy tajtékja jiijjon, toltsd az vizet kozé,
habard jél Oszve, tégy nddmézet hozzd, had f8jon lassan, elsé-
ben szépen lehdnd az tajtékjat, azutdn hadd j6l f6ni, hogy meg-
stirtidjék.

MONDOLABOL VALO OREGEN SULT TIKMONY.

Reszeld apréra az meghdntott mondolat, az mennyi kivén-
tatik tikmony székihez, sifranyozd meg, végy tikmony héjat,
szedd ki az tikmonyat az széles, nem az hoges végében ; j61 meg-
torvén az mondola, minekelGtte az tikmony széki gyandnt elké-
széttetett mondoldt az iires tikmony héjdban teszed, egy vékony
facskdt tégy bele az kozepire s azutdn az mondoldt, az ficska
benne maradjon az kézepin: végy mondoldbol valé stirii tejet,



291

toltsd az tikmony héjaban az mondoldhoz, ottan-ottan mozditsd
az facskdt kerekdeden, hogy az mondola tej kornyos-kor(l men-
jen mint az tikmony fejére.

Efféle mondol4s tikmonyat az hegyes végére egy alkalmas
repositoriumban tegyed, benne hagyvén az ficskat, igy aztdn
megsiiriddik, mintha természet szerint oregen siilt tikmony volna.
Mikor immér megstrddott volna, vond ki az ficskdt, hdnd le
az héjit, metéld meg az tdnyéron, az mint szoktdk az regen siilt
tikmonyt.

TORTATANAK AZ KESZETESE.

Biiza lisztet végy egy avagy két kaldnnal, tikmonyat, vajat
egy oreg diényit, bornyu his levet egy avagy két kaldnnal, ki egy’
csGppnére se legyen kovér, dagaszsz tésztit ebbdl, tigits ki egy-
egy ldngocskdat, minemi nagynak akarod az tortdt, de igen
temérdek ne legyen, csak mint egy béles. _

Tégy egy oreg didnyi vajat egy serpenySben és 6t tikmony
székit, tejjel verd Oszve az serpeny6ben mint egy buza lisztet,
siisd meg az t{iznél, mint egy tikmonyas pépet ; mikor {6, j61 meg-
habard, hogy temérdek morsalékok ne maradjanak benne, jé
sriinek kell lenni. Elvevén az ttzt6l, ontsd ki egy tdlban, iiss
két tikmony széket belé, sdfrinyozd, nddmézeld meg, hogy mint
egy irés pép oly jé legyen, hogy sima legyen, tord meg egy ka-
ldnnal, az temérdeksége kozép szerint val legyen.  (188. 1ap.)

Az langocskdhoz, az mely tésztdt készétettél, az feneken
maradjon mint egy fonalon, annak temérdeksége olyan legyen,
mint egy késnek ; hogy elkészil, olyan leszen, mint egy marcza-
pén ; végy egy sikallé gombolitd fit, az mennyére lehet, vékonyon
tagitsd ki, mesd likacskét bele és azokra papiroskdkot tégy, szé-
lesétsd ki az tésztdra, hogy az fekiivése legyen mint egy iisthen
az tésztan, tisztéttasd meg szépen az kemenczét s abban siisd
meg, igy az torta szépen megdagad; tedd egy tényérra, hogy
megsiilt, hints triczenetet red, pirilt legyen, de meg ne égjen.

MAS FORMAJA ENNEK.
Mint meg vagyon irvan, olyan alkotmént készéts, de az
fenekének mélyebbnek kell lenni, temérdekebbnek is; bornyi
19%
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hiist végy, had f8jon j6l, de ne f6jon szintén félig be, vagdald
aztén aprora, tedd egy tdlban és egy kevés vajat hozzd, fliszer-
szdmozd meg jol, tedd az alkotmdnyban ; végy annakutdna négy
tikmonyat, siisd meg erésen, vedd ki az tikmony székit, s tedd
feltil bele ; mint az tortdnak szoktunk, fedelet csindlj neki ; mikor
immdr az kemenczéb6l kiveszed, 4llitvdn, hogy eléggé megsiilt,
vedd le onnét az fedelet; ha immdr pirilt, végy espéket, kend
meg vele felyiil mindeniitt, ha immér az asztalra akarod vitetni,
tolts kovér his levet levet hozzd red.

MASFORM A,

Tégy vajat egy serpenylben egy oreg dinyit, egy ldngos
forméara kiszéleséttetett tésztat, mikor az tdlban teszed, vajat is
tégy belé mint az serpenydében, verd jél egyiivé, az tészt4t jol
megkenjed tikmony székivel. '

TEJBOL VALO POGACSA.

Mennyi kell, annyi tejet végy egy serpenySben, ne £8j6n be
teljességgel, végy lisztet egy tdlban; mikor az tej hé, toltsed az
talban, habard j6l, ne tolts felettébb sokat hozzd, az tésazta le-
gyen stirti s temérdek szobdsiu ; végy azutdn tikmonyat, habard
jol meg egy fazokacskdban, sézd meg, toltsd hozzd ‘s verd meg
jol; az tikmony bilivon legyen, igy szépen megdagadnak mint az
pogicsik. Ezeket aztin egy kaldnnal rakjad rend szerint sietve,
s vagd le kiilon egymdstdl, mig az tészta meleg; ne végy felet-
tébb sok tejet, hanem tikmonyat annil tobbet. Az vaj, melyben
az tésztat kaldnnal teszed, felettébb hé e legyen, mert igen
pirilt lenne, siisd lassan, végtére azért nagyobb legyen az héség,
hogy be ne bomoljék teteje azoknak és hogy felettébb irésok ne
legyenek.

TIKMONYAS FANKOCSKAK.,

Két oregen siilt tikmonynak az székit kivedd, vagdald
aprora azt, tolts keves tejet hozz4, habard meg egy kevéssé egy
talban, végy két tikmony széket ismég, tejet hdrom kaldnnal s
verd hozzd az tikmony székit, habard jol, hogy semmi darabos
benne ne legyen, s6zd meg, mondoldt is metszhetsz bele, tedd ezt
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egy tdnyérra s nyidjtsd meg az lisztben egy kevessé, igy megsii-
riidvén, vagy nyolcz fankocska leszen beléle, kinek az hosszisiga
egy djjnyi legyen, siisd meg lassan els6bben, végtére penig az hi-
sége nagyobb legyen. Igy j6 porczogé szabdsu leszen.

BARACZEKBOL VALO SALATA. (189. lap.)

Végy baraczkot, hdmozd meg, az magvit metéld egyiivé,
hogy ragadjanak az oldalon egymdshoz, egy-egy baraczk mellé
egy mag legyen, hdmzott mondolt és diét a gyandnt oda szok-
tanak tenni; egy tdlban tevén ezeket, tolts malosdt red s tricze-
nettel hintsd meg. ‘

PARASZT EMBERNEK ES CSELEDNEK VALO KNODEL.

Végy borsot és vords hagymdt koziben blivon, vagdald
egyilivé nem szintén apréra, tolts igen hé vajat red, azutdn két
avagy hdrom tikmonyat s petreselymet, az tikmonytél penig ne
legyen 16 szabést, avagy felettébb vékony ; végy hozzd biza lisz-
tet s vajat és semlye dardt egy kaldnnal, semlyét is vethetsz
hozzd, ez az tészta slirti legyen, mint az hisbél valé knddol; mi-
kor az hisnak az leve f6, tedd bele, hadd féni, de az vaj és tik-
mony benne legyen, mert a nélkiil el nem készilne.

FRISS HIDEG PEPNEK AZ KESZETESE.

Viégy stirti tejet, f6jon egy serpeny8ben, mikor f8, toltsd ki
egy fazékban, tedd az tlizh6z, mikor meg ismég f6ni kezd, habard
meg egyiivé az slirti tejjel az fazékban, hadd féni lassan, vigydzz
red, hogy ne menjen gy Oszve, mint egy tikmonyas sajt, tedd
sacskéban, had fiiggjon ott egy éjjel, hogy leszivarkodjék, avagy
tedd ezt egy tekndben, varrd be az sacskét, hogy ki ne hulljon
az sajt, tégy szép deszkdt, arra kovet, hogy kinyomédjék az
savdja, hajtsd ald az teknGeskét, vedd aztan azt az sajtot, reszeld
meg, habard egy ab4dlléban, had stirédjék, nddmézeld meg mint
egy tikmonyas pép, tolts aztdn résa vizet egy keveset hozzd, j6
ézti leszen s hidegen is igy élhetni vele.
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TRAGEANAK AZ KESZETESE.

Fgy fél font nddmézet végy, gyombért s fahéjat egy-egy
l6tot, szerecsendié virdgot egy létnak az negyed részét, gala-
gonyit is annyit, igy mint egy létnak negyed fél részét, tord
apréra s elegyétsd az gyombér és fahéja koziben.

TRICZENTNEK MAS FORMAJA.

Végy harom font nidmézet, harom 16t fahéjat, gyombért
kett6t, galagonyat is, egy 16t szerecsendié virdgot, cardonomon
magot egyv 16tnak az negyed részét, egész borsot is egy 16tnak az
negyed részét.

ROSAS NADMEZNEK AZ KESZETESE.

Hgy 16t r6sdhoz végy hdrom 16t nddmézet etc., de leven-
duldhoz négyet, annak az virdgocskdjihoz is annyét.

MEZET ERESZTENI.

Egy medenczébe mézet végy, egy fontnak az negyed részét,
harom tikmonynak az fejérét j6l megverd, megjiin az tajtékja.

HA AZ HIDEG AZ LABAT VALAKINEK MEGVOTTE.
(190. lap.)

Végy égett bort, kend meg az libait j6l eleven szénnél, mi-
nekel6tte még ki nem fokad, igy haszndld. Avagy végy retket,
iiresétsd meg beldl, rdntsd meg régi hdjban, nyomd ki ezt aztdn
egy ruhdcska 4ltal, kend meg magadot vele. Ezis j6: az elsé 4j hi-
velkés borsét, az kit eszel, végy s torold avval az ldbodat, igy az
hideg meg nem veszi s nem is fakad ki.

AZ ENYNEK ROTHADASA ELLEN VALO ORVOSSAG.

Hogy az embernek tjonnan nevekedjék, végy mézet, tir-
kont, silyit, egy-egy létot, szederj fib6l valénak az levét négy
I6tot, gyombért egészet két 16tot, hadd foni ezt az gyombért
egy fél meszely vizben, tedd aztdn az megnevezett szerszdmokot
mind mézesttil az gyombér levében, had féni egyiitt egy kevéssé,
ezzel 6blétsd meg az szddot, igen haszn4l.
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EMBERNEK AZ HAJAT MEGSZEPETENI.

Tiszta irds vajat végy, makkot, lenolajat, hat tikmonyat
ijat, verd meg j6l, mikor immar hé az vaj, az tikmonyat az
makkhoz és olajhoz kell kenned, hadd kilencz 6rdig féni, sziird
le annakutdna az szép tisztajat, az sonkolydt hétra hagyvdn, az
vaj penig ne legyen eresztett.

GYOMORNAK VALO LICTARIUM,

Végy kigy6trang gyiikeret, hdmozd s metéld meg vékonyon,
had fgjon borban, mig megldgyil mint az f6tt répa, nyomd ki
keményen, hogy megszdradjon, vagdald apréra ; ebben az gyiikér-
ben egy fontot végy, mézet egy fertaly fontot, n4dméznek egy font-
nak az negyed részét, gyombért egy fél fontot, szerecsendié viri-
got egy fél 16tot, diéjat egy lotet,- galambbegyet egy fél l6tot,
rovid borsot egy fél l6tot, egy 16t cardanumot, tord ezt mind
~egyiive apréra s tedd tiszta iistécskében, had f6jon egy egész
oraig.

MELLFAJAS ELLEN VALO viz.

Végy izsépot, sdlyat, tiiddfiivet, mindenikben egy fél ma-
rokkal, tizenhat fiigét, nyolcz datilist, apré tengeri sz8lét két
latot, édes gyiikeret egy l6tot, szent J4dnos kenyeret egy l6tot,
seresfolia két 16tot, anis magot egy 16tnak az negyed részét, suent
Jénos gyiikeret két 16tot, metélt gyombért egy létot, fahéjnak
egy l6tnak az negyed részét, tolts egy meszely bort, avagy vizet
hozz4, had {6jon be az harmad része, szlird le, ezzel melegen ¢lj
estve avagy reggel.

Soli Deo gloria p. p. p. p.
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Hatodik borjihts tiszta borssal .

Hetedik borjuhus soban, lengyel médon .

.

-

. . 155

.. 24
. 24
.'183
. 184

24
25
26
26
27

27



298

Lap.
Nyolczadik borjahis fejér ispékkel 27
Kilenczedik borjihis sérga ispékkel . 27
Tizedik borjubél édes tejjel 28
Tizenegyedik borjubél tejfellel . , 28
Tizenkettddik borju szegye, tolgye tiszta borssal 28
Tizenharmadik borji ves pecsenyéje téltve ] 28
Tizennegyedik borjuhis ves pecsenyéje szdrazon sutve 29
Tizenétédik borjahus pecsenye téltve olasz médon. 29
Tizenhatodik borjahus kaszds lével 29
Tizenhetedik borju f éles 1ével . o o 29
Tizennyolczadik borjihis spindczczal . . . . . . 30
"Tizenkilenczedik borjuhts fokhagymés kaszds lével . 30
Huszadik borjihus pecsenye pastétomban . . XCVIII
Huszonegyedik borjihis pecsenye czitrom lével . XCIX
Huszonkettédik borjihis sés egressel : . XCIX
Huszonharmadik borjihis pecsenye torsk médon, egressel. C
Huszonnegyedik borjuhus lemonyés térkonynyal . C
Huszondtédik borjihis pecsenye péstétomban CI
Huszonhatodik borjuhus sz616 levélben . CII

Kovetkeznek immdr az juhhisbdl készdilt étkek.

Elsg juhhts voros kédposztaval . CII
Misodik juhhis eczettel voroshagyméval : CIII
Harmadik juhhis bigozzal. . . 3 . CII
Negyedik juhhis répéval . - CIV
Otédik juhhis ha.gyma lével . . CIv
Hatodik jubhts aj képoszta levellel : Ccv
Hetedik juhhts torma levéllel cv
Nyolezadik juhhus riskdsdval, cv
Kilenczedik juhhts ajsdgban képoszta fuvel 35
Tizedik juhhis savanyitva kdposztival . 35
Tizenegyedik juhhiis édes képosztival . « & @ s w 38
Tizenkettédik juhhis tejes kdposztdval. . . . . . . . 35
Tizenharmadik juhhts haraszt kdposztéval 36
Tizennegyedik juhhis egressel . 36
Tizendtédik juhhus vadalmaval . 36
Tizenhatodik suhhus séllydval . : 36
Tizenhetedik juhczémer fokhagyméval 1spekelve . 36
Tizennyolczadik juhhus bors porral : 37
Tizenkilenczedik juhhus pasztorndkkal . 37
Huszadik juhbis murokkal : 37
Huszonegyedik juhhis dtra hidegge, elel avagy utolJa . 37



Huszonkettedik juhhus siitve hidegge .
Huszonharmadik juhhiis despot 1ével .
Huszonnegyedik juhgyomor toltve .
Huszonstodik juhhts kapor virdggal
Huszonhatodik juhhis borséval
Huszonhetedik juhhis lencsével . i
Huszonnyolczadik juhhus sés képosztaval
Huszonkilenczedik juhhis sés tejjel

Kovetkeznek az bdrdnyhiisbdl készilt étkek.

Els6 baranyhuas suffaval

Mi4sodik barény fiil rantva .

Harmadik baranyfi séban . :

Negyedik baranyhts kakukfiivel .

Otodik baranyhas séskésval .

Hatodik barényhts spargéval . :

Hetedik barény czeterti (igy) siitve, tleeles suﬁ'é,t alé
Nyolezadik bardnyhis eczettel, tdrhonynyal. . .
Kilenczedik baranybél édes tejjel vagy tejfellel .
Tizedik bériny czetert siitve, czitromot vagy lemonyit ala
Tizenegyedik longum prot. . . . .

Kovetkeznek immdr az disznikbdl.

Els6 disznéléab torméval . .

Misodik diszn6léb hidegge fokhagyméval

Harmadik disznélab tiszta borssal

Negyedik disznéfii torm4val.

Otodik disznéfi leves kenyérre ’
Hatodik diszné 4lla, sédora gyumolcsos level .
Hetedik diszné alla, sédora szekfiives lével .
Nyolezadik diszn6é gyomra, beli, nyelve, tormaval
Kilenczedik diszné beli mégis eczettel, vorés hagyméval.
Tizedik disznéfii hidegge bors porral . . o @
Tizenegyedik disznénak édes hisa fekete lével
Tizenkettédik erdeinek hisa szekfiives lével .

Tizenharmadik erdei diszné pecsenye siitve, melegen, borsoson

Tizennegyedik erdei fii sédorostil féve
Tizenstddik disznébél készilt aprélék
Tizenhatodik erdei disznéhis-szekfiives lével .

Tizenhetedik, ha ennek az erdeinek feJét sédorst feJedelemnek

fézni akarod. ¥ :
Tizennyolczadik erdei pecsenyébol péstetom
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Immdr nyuljunk az malaczokhoz. ey

Els§ malaczhis fekete l6vel. . . . . . . . . . . . . . 50
Misodik malaczhis édes lével . . . ww s @ w owow @ ow DO
Harmadik malaczhiis éles 1ével hldegge B 1 |
Negyedik malaczhts hidegge fokhagyméval. . . . . . . . 51

Otsdik malacz siitve szdrazon . . . o o @ @ s @ e w o DL
Hatodik malacz siitve, az derekat toltve v & % c « @ s 03
Hetedik malacz siitve, az biir aljét az fiilérsl toltve ... . b2
Nyolezadik malacz 1spékkel fejéren akér sérgén . . . . . . 52
Kilenczedik malacz brfnnyf csindlt . . . . . . . . . . 53
Tizedik malacz biirébél csindlt étek. . . . . 53
Tizenegyedik malacz szérazon fok- avagy vords hagymé.val . b4
Tizenkettédik malaczhis kaszds lével . . . . . . . . . . b4

Immdr lidhisbol készilt étkek kovetkeznek.

Els6 lad torott lével . . . . 1.
Miésedik lid gytimélesos level R
Harmadik lad kovér gyiimélesds 1ével . . . . . . . . . . 56
Negyedik lid zoh lével . . . . . . . . . . . . . . . &7
Otodik lud fekete lével . . . . . . . . . . . . . . . &7
Hatodik lad tiszta borssal . . . . . . . . . . . . . . 57
Hetedik lad fejér ispékkel . . . .. . . . . . . . . . 58
Nyolezadik 1ad sérga ispékkel . . .. . . . . . . . . . 58
Kilenczedik lad répsval . . . v s ow e ow D8
Tizedik lud kovér egészen siitve aprélék nelkul % s = s « O8
Tizenegyedik 14d német 1ével . . . . . . . . . . . . . 58
Tizenkettédik lud perselt lével . . . . . . . . . . . . 59
Tizenharmadik lad koles kdsaval. . . . . . . . . . . . 59
Tizennegyedik lad riskéséval . . . . . . . . . . . . . 60
Tizenstodik siilt ladhoz valétej . . . . . . . . . . . . 60
Tizenhatodik 14d mssképen . . . . . . . . . . . . . . 60

Immdr az lidfiakrdl is egy avagy két széval. -

Els6 ladfi ledny sérjaval . . . . . . . . . .. . . . . 60
Miésodik ladfi gyombéres sdséval . . . . . . . . . . . . 61
Harmadik ladfi szekfiives sdsdval . . . . . . . . . . . 61

Negyedik ludfi meggy sdsdval . . . . . . . . . . . . . 61
Otodik ladfi egressel . . . . . . v v 4 o 0 0 ... . 62
Hatodik ladfi torott 1ével. . . . . . . . . . . . . . . 62
Hetedik ludfitoltve . . . . . « « ¢ « & ¢« v o v « . . 62



Kovetkezik az tyikokrdl, kappanokrdl.

Elsé kappan malosa 1ével.
Masodik madér lével tyuk .
Harmadik tytk gyiimélesds 1ével .
Negyedik tyik szekfiives lével.
Otodik tyak fekete lével .

Hatodik tydk saskéval.

Hetedik tytk széméresskkel
Nyolezadik tyik riskéséval .
Kilenczedik tytik kndédérrel.
Tizedik tyuk spindczczal . .

Tizenegyedik tyik magyar balds lével.

Tizenkettédik tyak sés egressel .
Tizenharmadik tytk saldtival . o
Tizennegyedik tytk hagyma levéllel
Tizenstédik tyik bors porral .
Tizenhatodik tyuk dezpot 1ével
Tizenhetedik tyuk lippai lével .
Tizennyolczadik tytk mégis riskdsaval
Tizenkilenczedik tyik sdllyaval .
Huszadik tyak torott lével .

Huszonegyedik tyak sérga hagyma level

Huszonkettédik tyuk szeges laskdval .
Huszonharmadik tytk német lével .
Huszonnegyedik tyuk sziz lével .
Huszonotodik tyak éles 1ével
Huszonhatodik tyuk kaszas lével.

Huszonhetedik tyuk tiszta borssal, egészen .

Huszonnyolezadik tyuk sak vdszonnal .

Huszonkilenczedik tyik vagy kappan sos kapos7taval

Harminczadik tyak fejér spékkel.
Harminczegyedik tyik sirga spékkel

Harminczkettddik tyak meg is téltve az biirit, az cqontJa fove

borssal . s @
Harminezharmadik tyuk megls

Harmincznegyedik tyuk téltve egeszen hldegge .
Harminezétodik tyak mégis kit az németek ete. .

Tyikfiakrdl kovetkezik.

Elss tyakfi tjsigban éles lével.

Masodik tyukfi ujsagban kerti egressel

Harmadik tyakfi «z616 egressel
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Negyedik tyukfi toltve tiszta borssal
Otédik tyakfi toltve sérgin tejfellel.
Hatodik tyukfi toltve siitni .
Hetedik toltve mogyoré hagyméval
Nyolezadik tyukfi pajor 1ével s
Kilenczedik tyukfi séban, lengyel médon
Tizedik tyukfi pistétommal . .
Tizenegyedik tyakfi téltve, szdsz médon ;
Tizenkett6dik tyukfi rantva.
Tizenharmadik kukrejtes tyuk.
Tizennegyedik tyikot fézni . . .
Tizenstddik lemonyds 1ében valé sult tyuk
Tizenhatodik siilt tyukra avagy madéarra valé 16 .
Tizenhetedik kappant siitni papirosban
Tizennyolczadik tyakfi elveszett lével .
Tizenkilenczedik réntott tyik .
Huszadik tyukfi tejfellel . s
Siitve kell csindlni t6ltétt tyukfi .

Kivetkeznek az halakbdl késziilt étkek.

Els8 csuka s6ban torméval .

Misodik csuka fiak séban, fodontva
Harmadik csuka ispékkel. ..
Negyedik csuka ispékkel biijti médon .
Otédik csuka séban hidegge .

Hatodik csuka torott 1ével .

Hetedik csuka tiszta borssal
Nyolezadik csuka mégis tiszta borssal .

Kilenczedik csuka olajos lével, kdposzta lében, he_]é.ban .

Tizedik csuka sdrga lengyel médon .
Tizenegyedik csuka fejér lengyel 1ével.
Tizenkettédik csuka sziirke lével.
Tizenharmadik csuka réantva

Tizennegyedik csuka pastétommal }
Tizenotodik csuka, szépen az fokhagymﬁt etc
Tizenhatodik csuka hidegge siilld 1ével
Tizenhetedik csuka szekfiives 1ével .
Tizennyolezadik csuka siitve, fele s6ba féve.
Tizenkilenczedik csuka tdltve .

Huszadik csuka siitve héjaban.
Huszonegyedik csuka ispindczczal
Huszonkettodik csuka pruz tormdval .

Lap.
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Huszonharmadik csuka sos, ki orszégunkban terem
Huszonnegyedik csuka asszti fokhagyméval .
Huszonotédik asszi csuka tiszta vizben . . .
Huszonhatodik csuka stokfis médjéra édes teren
Huszonhetedik csukabélnek az toltése. . . .
Huszonnyoleczadik csukéra valé édes suffa
Huszonkilenczedik halikrabél valé fank .
Harminczadik lengyel médon csuka.

Az posdrokbdl kivetkezik.

Els8 dreg posar séban . - ;

Miésodik poséar eg lével hxdegge .
Harmadik posir hidegge .

Negyedik posér sdk vészonnal .

Otodik posar tiszta borssal .

Hatodik posér kiposzta 1ében tlszta borssal
Hetedik posar olajos lében .

Nyolczadik possir sziraz olajos lével
Kilenczedik asszt posér tormaval

Tizedik asszt posdr vorés hagymaval .

Tizenegyedik posir maga vérével, szekfiives lében :

Tizenkett6dik posér hidegge éles 1ével
Tizenharmadik posir melegen éles lével .
Tizennegyedik posér rantva.

Tizenstodik posir péstétomban

Tizenhatodik posér siitve egészen
Tizenhetedik posir siitve német médon
Tizennyolczadik asszt posir fokhagyméval . .
Fekete 1é6ben valé ponyt . Pk e b

Az czompdkrdl kivetkeznek.

Els§ czompé séban melegen.

Mssodik czompé séban hidegen .
Harmadik czompé hidegen fokhagyméval
Negyedik czompé kap lében tiszta borssal .
Otodik czompé péstétomban. 5
Hatodik czompé rantva faolajba .

Hetedik czompé halat fézni.
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Tokokrd kovetkeznek.

Elsé tok séban melegen
Misodik tok kocsonyaval.
Harmadik tok tiszta borssal
Negyedik tok éles lével
Otédik tok pastétommal .
Hatodik tok siitve, levet ald
Hetedik tok sziraz fokhagyméval

Nyolezadik tok sziraz, tiszta vizben vorss hagyméval.

Kilenczedik tok széraz olajos lével . . . . . .
Tizedik tok hidegen éles lével. .
Tizenegyedik tok sziraz szekfiives lével ,
Tizenkettddik tok széraz gyiimdlesds lével .

Az vizdkrdl kivetkezik.

Elsé viza z6ld 1ével .

Misodik viza tiszta borssal .

Harmadik viza- gyomor tiszta borssal ;

Negyedlk viza viza lével .

Otédik viza gyiiméolesss lével .

Hatodik viza éles lével

Hetedik viza pédstétomban

Nyolczadik viza asszi avagy sés fokhagymzwal

Kilenczedik viza olajos lével & @

Tizedik viza siitve, levet ald

Tizenegyedik viza kocsonya . . mom @

'l‘1zenkettod1k vxza, az mely 4j séban som o5 W o4 @
Tizenharmadik viza ikra nyersen. .

leennegyedlk viza ikra f6ve magyar modon :

Tizenstédik viza ikra féve oldh avagy ricz madon .

Tizenhatodik viza ispiniczczal.

'I'izenhetedik viza borséval . .

Tizennyolczadik viza sés képosztival .

Tizenkilenczedik viza lencsével

Huszadik viza répival.

Az harcsdkbdl késziilt étkek.

Elsé harcsa séban s .
Misodik harcsafark siitve melegen g
[Tarmadik harcsa tiszta borssal

Lap.
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Negyedik harcsa kdposzta lében tiszta borssal.
Otsdik haresa gyomor, maj tiszta borssal.
Hatodik harcsa éles 1ével, melegen .
Hetedik harcsa olajos lével, sdrgén .
Nyolczadik harcsa kocsonya.

" Kilenczedik harcsa z8ld lével .

Semlyengek kovetkeznek.

Els6 semlyeng séban, melegen .

Miésodik semlyeng olajos lével . :
Harmadik semlyeng hidegge, ¢les 1ével
Negyedik semlyeng réntva . ’

Az menyhalakbdl késziilt étkek kivetkeznek.

Els6 menyhal vendég lével .

Misodik menyhal éles 1ével .

Harmadik menyhal sziirke lével .

Negyedik menyhal tiszta borssal .

Otsdik meny s6ban . . . P @
Hatodik menyhal kaposzta leben, tlszta borssal o e
Hetedik menyhal egressel 5 .
Nyolezadik menyhal képoszta leben, sérga olaJos level
Kilenczedik menyhal séban, j6 kaposzta 1ében.
Tizedik menyhalnak az méja séban . ..
Tizenegyedik menyhal torétt 1ével

Kdrdszbdl vald étkek.

Elsé kérasz apré séban

Mésodik karasz séban, kdposzta lében
Harmadik karasz fejér lével. .
Negyedik kérdsz egressel.

Otsdik kérssz torsts lével

Hatodik kérész rantva. 5
Hetedik karisz tiszta borssal .
Nyolczadik karasz, oreg, siitve
Kilenczedik kérasz éles.1ével .

Pisztrangokbdl készillt étkek kovetkeznek.

Elsé pisztrang s6ban, melegen .
Masodik pisztrang éles lével

B. Radvinszky B.: Régi Magyar Szakdcskonyv. L k.
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Harmadik pisztrédng borssal .
Negyedik pisztréng tejfellel .

Otsdik pisztrang siitve . . . .
Hatodik pisztrdng s6ban hxdegge ;
Hetedik pisztréng asszu tiszta borssal .

Nyolezadik pisztréng tiszta vizben, véros hagymét reé

 Kovetkeznek az galdczdkbil késztilt étkeknek nemek.

Elsé galécza galécza lével . .
Masodik gal6cza éles lével, melegen .
Harmadik gaiécza tiszta borssal
Negyedik galécza siitve . ’
Otodik galécza séban, melegen .
Hatodik galécza kocsonyaval ,

Lepény halak kovetkeznek.

Els6 lepény hal tiszta borssal
Maésodik lepény hal siitve .
Harmadik lepény hal tiszta v1zben

Kop halak kovetkeznek.

Els6 kop hal séban melegen .
Misodik kop hal olajos lével .
Harmadik kop hal rdntva .

Kovi halak kovetkeznek.

Elsé héjas kovi hal s6ban melegen. .
Misodik héjatlan kovi hal s6ban melegen .
Harmadik kovi hal, akdrmelyikféle, rantva
Negyedik kovi hal német médon, séban .
Otédik kévi hal olajos lével s @

Kévetkeznek orsd fark, siigér, koncz halaknak nemek.

Els6 orsé fark séban .

Misodik dorgetsie . .
Harmadik orsé fark réntva .
Negyedik siigér s6ban vagy eczettel
Otodik siigér tiszta borssal
Hatodik koncz hal .
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On, dever, keszeg, balyn, paducz, okle kovetkeznek.

Elsé on, dever, keszeg siitve .
Maisodik balyn, paducz siitve .
Harmadik 6kle séban avagy réntva

Kecsegék kovetkeznek.

Elsé kecsege siitve nydrson

Mésodik kecsege s6ban . :

Harmadik kecsege egészen siitve

Negyedik kecsege éles lével, melegen

Otodik kecsege tiszta borssal. :
Hatodik kecsege pastétomban

Hetedik kecsege hidegge éles 1ével
Nyolczadik kecsege széraz fokhagymédval . .
Kilenczedik kecsege asszii, véros hagymaval .
Tizedik kecsege kocsonyéval .

Tizenegyedik kecsege spindczczal .
Tizenkettédik kecsege répsval .

Stokfisok jdrulnak immdr elol.

Elsé stokfis tiszta borssal .
Misodik stokfis tejfellel.
Harmadik stokfis édes tejjel .
Negyedik stokfis siitve

Platiaiz kovetkezik.

Elsé platiaiz kocsonydval .
Maésodik platiaiz tiszta borssal .
Harmadik platiaiz éles lével .

Herengek kovetkeznek.

Els6 hereng fokhagyméval .
Missodik hering siitve
Harmadik hering nyersen .

Ingolndk kovetkeznek.

Elsé ingblna. éles lével . . . . . . . . .
Maisodik ingolna rantva .

20%*
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Harmadik ingolndval igy is élnek
Negyedik ingolninak az fézése
Otodik ingolndt frissen siitni.

Habarniczdakrdl.

Elsé habarniczat mint kell éztatni. i
Mésodik az habarniczat két, hirom vizben

Szardeldrol.

Elsé mikor kezedben adjik
Mésodik szardela salataval

Retke, siills s kilencz szemti hal kivetkezik s egyebek 1s.

Elsé eg lében valé retkében mi kell .
Misodik siilldt j6 f6zni séban.
Harmadik siillé hidegge. :
Negyedik kilencz szemii halat fozm :
Lazaczot, ha f6zni akarsz .

Lazaczot siitni .

Zold 16 halhoz

Az cstkok kovetkeznek.

Elsé esik bors porral. :
Miésodik csik tiszta borssal
Harmadik csik fojtott lével
Negyedik csik fokhagyméval .
Otodik esik torméaval . . .
Hatodik csik séban, kap Ievel
Hetedik csik sakvaszonnal .
Nyolezadik esik borodité lével .
Kilenczedik csik morsolt lével .
Tizedik csik kudus lével
Tizenegyedik csik olajos lével
Tizenkettédik csik vermével .
Tizenharmadik csik torott lével.
Tizennegyedik csik réntva.
Tizenotodik csik siitve nydrson .

Lap.

. 105
. 105

106

106
106

107
107

107
107
107
107
108
108
108

109
109
109
109
109
109
109
110
110
110
110
110
111
111
111



Kovetkeznek az rdkok.

Elsé rakot fozni.

Misodik toltott s rantott r&k
Harmadik rdkos pastétom .
Negyedik réksajt .

Otodik rak szivilva

Hatodik rak salata.

Hetedik rik réantva

Nyolczadik rék téltve

Kilenczedik rik faolajjal

Tizedik rék tejfellel . .
Tizenegyedik rak fekete 1ével .
Tizenkettddik rakbél egy kis musika.
Toltott rak ’ i i @ e s

Szarvasokrdl.

Els6 szarvashiis szomorcsckkel .
Misodik szarvashus fekete 1ével.
Harmadik szarvashis vendéglével .
Negyedik szarvas pecsenye péstétomban
Otsdik szarvasnak az utolja egészen siitve.
Hatodik szarvas pecsenye melegen siitve

Hetedik szarvasnak gyermekded szarva s file kocsonyﬁval

\Iyolczadlk szarvasnak tiidejét, majat :
Kilenczedik szarvasnak véghurkéja riskasdval toltve

Ozek.

Elsé az 6zet igy fozd.
Masodik 6znek czémere egészen sutve 8
Harmadik 6znek apré pecsenyéje siitve melegen

Nyulak

Els6 nyul fekete 1ével
Mésodik nydl siildg téltve egészen
Harmadik nyulacskét egészen siitni .

Fdinkok.

Els6 kétszer f6tt fank
Misodik folyé fank

309

111
111
112
112
112
112
113
113
113
113
113
114
129

114
114
115
115
115
116
116
116
116

117
117
117

117
118
118

118
119
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Harmadik torétt fank
Negyedik fank forma.

Otoédik fodor fank . o i
Hatodik malosa sz616 fank.
Hetedik fiige fank . .
Nyolczadik fikettyss fank .
Kilenczedik sdlya fank .
Tizedik borzavirig fank

Spanyor tésztibél csinalt béles .

Apré madarak

Alma torta.

Alma fank .

Alma fénk .

Alma fénk .

Alma késa .

Asszi megy féve borban
Az hiivelykes babrél .

Az nyul czémerr6l .

Az féra folyé tokot igy fozd
Az csigarél . i @
Az hasnak fogésirél .

A mellnek, tiidonek hasznos levécske

Alma késa . . .
Az énynek rothadésa ellen

Bobalyka salata .
Borsolt tejes étek .
Borsé szak .

Biijt nap :

Biijt napra fugét fozm
Bagoly borsé olajos 1ével
Bisalma hidegge.
Baraczk torta

Bianka

Boros szerdek

Boros vajas

Baba seggii gomba. fekete level s

Borban fétt meggy.

119
120
120
121
121
121
121
121
122

125
132
132
132
132
132
146
147
147
150
153
167
173
180
190

124
126
130
130
131
131
133
135
137
143
143
145
146



Borsé szak.

Borsé6 16. i@

Biijtre diés laska .
Biijt m6don valé makaronya .
Borrago .

Borsék etc.

Borsé olajjal .

Baraczk fank .

Beteg embernek valé6 érpa késa

Bisalma és mondolabél valé j6 marczapén :

Bisalméas pastétom .

Betegnek val6 nddmézes kenyér
Betegnek valé erdséts étek
Boros pép . .

Borsét fézni .

Beteges embernek valé levecske
Beteges embernek valé pép
Betegnek valé pogdcsa .
Baraczkbél valé saldta

Czikéria salita .

Czipés tejes étek

Czipé rantva biijt napra.
Csopogetett tejes étek

Csopor

Csiperke gomba tlszta. borssal
Csolyanalja gomba .

Cicer borsé etc. .

Contusiom betegnek . s
Csiga tehénhis lében . . . .
Czékla salata .

Csiga . . . .
Csipkerésa gyumolcsebol valo étek.
Cséroge pép .

D.

Daru sésa .
Di6 sésa.
Dinnye torta .
Diszné sajt .

311

Lap.

147
148
151
156
157
159
159
160
162
169
175
177
178
197
197
183
183
183
189

123
128
130
137
138
143
145
147
149
153
158
174
176
179

129
129
133

", 154
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Es mi volna becsii .

Oz keserti gomba

Erésété 16 .

Egresnek az készétése

Eperjes és szederjes torta .
Uszi Pép . . . .

Embernek az hejat megszepétem
Egészlen f6tt arpa dara .

Fiives sisa.

Fiives sdsa mégis

Fodor kisa,

Fiige torta .

Fejér herecz .

Fenys alja gomba .

Fényes littarium s

Fodor kasa dié tejjel .

Fodor fankot igy csinalj

Fogoly madarat f6zni.

Farsang pogécsa . :
Friss, hideg pépnek az keszetese .

G.

Galambegy salata .
Gybmbéres sésa .
Gémlaba gomba .

Gesztenyébdl és malosa szolobol valo péstetom .

Gyomornak valé littariom .

H.

Hiivelykes borsoérél . ‘
Ha biijtés embernek szilvéat akarsz fozm :
Harmadik gyombéres sésa .

Hatodik z6ld sésa .

Hetedik hideg zold sésa. .
Hiivelykes borsé séban, német mbllon
Hiivelykes borsé s6ban .

Ha contusiomot dreg embernek .

130
145
171
172
172
179
190
167

129
129
130
133
144
146
151
152
156
181
185
189

124
129
144
172
190

131
131
138
139
139
147
147
149



Havas szabdstu étek

Ha az hideg az labst valakmek megvotte .

L

Isponacz. 2
Jé6 tikmonyas saJtot 1gy készétsz el
J6 kortvélyes littariom . 5 3

K.

Kaporna salat
Komléhegy saldta .
Keserii lapu saldta.
Kor6 salita

Kortvély fove.
Kéaposzta csima .
Kenyér torta .
Kilenczedik csipke sésa

Keserii gomba siitve vajjal vagy szalonna zeurral :

Keserii gomba féve fokbagyma.val
Kék héta herecz :
Kocsord gomba .

Kenyér gomba

Kendermag suffa

Kendermag szak :
"Kendermaghbél csinalt turos etek
Koles késa lyukasson.

Koles kéasa tejjel

Koles késa vajjal

Kéles késa fiirjjel .

Kaportata .

Kirsly étek . .

Kikeletkori pép. .
Kisded formdja pogées .
Kortvélt rantani. "
Kerekded finkot siitni

Labbé tejes étek
Lapos szerdek
Laska olajos lével .
Lencsét f6zni .

313

Lap.

185
189

130
177
180

123
123
123
124
130
130
134
139

" 144

144
144
145
145
149
149
150
152
152
153
153
154
155
179
182
183
186

126
127
152
160
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Mondola sésa .

Mondola sajt .

Mossr fank.

Metélt tejes étek

Milikop .

Madarlé .

Mondola sésa . .
Mondola tej biijt napra s
Mondola tej 5

. Meggy torta .

Mi4j torta

Mondola torta

Meégis rantott czipé

Meégis piritott czip6 .
Mogyoré fank. .
Misodik szekfiives sésa .
Mégis tikmony fejére toltve .
Mégis sz6moresok gomba siitve .
Mégis szarvas gomba.
Mégis tiszta vizben .
Meégis hiivelykes borsé .

Mégis hiivelykes borsé szalonnéval

Manczabalanka .

Mégis koleskésa fiirjjel masképen .

Murok pasztorndk .
Mondolés étkekrdl .

Mondola tej és annak sokféle ereJe

Miésképen .

Maésféle .

Mésformén . :
Miésféle srpa darabél
M4s formaja ennek.
Missképen .

Mis

Mésforma .
Mésképen
Marczapinnak az keszétese
Mondolés torta .
Misképen .

Mondolds lagy ré.ntott
Misképen . ’

122
122
123
126
128
129
129
131
131
133
134
134
135
136
136
138
140
144
145
146
147
147
151
153
154
161
161
163
163
164
165
165
166
166
166
167
168
170
170
170
171



Misképen .

Miés jo eroséts ludeg levecske
Mondolébél valé lagy sajt .
Més az arena ellen. ., . . ,
Mondolébél valé kolbisz

Mikor embernek az hasa megyen .

Mondolas rantott tikmony .
Mondolabél valé siilt tikmony
M4jbol valé hideg étek .
Marczapinnak az készétése
Marczapénnak més forméja
Malosa sz616t réntani.
Mas forméja ennek.

Meézes pogicsa

Maisféle . - g
Mondolabél valé tlkmony ‘
Maés forméji ennek.

Mss forma .

Mézet ereszteni . 2 .
Mellfajés ellen valé viz .

Nyers kdposzta saldta
Nyers szilvdb6l .
Német tejes étek
Negyedik dié sésa . :
Nyolczadik mondola sésa

Német médon rantott t'é.rkonynyal .

Nyl fild gomba tiszta borssal
N4admézbél csindlt marczapén
N4dmézbél vals pulik
Nédmézes pogacsa. .
- Nédmézet ereszteni

Olasz formdn kolbészt télteni.
Olasz forman rantott tikmony
Olasz képoszta

Olasz perecz .

Olasz szaladgya .

315

Lap.

171
173
173
173
175
176
177
178
179
181
182
183
184
184
186
187
188
188
189
190

124
132
137
138
139
141
144

155

155
186
187

186
185
159
156
156
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Oltott bor .
Oltott tejes étek *)
Osztriga. o
Orlott szerdék

Oz czémer siitve.
Oz keserii gomba

Paraszt embernek valé knédel

Paréjos étek . .
Pastétomoceskat siitni .
Pava sésa siitve .
Pirftott czip6.
Piszkot . "
Pisztring pé,stétom
Pisztrioz gomba .
Potrobocz .

Rétott czipé .
Ratott tejes étek
Répa csira salita .
Rétesek — bélesek
Rizskéisat fézni .
Rizskésa, olajjal édesen
Rizskdsa torta
Rizskésa vizben.
Roponcz salita .
Rozsa faink, .
Rézsés nddméz .

Rostelt suffis szabésa étek

Salata kaposzta . 4
Salatabél csinalt ugorka
Salyas tejes étek

Sérga répit f8zni .
Sasik ,

Lap.

122
123
154
127
128
145

189
157
187
130
135
155
175
143
157

135
127
124
124
175
160
134
129
124
158
189
171

124
150
127
175

138—139

) Itt a kézirat megszakad, az index tovdbbi része hidnyzik.



Savanyu tejet készéteni .

Sés kaposzta toltelék.

Sos ugorka. . .

Sétti gomba :

Spanyor tésztabél keszult etek
Spérga saldta. :
Sulyom fénk . v

Siildiszné forméju tej.

Siilt ladhoz val6 tej .

Siilt szakgatva ;

Siiltek alé val6 sdsdk ,

Siitve kell csindlni .

Szarvas gomba .

Szarvas gomba tejfellel . .
Szarvasnak mondolébél valé szarva
Szekfiives sdsa . . 5
Szilvabel késziilt etkek @
Szilva pép .

Szivarvinyos avagy fecskendo csoroge .

Szombat napra

Szombat napra valé
Szomjtsig ellen . .
Sz616 gerezdet megtartani .
Széméressk gomba.

Talban f6tt tejes étek
Tatarka késa .

Tej torta

Tejbél oltott pép

Tejbél valé pogicsa
Tejes étkek

Tejes kaposzta . . . .
Tejes rizskésa hidegen .
Tejes rizskésa

Tejfel torta

Tejfellel meggy .
Tejfeles tarés étek.
Tikmony fejére toltve
Tikmony leves

Tikmony ritva héjaban .

317

Lap.

186
136
150
145
156
123
136
183
171
129
138
129
145
144
169
138
131
180
185
128
130
173
172
144

128
158
134
181
188
125
126
127
126
135
146
142
140
140
140
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Tikmony sajt .

Tikmony suffa

Tikmony torta

Tikmony toltve héJaban
Tikmonyas fankoeskik .
Tikmonybo6l emészts suffa .
Tikmonybél fellorium.

Tikmonybél hig rétott siilve .

Tikmonyb6l silyss ratott .
Tikmonybol, tejbsl palacsinta
Tikmonybél sajt.

Tinovar gomba .

Tormés kenyér .
Tortaténak az készetése
Tokbél késziilt étkek.

Tolt kortvely .

Toltott czipé .

Toltott kdsa .

Téltstt maj

Toltott rak.

Tsltott tikmony .

Toltott zsemlye .

Tévis allya gomba .
Trageénak készétése .
Trigyés kenyér . .
Triczenetnek més forméja .
Tiré torta .

Tarés étkek .

Ugorka hdmozva . . .
Ugorka saléta

Uj képoszta savanyi tleellel

Ulipotreda. .
Ur gomba .

Uszi Pép

Végott tejes étek .
Verebek. :
Veres keserii gomba .

Lap.

142
140
134
139
188
141
141
141
141
142
185
145
130
187
150
133
135
122
129
129
129
181
145
189
135
189
134

. 142143

124, 150

150

158
154
145
175

125
125
141
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Lap.

Virdgos fortas « « s « © s @ s s 5 & ® ¢ ® « & « = L36
Vizben f6tt tejes étek . . . . . . . . . .. . . . . 128
Vizisaldta, . . ¢« « « ¢ ¢ o s v v o 0 0w s e . 124
Vérés mogyorébél tej. . . . . . . . . . . . . . . . 176

7Z6ld béksnak fézése . . . . . . . . . . . . . . . . 174
Zold 8888 . . . . . 4 4 e e e e e e e o. .. 129,139
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GROF THURZO0 SZANISZLO
ETLAPJA

GALGOCZ VARABAN 1603 JANUAR HAVABAN,

21%*






ANNO 1603 1 JANUARII — 31 JANUARII

DIETARIUM JOANNIS HIDAS DISPENSATORIS SUPER

COQUINAM DNI MAGNIFICI AC FAMILIARIUM.






Tehénhiist. .

Bérényhust . . . .

Borjihist.

Kappant . . .

Ludat . . .
Borjitiid6é .
Tehénbél . .
Maddr . .
Tikmonyat
Kobdsz. . .

Méjos . . . .
Csészdr madar.

Kecsegét . .
Tejet, idrias .
Vajat idr.
Eczetet idr. .
Mézet idr.

S U W D

Anno 1603. 1 die Januarii.

lib. 25 per d. 4, facit
lib. 7 ex allodio

lib. 4

no. 4 juris montani
no. 2 per d. 24, facit
no. 1 ;

ex foro

ex gynaeceo

no. 8 per d. 1, facit
no. 2 } ex allodio

no. 1

no. 1 ex gynaeceo

no. 2 '

no. 2 ex allodio

no. 2 ex gynaeceo

no. 4 ex Postyén

no. 1/, per d. 121/;, facit

Latus facit

Consignatio ciborum.

(Ebéd.)

. TEHENHUS TORMAVAL,

. KAPPAN MEZELT TESZTAVAL,
LEVES, KENYERREL KOLBASZ,

. KECSEGE SOBA.

. GYOMOLCS80S LEVEL BIBER FARK,
. INDIAI TIK,



328

Tehénhist
Bérényhdst .
Borjihiist
Okor nyelv .
Kappany .
Ludat .
Vizat
Disznéhist .
Nyulat .
Kecsegét .
Csikot .

Lencsét idrias .

Mézet idr.
Bort idr. .
Vajat idr..
Tikmonyat .
[Lczetet idr. .

. BORJU BEL TEJBE.

. BARANYTUDO TISZTA BORSSAL.
. BARANYH(US LEMONIAVAL.,

10.
11.
12.
13.
14.
15.
16.
17.
18.

LUD TISZTA BORSSAL.

BORJUHUS ISPEKKEL.

SAVANYO EAPOSZTA TEHEN HUSSAL.
LUD S8UTVE.

APRO MADAR DISZNOHUS PECSENYEVEL.
CSASZAR MADAR SUTVE.

PASTETOM.

OSTYA BELES,

APRO PASTETOM.

Pro coena.

lib. 25 per d. 4, facit
lib. 8 ex allodio

lib. 2

no. 1

no. 5 juris montani
no. 1 per d. 24, facit
lib. 7

ex allodio

no. 1 per d. 10, facit
no. 1

no. 6. ex allodio

no. /5 pro

no. 2 ex cellario

no. 1 ex gynaeceo

no. 12 per 1 d. 1, facit
no. 6 ex Postyén

121,

1

12

fatus facit

Summa summarum pro prandio et coena

1
3

58Y/s
27



© PO N O W N

—
o

11.
12.
13.
14.
15.
16.
17.
18.

Consignatio ciborum.
(Vacsora.)

LUD RANTOTT LISZTTEL.
KAPPAN VAGDALVA.
VIZA TISZTA BORSSAL.

. BARANYHUS ECZETTEL, SALYAVAL.

CSIK KAPOSZTA LEVBE,
BORJUHUS TISZTA BORSSAL.
KECSEGE ELES LEVEL,
KAPPAN SUTVE.

. TEHENHUS PRECSENYE.

KARO REPA TEHENHUSSAL,
RANTOTT HAL VAJBA.
LUD-CZiMER SUTVE.
DISZNOHUS PECSENYE.
TEHENHUS PETRESELYEMMEL.
FANK VAJBA.

OSTYA BELES.

SZILVA TORTATA.

NYUL FEKETE LEVEL.

frt

Praefectus uram kocsisdnak 1 font hist . . . . . —

329

dén.
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Anno 1603. 2 Januarii.

Tehénhist . . .
Béranyhdst . .

Tikmonyat
Kbészt
Mséjost . . . . . .
Bort idr. . . . .
Koles k4s4t idr. .
Eczetet idr. . .
Vajat idr.. .
Czipét .

Mézet idr.. . .
Halat barkabél
Kecsegét . .
Viza ikrat

1O O W N

lib. 27 per d. 4, facit
lib. 8 ex allodio

lib. 2

no. 6 juris montani
no. 2 per d. 24, facit
ex foro

no. 3

no. 3 ex allodio

no. 1 pro

no. 28 per 1 d. 1, facit
- ex allodio
no. 1 |

no. 9 ex cellario

no. 3. ex allodio

no. 8 ex Postyén

no. 2 ex gynaeceo
no. 6 ex cellario

no. 2 per d. 25, facit
no. 4

no. 3

lib. 6

dén.-

Latus facit

Consignatio ciborum.

(Ebéd.)

. TEHENHUS TORMAVAL,

. KAPPAN KLES LEVEL.

. LUDAT TISZTA BORSSAL.
. BORJUHUST ZUFFAVAL.

. OROR BEL TEJBEN,

. 6z cziMER SUTVE.

. NYULAT FEKETE LEVEL.



10.
11.
12.
13.
14.
15.
16.
17.
18.

Tehénhist
Bardnyhist .
Borjihadst.
Ozhist .
Ludat .
Kappant .

Koleskasdt idr. .

Lencsét idr. .
Vajat idr. .
Tikmonyat
Eczetet idr. .
Csikot .
Bort idr. .
Czipét .
Mézet idr.
Vizat

Summa summarum pro prandio et coena

. BARANYHUS ECZETTEL, SALYAVAL,
. TEHENHUS PECSENYE.

HARCSA TISZTA BORSSAL, VAJ.
CSUEA LENGYRL LEVEL.
KECSEGE SOBA.

HARCSA FARK BORS PORRAL,
RANTOTT HAL VAJBA.

VIZA IKRA SOBA.

CSASZAR MADAR SUTVE,
FANK .... FELE.

SAVANYO KAPOSZTA TEHENHUSSAL.

Pro coena.

lib. 25 per d. 4, facit
lib. 4 ex allodio

lib. 2

no. 2 per d. 24, facit
no. 5 juris montani
no. 4 ex allodio

no. 5 ex allodio

no. 2 ex gynaeceo
no. 25 per d. 1, facit
no. 14 ex Postyén
no. 2 ex cellario

no. 8 ex cellario

no. 2 p. d 25, facit

. . . lib. 6

331

frt dén_
1 N
— 48
— 9
— 50
Latus facit 1 73
4 11
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. . .

W= O W

(-
S w®

11.
12.

Consignatio ciborum.
(Vacsora.)

BORJUHUS ISPEKKEL.
C8iK KAPOSZTA LEVEBE.

. LUD +ISZTA BORSSAL.

BARANYHUS ECZETTEL, HAGYMAVAL,
TEHENHUS PETRESELYEMMEL.

. BARGA REPA TEHENHUSSAL.

KAPPAN SUTVE.
TEHENHUS PECSENYE.
SULT HAL BORSPORRAL.,
VIZA IKRA.

0zBUS FEEETE LEVEL.
VIZA ELES LEVEL.



- Anno 1603. 3. Januarii.

333

frt  dén.
Vizét. . lib. 25 —_— =
Lencsét idr. . no. 10 ex allodio — —
Koles kdsdt idr. . no. 8 ex allodio — —
Halat barkébél no. 48 - —
Aszid megy . ex allodio -
Tikmonyat . no. 38 per d. 1, facit — 38
Vajat idr.. no. 3 ex gynaeceo —_ —
Bort idr. . no. 12 ex cellario — —
Eczetet idr. . no. 12 ex Postyén — —
Cstkot . : - -
Czipét . no. 6 ex cellario - -

Mézet idr. - . no 21/, per d. 25 facit — 62y
Tejet idr. . no. 4 ex allodio = e
Tejfelt idr. no. 2 ex allodio _ -
Kecsege no. 3 , —_ —
Aszi szilva idr. no. 4 p. d. 3, facit — 12
Latus facit 1 12

© PO T D Tk W

—
WM HO

Consignatio ciborum.
(Ebéd.)

. 86BA FOTT CSUKA.

. KECSEGE ELES LEVEL.

. VIZA GYUMOLCSOS LEVEL.

. CSUEA FEHER LENGYEL LEVEL.
. C8iK MARSOLT LEVEL.

. EOLCHECHTL.

. CSUKA ELES LEVEL.

. LENCSE FAOLAJJAL.

. CBiK KAPOSZTA LEVEBE.

. SAVANYO KAPOSZTA FAOLAJJAL.
. HAL RANTVA VAJBA ES FAOLAJJAL.
. POSAR TISZTA BORSSAL VAJBA,
. SUTT HAL BBBSPORRAL.
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14. A8ZU MEGGY.

15. TEJES ETEK VAJBA.
* 16. 80BA KECSEGE,

17. AszU SZILVA.

18. TOROK RISKASA.

19. A8zU HAL ECZETBE.

2(. SULLO HIDEG ETEK.

Koles kdsat idr. .

Halat barkdbél
Csikot .
Eeczetet idr. .
Bort idr. .
Vajat idr..
Vizat

Mézet idr.
Czipét .

Aszi szilvat idr. .

Tirét

Pro coena.

no. 8 ex allodio
no. 14

no. 6 ex Postyén
no. 2 ex cellario
no. 2 ex gynaeceo
lib. 12

no. /3 pro

no. 4 ex cellario
no. 4 per d. 3, facit
no. 1 p. d. 20, facit

Latus faci_f i

Summa summarum pro prandio et coena

WO W 1M UL W h

-
(=}

Consignatio ciborum.

(Vacsora.)

. TUROS ETEK VAJJAL.

. VIZA TISZTA BORSSAL VAJJAL.
. CSUKA LENGYEL LEVEL,

. HAL BOBA.

. 0siK KAPOSZTA LEVEBE. "

. KOLES KASA TEJBE.

. HAL SUTVE, BORSPORRAL.

. ASZU SZILVA,

. HIDEG KTEK.

. HAL RANTVA VAJBA,

127/,

12
20

1

441/,
561/,



" Anno 1

603. 4. J anuarii.

335

, _ . frt  dén.
"Tehénhist . lib. 25 per d. 4, facit 1 —
Bdrdnyhist lib. 7 ex allodio - —
Borjihdst . lib. 2 B e
Kappant no. 4 juris montani - —
Ludat no. 1 per d. 24, facit — 24
Okorbél . — —ex foro —_ —
Koleskdsdt idr. no. 3 ex allodio - —
Vajat idr. no. 1 ex gynaeceo — -
Bort idr. no. 2 ex cellario — =
Eczetet idr. . no. 4 ex Pdstyén - —
Mézet idr. . . no. 1/, pro — 121,
Czipét . . no. 2 ex cellario —_ —
Tikmonyat . . -no. 10 per 1 d. 1, facit - 10

Latus facit 1 4671,
Consignatio ciborum.
(Ebéd.)

1. TEHENHUST TORMAVAL.

2. KAPPAN TISZTA BORSSAL.

3. KAPPAN BORSPORRAL.

4. BEL ISPERKEL.

5. BARANYHUS PECSENYE.

6. BARANYHUS ECZETTEL, SALYAVAL,

7. SBAVANYO KAPOSZTA TEHENHUSSAL,

8. LUD NEMET MODON,

9. 6z FEKETE LEVEL.

10. BORJUHUS TISZTA BORSSAL.
Pro coena.
frt  dén.

Tehénhist . lib. 25 per d. 4, facit 1 —
Bdranyhust lib. 7 ex allodio == ==
Borjdhist . lib. 2 =
Kappant no. 3 juris montani —_ =
Ludat no. 1 per d. 24, facit — 24
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frt dén
Lenesét idr. . . . mno. 6 ex allodio — —
Eczetet idr. . . . mno. 4 ex Postyén — —
Vajatidr. . . . . mno. 1 ex gynaeceo —_ =
Czipét . . . . . mno. 4 ex cellario —_ —
Nyulat . . . . . mno. 1 perd. 10, facit — 10
Bortidr. . . . . no. 2 ex cellario ‘ - -
Ozhist . . . . . — _ -
Koleskdsdt idr. . . no. 2 ex allodio —_ —.
Tejetidr. . . . . mno. 2 ex allodio = =
Tikmonyat . . . . mno. 19 per d. 1, facit — 19
Mézetidr. . . . . mo. /s pro — 121
Madarat . . . . mno. 22 per 2 d. 1, facit — 11

Latus facit 1 76';
Summa summarum pro prandio et coena 3 23

Consignatio ciborum.

( Vacsora.)

. KAPPANT ELES LEVEL.

. LUD TISZTA BORSSAL,

. 0Z FEKETE LEVEL,

. 6z PECSENYE.

. NYUL CziMER SUTVE.

. BORJU TUDO.

. BORRO SZERDEK.

. KEAPOSZTA SALATA,

© P =3 U WD

. APRO MADAR FOVE.

oy
o

. REPA TEHENHUSSAL,

11. TEHENHUS PETREZSELYEMMEL,
12. BARANYHUS ECZETTEL, SALYAVAL.
13. BORJUHUS LEMONIAVAL.

14. LuDAs KAsA.

15. TEJES ETEK.

16. CSiK KAPOSZTA LEVBE.

17. coMBDO (?) FANK,

18. TEHENHTS PECSENYE.

19. viDEG ETEE.



Tehénhist .
Bérdnyhist
Borjihdst
Kappant
Ludat
Kolbédszt
Disznéhiist

Kolesk4s4t idr.

Vajat idr.
Tikmonyat .
Eczetet idr.
Czip6t
Bort idr.
Oz czimer .
Csikot

W@ =1 O O W

ok pd
N - O ©

B. Radvénszky B.: Régi Magyar 8zakdcskonyv. I. k.

Anno 1603. 5. Januarii.

lib. 25 per d. 4, facit
lib. 7 ex allodio
lib. 2

no. 4 juris montani
no. 1 per d. 12, facit
no. 2 ex allodio

— — ex allodio
no. 3 ex allodio

no. 1 ex gynaeceo
no. 16 per 1 d. facit
no. 4 ex Postyén
no. 2 ex cellario
no. 2 ex cellario
no. 1

337

Consignatio ciborum.
(Ebéd.)

. TERENHUST PETREZSELYEMMEL,

. DISZNOHUS TORMAVAL,

. EAPPAN TISZTA BORSSAL.

. BORJUHUS ZUFFAVAL.

. KAPPAN. BORSPORRAL, VAJ.

. LEVES KENYER.

. BAVANY0O KAPOSZTA TEHENHUSSAL,
. LUD ISPERKEL,

. BARANYHUS ECZETTEL, SALYAVAL.
. TOTOTT FANK VAJBAN.

. TEHENHUS PECSENYE,

. OSiK KAPOSZTA LEVEBEN.

frt  dén.
1 NPT
— 24
— 16
Latus facit -1 40
22
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Tehénhiist .
Béranyhist
Borjihist .
Kappant
Ludat
Lencsét idr.
Eczetet idr.
Vajat idr. .
Czip6t .
Mézet idr. .
Tikmonyat .
Oz hist .
Csikot

Pro coena.

lib.
lib.
lib.
no.
no.
no.
no.
no.
no.
no.
no.

25 per d. 4, facit
7 ex allodio

2

3 juris montani
2 per d. 24, facit
6 ex allodio

4 ex Postyén

1 ex gynaeceo

3 ex cellario
/s pro

8 per 1 d. 1, facit

121/,
08

Léi:us facit

Summa summarum pro prandio et coena

j—y

S ©O®NG o wo

Consignatio ciborum.

(Vacsora.)

KAPPAN TOROTT LEVEL.

. BORJUHUS TISZTA BORSSAL.

LUD RANTOTT LISZTTEL, VAJBA.
BARANYHUS ECZETTEL, SALYAVAL,

. 6z HUS FEKETE LEVEL.

VOROS KAPOSZTA TEHENHUSS\L.

. CS8IiK KAPOSZTA LEVEBE.

TEHENHUS PETREZSELYEMMEL,
TEHENHUS PECSENYE.

. FANE.

Famulis domini Petri Gerzoni lib. car. 2 p. d. 4, facit

Aurigae domini Castell. tota hebdomada lib. 7

facit

p.d. 4,

fre

681/
08

dén.

08

28

36



Tehénhiist .
Béranyhist.
Borjdhist .
Kappant
Ludat
Borsét idr. .
Vajat idr. .
K6bédszt .
Czip6t
Csikot

© W0 -3 Ot b W N
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Tehénhdst .
Borjihist .
Kappant
Ludat
Koleskdsat idr.
Disznéhist .

Anno 1603. 6. Januarii.

lib. 25 per d. 4, facit

lib.
lib.

no.
. Do.
no.
no.
no.

no,

1 ex allodio

2

3 juris montani

1 per d. 24, facit
10 ex allodio

1 ex gynaeceo

2 ex allodio.

2 ex cellario

Consignatio ciborum.

(Ebéd.,)

. TEHENHUS TORMAVAL.

. KAPPAN TISZTA BORSSAL.

. BORJUHUS ISPEKKEL.

. LUD VAGDALVA, HAGYMAVAL.
. BARANYHUS ECZETTEL, SALYAVAL.
. CSIK KAPOSZTA LEVEBE.
. BORSO TEHENHUSSAL.

. KAPPAN BORSPORRAL.

. TEHENHUS PECSENYE.

. LEVES KENYER.

Pro coena.
. lib. 25 per d. 4, facit
lib. 2
no. 3 juris montani
no. 1 per d. 25, facit
no. 6 ex allodio

— ex allodio

Lattlsmfacit

1

339

dén.

IR
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frt
Bortidr. . . . . mno. 4excellario - —
Vajatidr . . . . no. 1 ex gynaeceo =
Eczetet idr. . . . mno.- 2 ex Pdstyén _ =
Czip6t . . . . . mno. 3 ex cellario —
Tikmonyat . . . . mno. 8 dono data =
Csikot . . . . . — — —

Latus facit 1
Summa summarum pro prandio et coena 2

Consignatio ciborum.
(Vacsora.)

. BORJUHUS TISZTA BORSSAL.

. LUD, VAJBA RANTOTT LISZTTEL.
CSiK KAPOSZTA LEVEBE.

. EAPPAN VAGDALVA.

W DO

. DISZNOH(US FEKETE LEVEL.

. TREHENHUS PETRESELYEMMEL,
. BARGAREPA TEHENHUSSAL.

. TEHENHUS PECSENYE.

@ = D

‘dény



Tehénhist .
Bérdnyhist
Borjihdst .
Kappant
Ludat
Koleskdsdt idr.
Eczetet idr.

Vajat idr. .
Cazipét
Cstkot
Piritott hist
Bort idr.
Nyulat .
1
2
3
4
5
6
7
8
9
10
11.
“Tehénhist .

Béranyhist

Anno 1603. 7. Januarii.

lib

no.

no.

no.
no.

. 25 per d. 4, facit
lib.
lib.
no.
no.
no.
no.

7 ex allodio

2

4 juris montani
1 per d. 25, facit
3 ex allodio

4 ex Postyén

1 ex gynaeceo

4 ex cellario

— ex gynaeceo

2 ex cellario
1 per d. 10, facit

Latus facit"

Consignatio ciborum.

(Ebéd.)

. TEHENHUS TORMAVAL,

. EAPPAN BORSPORRAL.

. BORJUHUS KLES LEVEL,

. PIRITOTT HUS ECZETTEL.
. NYOL OZIMER BUTVE.

. CBIK KAPOSZTA LEVEBE.
. EAPPAN TISZTA BORSSAL,
. BAVANYO KAPOSZTA TEHENHUSSAL.
. BARANYHUS ECZETTEL, SALYAVAL.
. LUD ISPEKKEL.

TEHENHUS PECSENYE.

Pro coena.

lib. 27 per d. 4, facit

lib.

8 ex allodio

1

frt
1

341

10
35

dén.

8
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Borjihust .

Diszn6hist
Kappant
Ludat .

Lencsét idr.
Vajat idr. .

Czipét

Eczetet idr.

Tikmonyat
Csikot

lib. 2

— — ex allodio

no. 4 dono dati

no. 1 per d. 25, facit
no. 6 ex allodio

no. 1 ex gynaeceo
no. 3 ex cellario

no. 4 ex Postyén
no. 12 per d. 1, facit

Latus facit

Summa summarum pro prandio et coena

© MW =1 T W N
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Consignatio ciborum.
(Vacsora.)

. KAPPAN SUTVE.

. BORJUHUS ELES LEVEL.

. KOSBZORO FANK VAJBA.

. LUD TISZTA BORSSAL.

. DISZNOH(8 ZUFFAVAL.

. TEBENHUS PETRESELYEMMEL.,
. REPA TEHENHUSSAL.

. CSiRK KAPOSZTA LEVEBE,

. BARANYHUS ECZETTEL, SALYAVAL.
. TEHENHUS PECSENYE.

. FANK,

frt dén
— 2
12
_1_.;5 ~
2 80
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Anno 1603, 8. Januarii.

frt  dén.
Tehénhdst . . . . lib. 28 per d. 4, facit 1 12
Béardanyhdst . . . lib. 8 ex allodio - —
Kappant . . . . no. 3 juris montani - -
Ludat . . . . . mno 1 perd. 25, facit — 25
Koleskdsdt idr. . . no. 3 ex allodio —_ —
Bortidr. . . . . mno. 2 ex cellario — —
Eczetet idr. . . . mno. 3 ex Postyén —_ —
Czip6t . . . . . mno. 38 ex cellario — -
Disznéhist . . . — — ex allodio - —
Halat bérkdb6l . . mno. 5 —_ -
Kacsdt . . . . . no. 1 ex gynaeceo — -
Cstkot . . . . . — — =

Latus facit 1 37

Consignatio ciborum.
(Ebéd.)

. KAPPAN TISZTA BORSSAL.,

. TEHENHUS PETRESELYEMMEL.

. KACSA BUTVE.

. NYUL GYUMOLCS0S LEVEL.

. HAL BOBA.

. LUD ISPEKEEL,

. DISZNOHUS TORMAVAL,

. BARANYHUS ECZETTEL, SALYAVAL.
. OBIE KAPOSZTA LEVEBE,

. SAVANYO KAPOSZTA TEHENHUSSAL,
. TEHENHUS PECSENYE.

@ 0 =1 O U p W DD

ot
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Pro coena.
frt dén.

Tehénhist . . . . lib. 28 per d. 4, facit 1 12
Borjit . . . . . mno. 1pro 2 75
Bérdnyhist . . . lib. 8 ex allodio - -
Borjdhdst . . . . lLib. 5 == e
Kappant . . . . mno. 9 juris mentani — —
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I’Juda.t . @ 8
Arpakdsét idr.
Lencsét idr.
Vajat idr.
Mézet idr. . .
Kolesk4sat idr.
Disznéhiist .

Cséaszdrmadarat .

Csikot . . .
Czipét . . .
Halat bdrk4bél

. mno. 1 p.d 25, facit
. mno. 2 ex allodio
. mno. 6 ex allodio

no. 11!/, ex gynaeceo
. mno. 1 per d. 25, facit
. mno. 2 ex allodio

— — ex allodio

no. 1 ex gynaeceo

no. 4 ex cellario

no. 3

Latus facit

Summa summarum pro prandio et coena

© WO oA W
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19.
20.

Consignatio ciborum.
(Vacsora.)

. EAPPAN TOROTT LEVEL.
. BORJUHUS ELES LEVEL, LEMONIAVAL,

BARANYHUS ECZETTEL, SALYAVAL,

. CSUKA KAPOSZTA LEVEBE.

BORJUHUS LEMONIAVAL.

. DISZNOHUS FEKETE LEVEL.

6z CziMER SUTVE.

. LUD TISZTA BORSSAL.

. CSUKA S0BA,

. TEHKNHUS PETRESELYEMMEL,

. VERES KAPOSZTA TEHENHUSSAL,
. LUDAS KASA.

. C8ix SOBA.

. KAPPAN SUTVE.

. TEHENHUS PECSENYE.

TEJES ETEK VAJBA,

. VANKOS FANK VAJBA.
. CBASZARMADAR SUTVE.

BORJUHUS PECSENYE.
KAPOSZTA SALATA.

frt

dén.



Tehénhiist .
Béranyhist
Borjihdst .
Kappant
Ludat .
Koleské4sat idr.
Borjiibél
Indiai tik
Eczetet idr.
Vajat idr. .
Disznbhiist .
Bort idr.
Czip6t
Tejfelt idr. .

© 0 =1 O W
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Tehénhist .
B4ranyhist

Anno 1603. 9. Januarii.

. lib

lib.
lib.
no.
no.
no.
no.

no

no.
‘1o.
no.
no.
no.
no.

. 27 per d. 4, facit
8 ex allodio

3

4 juris montani
1 per d. 25, facit
3 ex allodio

1

1 ex gynaeceo

3 ex Postyén

1 ex gynaeceo
— ex allodio

2

3 ex cellario

1 ex allodio

Consignatio ciborum.

. KAPPAN

(Evéd.)

. TEHENHUST PETRESELYEMMEL.

TISZTA BORSSAL.

. BORJUHUS ELES LEVEL.
. BORJU BEL TEJFELLEL,
. LUD TOROTT LEVEL.

. DISZNOHUS TORMAVAL,
. TEHENHUS PECSENYE.

. INDIAI TIK SUTVE.

. TEHENHUS SAVANY(U EKAPOSZTAVAL.
. BARANYHUS ECZETTEL, SALYAVAL.

. LEVES KENYER,
12. KAPPAN BORSPORRAL,

Pro coena.

. lib. 25 per d. 4, facit

lib

. 4 ex allodio

Latus facit 1

frt
1

"33

dén.
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Borjihist .

Kappant
Tudat
[.encsét idr.
Eczetet idr.

Tikmonyat .

Czipot
Vajat idr.
Borjilab

lib. 1%

no. 2 juris montani.
no. 1 per d. 25, facit
no. 5 ex allodio

no. 2 ex Postyén

no. 12 p. 1 d. 1, facit
no. 2 ex cellario

no. 1 ex gynaeceo .
no. —

Latus facit

Summa summarum pro prandio et coena

Urunk 6 nagysdga Bécsbe menvén, az tra adtam :

Baranyhst

Borjihist .

Kappant
Nyilat .
Ludat

Ozet . e

Consignatio ciborum.
(Vacsora,)
1. RAPPAN TOROTT LEVEL.
2. KAPPAN ZUZA TISZTA BORSSAL.
3. BORJUHUS ISPEKKEL.
4, K0SZORO-FANK,
5. TEHENHUS PETRESELYEMMEL.
6. LUD TISZTA BORSSAL. .
7. BARANYHUS ECZETTEL, SALYAVAL.
8. SARGAREPA TEHENHUSSAL,
9. TEHENHUS PECSENYE.
10. BORJULAB, RANTVA VAJBA.
11. HIDEG ETEE.

lib. 9 ex allodio

lib. 14

no. 2 juris montani
no. 2 per den. 10, facit
no. 2 per den. 25, facit
no. 1

frb

Latus facit

dén-

10
50

60



Borsétidr.. . . . mo.
Vizdt . . . . . lLb.
Hal barkdb6l . . . no.
Asszfimeggy . . . no.
Tikmonyat . . . . no.
Eczetetidr. . . . no.
Tejet idr. no.
Vajat . no.

Borjiit Maduniczrél . no.

Anno 1603. 10. Januarii.

10 ex allodio
12

2
— ex allodio

12 per d. 1, faeit — 12
4 ex Postyén —_ —

3 ex allodio

1 ex gynaeceo — —

1 pro

Latus facit 2 12

Consignatio ciborum.

(Ebéd.)

1. EDES KAPOSZTA TEJBE ES VAJJAL.

2. BORSO LEV.

3. CBUEA SOBA.

4., Viza SUTVE BORSPORRAL, VAJJAL,

5. BORSO VAJJAL.

6. VIZA TISZTA BORSSAL, VAJJAL.

7. FANK.

8. ABZU MEGGY.

Pro coena. b
Turét ~ . . no. 1 per d. 20, facit — 20
Assziszilva ex foro idr. no. 5. per d. 3, facit — 15
Tikmonyat . . . . mno. 13 p.1d. 1, facit’ — 18
Lencsétidr. . . . no. 1 ex allodio — -
Koleskdsat idr. . . mno. 2 ex allodio —_ -
Tejet idr. no. 2 ex allodio — —
Vajat idr. . no. 1 ex gynaeceo —_ -
Eeczetet idr. . . . no. 4 ex Postyén — —
Asszihal bdrkdb6l . no. 8
Viza . lib. 12 o
Latus facit — 48

Summa summarum pro prandio et coena 2 60
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Consignatio ciborum.
(Vacsora.)

1. V1ZA TISZTA BORSSAL VAJBA.
2. TUROS ETEK VAJBA.

3. ASSZU SZILVA.

4. KASA TEJBE, VAJ.

5. TEJES HTEK VAJBA.

6. ABBZU HAL.,



Tehénhst .
Bérdnyhist
Borjiihist .
Kappant
Ludat

Koleskés4t idr.

Borjifs .
Tejfelt idr. .
Cstkot

Tehénhist .
Bar4nyhist
Borjihist .
Kappant
Ludat
Lencsét idr.
Tikmonyat .

-
- O

© 0N\ O WD

Anno 1603. 11. Januarii.

lib. 20 per d. 4, facit
lib. 7 ex allodio

lib. 1

no. 3 juris montani
no. 1 per d. 24, facit
no. 3 ex allodio

no. 1

no. 1 ex allodio

— — pro

La.tus facit

Consignatio ciborum.
(Ebéd.)

. TEHENHUS PETRESELYEMMEL,
. KEAPPAN TISZTA BORSSAL,

. BORJUBEL TEJFELBE.

. BORJU FO.

KAPPAN BORSPORRAL, VAJ.

EAPPAN TISZTA BORSSAL.

. LUD ISPEKKEL.

. BARANYH(US ECZETTEL, HAGYMAVAL,
. BORJUHUS ELES LEVEL,

. TEHENHUS PECSENYE.

. FANEK,

Pro coena.

lib. 20 per d. facit

lib. 7 ex allodio

lib. 11/,

no. 2 juris montani
no. 1 per d. 25, facit
no. 5 ex allodio

no. 10 per 1 d. 1, facit

3

3449

dén.

dén.
80

e [\]
=
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frt  dén.
Eczetet idr. . . . mno. 4 ex Postyén —_— -
Cefkot . . . . . — — - -
Bérdny tid6 . . . no. 1 = =

Latus facit 1 15
Summa summarum pro prandio et coena 4 19

Consignatio ciborum.
(Vacsora.)

. KAPPAN VAGDALVA.

. LUD TISZTA BORSSAL.

. BARANYHUS ECZETTEL, SALYAVAL.
. TEHENHUS PETREZSELYEMMEL,

. BORJUHUS ISPEKKEL,

SU b O O =

. BORJU TUDO HAGYMAVAL, ECZETTEL.
. C8iK KAPOSZTA LEVEBE.

. ASSZ( MEGGY.

. REPA TEHENHUSSAL,

. TEHENHUS PECSENYE,

© X =D
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Asszonyom & magysdga parancsolatjdbsl adtam az kémivesnek :

Hist . .- . . . . . . . . . . lb 1
Famulo Thome Richter ex com. Blasy Torok lib. 1.



Anno 1603. 12. Januarii.

frt  dén.

Tehénhist . . . . lib. 20 per d. 4, facit — 80
Bérdnyhdst . . . lib. 7 ex allodio.

Borjihist . . . . lib. 4 - -
Kappant . . . . mno. 3 juris montani = =
Ludat . . . . . mno. 1 perd. 25, facit — 25
Koleskdsat idr. . . mo. 3 ex allodio — ==
Vajatidr. . . . . mo. 1 ex gynaeceo - - =
Bortidr. . . . . mo. 2 ex cellario I
Eczetet idr. . . . mno. 4 ex Postyén — =
Tikmonyat. . . . no. 9 per1d 1, facit — 09
Cstkot . . . . . — — =
Borjif6 . . . . . mo. 1 == =

Borji 1dbat . . . — — == =5
' Latus facit 1 14

Consignatio ciborum.
(Ebéd.)

. TEHENIIUS TORMAVAL,

. KAPPAN VAGDALVA.

. BORJUHUS TISZTA BORSSAL.
. BORJU FO.

. KAPPAN SUTVE.

. BORSO TEHENHUSSAL,

1D Ot WD

. LUD TISZTA BORSSAL.

. BORJU LAB RANTVA.

. BORJU PECSRENYE.

. C8IK KAPOSZTA LEVEBE,

[y
—_ O W W

[

. BARANYH(S ECZETTEL, HAGYMAVAL,

Pro coena.
frt dén.
Tehénhidst . . . . lib. 19 per d. 4, facit — 76

Bardnyhdst . . . lib. 5 ex allodio - -
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Kappant
Ludat . . .

Koleskdsdt idr.

Lencsét idr.
Eczetet idr.
Nyulat . .
Mézet idr. .

Summa summarum pro prandio et coena

© W IO W N

no.
no.
no.

no.

no.
no.
s U i 188 fggit

no

2 juris montani.
1 per d. 25, fac.
2 ex allodio

4 ex allodio

4 ex Postyén

1 p. d. 10, facit

— 10
- 121"sr

Latus facit 1 231,

Consignatio ciborum.

(Vacsora.)

. VERES KAPOSZTA TEHENHUSSAL.
. KEAPPAN TOROTT LEVEL.
. LUD TISZTA BORSSAL.

. NYUL CZIMER SUTVE.

. BARANYHUS ECZETTEL, HAGYMAVAL.
. NYUL FEEETE LEVEL,

. LUDAS KASA.

. TEHENHUS PETRESELYEMMEL.
. TEHENHUS PECSENYE.

2 371,



Tehénhist .
Bérdnyhdst
Ludat

Koleskasat idr.

Eczetet idr.
Csikot

Tehénhust .
Kappant
Ludat
Lencsét 1dr.
Eczetet idr.
Csikot
Vajat idr. .

O W N

Anno 1603. 13. Januarii.

lib. 141/, per d. 4, facit

lib.

no.
no.

no.

6 ex allodio

1 per d. 25, facit

2 ex allodio
2 ex Postyén

Latus facit

Consignatio ciborum.

(Ebéd.)

Pro coena.

. TEHENHUS PRTREZSELYEMMEL.,
. C8{K KAPOSZTA LEVEBE.
. TEHENHUS PECSENYE.

. LUD BARGA LEVEL.

. BAVANYO KAPOSZTA TEHENHUSSAL,
. BARANYHUS ECZETTEL, SALYAVAL.

lib. 141/, per. d. 4, facit
2 juris montani
1 per d. 25, facit

no.

no.
no.
no.

no.

4 ex allodio

2 ex Postyén

1/g tota die pro familia,

ex gynaeceo

Latus fécit

Summa summarum pro prandio et coena

B. Radvédnszky B.: Régi Magyar Szakdcskonyv. 1. k.

3563

dén.
58

25

1

23

83

dén.

83
66



3

4

Consignatio ciborum.
(Vacsora.)

1. TERENH(S PECSENYE.

2. EAPPAN ELES LEVEL.

3. LUD TISZTA BORSSAL,

4. KABA VAJBA.

5. SARGAREPA TEHENHUSSAL,
6. C8iK KAPOSZTA LEVEBE.



frt dén.
Tehénhidst . . . . lib. 16 per d. 4, facit — 64
Kappant no. 2 juris montani — -
Ludat . . mo. 1 per d. 25, facit -— 25
Koleskdsat idr. . . mno. 2 ex allodio — -
Csikot — - U
Latus facit — 89
Consignatio ciborum.
(Ebéd.)
1. TEHENHUS TORMAVAL,
2. KAPPAN TISZTA BORSSAL,
3. CSiK KAPOSZTA LEVEBE.
4. L¥D EDES LEVEL,
5. SAVANYO KAPOSZTA TEHENHUSSAL,
6. TEHENHUS PECSENYE.
Pro coena.
frt dén.
Tehénhist . . . . lib. 1535 per d. 4, facit — 62
Kappant no. 2 juris montani - -
Ludat no. 1 per d. 25, facit — 25
Tejet idr. no. 2 ex allodio —_ -
Lencsét idr. . . . mno. 4 ex allodio — -
Tikmonyat . . . . mno. 7 per 1 d. 1, facit — 07
Csikot . — - —_— -
Czip6t no. 1 ex cellario -
Latus facit — 94
Summa summarum pro prandio et coena 1 83

Anno 16038. 14. Januarii.

23*
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Consignatio ciborum.

(Vacsora.)

[

. TEHENHUS PECSENYE,

. LUD TISZTA BORSBAL.
KAPPAN VAGDALVA.

. 081K KAPOSZTA LEVEBE.
d. TEJES ETEK VAJJAL.

6. KAROREPA TEHENHUSSAL.

usf)ol\')



‘Tehénhiist .
Kappant
Ludat ‘
Borsét idr. .
Csikot

Tehénhist .
Kappant
Ludat .

Koleskdsat idr.

Lencsét idr.
Eczetet idr.
Csikot .
Mézet
Vajat idr. .
Czip6t
Diszn6huist

Anno 1603. 15. Januarii.

B W DO -

lib. 161/ per d. 4, facit
no. 2 juris montani
no. 1 p.d. 25, facit
no. 9 ex allodio

Latus facit

Consignatio ciborum.
(Ebéd.)

. TEHENHUS TORMAVAL.

. KAPPAN TISZTA BORSSAL.
. LUD ELES LEVEL.

. C8iK KAPOSZTA LEVEBE.
. BORSO TEHENHUSSAL.

. TEHENHUS PECSENYE.

Pro coena.

lib. 161/, per d. 4, facit
no. 2 juris montani
no. 1 per d. 25, facit
no. 2 ex allodio

no. 4 ex allodio

no. 1 ex Postyén

no. —

— — ex foro

no. 1 tota die ex gynaeceo
no. 2 ex cellario

— — ex allodio

Latus fa.;:it_

Summa summarum pro prandio et coena

(1}

dén.

91
82



Consignatio ciborum:.
(Vacsora.)

1. KAPPAN ISPEKKEL.

2. LUD FEKETE LEVEL.

3. KASA VAJJAL.

4 c8iK KAPOSZTA LEVEBE.

5. DISZNOHUS ECZETTEL, HAGYMAVALL..
6. TEHENH(S PECSENYE,



Tehénhist .
Bardanyhist
Kappant

Koleskdsat idr.

Csikot

Tehénhist .
Bérdnyhist
Kappant
Crizini (?) .
Lencsét idr.
Bort idr.
Csikot
Czip6t
Mézet

Vajat idr. .

Eczetet .

DO

DTk W

Anno 1603. 16. Ja_nnarii. _

lib.
lib.

no.
no.

16/; per d. 4, facit
41/, ex allodio
2 juris montani
2 ex allodio

i;at—u_s_ facit

Consignatio ciborum.

(Ebéd.)

. TEHENHUS TORMAVAL,

. KAPPAN TISZTA BORSSAL.,

. C8iK KAPOSZTA LEVEBE.

. BARANYHUS ECZETTEL, HAGYMAVAL.
. TEHENHUS PECSENYE,

. BAVANY0O KAPOSZTA TEHENHUSSAL.

Pro coena.

lib.
lib.
no.
lib.
no.
no.

no.

no.

no.
no.

161/; per d. 4, facit

b ex allodio

2 juris montani

11/q

4 ex allodio

1 ex cellario

2 ex cellario
— ex foro

1 tota die ex gynaeceo
1 ex Postyén

Latus facit

Summa summarum pro prandio et coena

359

dén.

66
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coﬁsignatio oiborum.
(Vacsora.)

1. TEUENHUSPECSENYE.

2. KAPPAN SZEKFUES LKVEL.

3. BARANYHUS ECZETTEL, SALYAVAL.
4. SARGAREPA TEHENHUSSAL.

5. cSiK KAPOSZTA LEVEBE.

6. ViZA BORSPORRAL.
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Anno 1603. 17. Januarii.

frt dén
Vizgt . . . . . lib. 6 =
Borsét idr.. . . .  mo. 30 ex allodio — —
Koleskdsdt idr. . . no. 2 ex allodio —_ —
Vajatidr. . . . . mno. 1 ex gynaeceo —_ —
Asszimeggy . . . mno. — ex allodio e
Halat . . . . . mo. 20 per d. 17, facit 3 40
Halat . . . . . no. 2 — —

Latus facit a _3 -40

Consignatio ciborum.
(Ebéd.)

. VIZA TISZTA BORSSAL, VAJJAL.
. EDES KAPOSZTA VAJJAL.

. BORSO VAJJAL.

. ASSZU MEGGY.

. HAL SOBA.

G. VIZA BORSPORRAL.

O W N

Pro coena.

frt dén
Vizét . . . . . lib. 6 —_ —
Koleskdsat idr. . . no. 4 ex allodio — -
Lencsét idr. . . . no. 4 ex allodio — -
Vajatidr. . . . . mno. 1 ex gynaeceo — --
Asszi cseresznye . . — — ex allodio - —
Hal barkdb6l . . . no. 2 — =

Csikot . . . . . — —

Latus per se —
Summa summarum pro prandio et coena 3
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Consignatio ciborum.
(Vacsora.)

1. VizAT EDES LEVEL.

2. C8iK KAPOSZTA LEVEBE.
3. KASA VAJJAL.

4. CSUEA BOBA.

5. A88zU CSERESZNYE,

6. VIZA BORSPORRAL.



Anno 1
Tehénhist . . . . lib
Bérdnyhdst . . . lib.
Kappant . . . . no.
Koleskésa idr. . . no.
Cstkot . . . . . —
Asszi hal . . . . no.
Eczetetidr. . . . no.

603. 18. Januarii.

. 181/, per d. 4, facit
5 ex allodio

2 juris montani

2 ex allodio

2 —

1 ex Postyén

Latus fac; t_

Consignatio ciborum.

. EAPPAN

S Ot i OO DD

(Ebéd,)

. TEHENHUS TORMAVALL,

TISZTA BORSSAL,

. ASSzU HAL ECZETTEL, TORMAVAL.
. 08iK KAPOSZTA LEVEBE.

. BARANYHUS ECZETTEL, BALYAVAL,
. SAVANYO KAPOSZTA TEHHENHUSSAL.

Pro coena.

Tehénhist . . . . lib. 13!/, per d. 4, facit
Bérdnyhdst . . . lib. 10 ex allodio
Kappant . . . . no. 2 juris montani
Lencsét idr. . . . mno. 4 ex allodio
Cstkot . . . . . — —

Eczetet idr. . . . mno. 1 ex Postyén

Vajatidr. . . . . no.

1 ex gynaeceo tota die

La:tus facitﬁ V

Summa summarum pro prandio et coena

1

363

dén.

den..
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Consignatio ciborum.
(Vacsora.)

1. REPA TEHENHUSSAL.

2. BARANYHUS ECZETTEL, HAGYMAVAI..
3. CsiK KAPOSZTA LEVEBE.

4. BARANYHUS PECSENYE.

5. KAPPAN TOROTT LEVEL.

6. SALATA ECZETTEL,



Tehénhiist .
Badrdnyhist
Kappant
Lencsét idr.
Eczetet idr.
Cuipét

Tehénhist .
Béardnyhuist
Kappant
Koleskdsat idr.
Eczetet idr.
Bort idr.
Tikmonyat .
Vajat idr. .
Czip6t

Csikot

Anno 1603. 19. Januarii.

S T W N e

lib.
lib.
no.
no.
no.
no.

131/, per d. 4, facit
8 ex allodio
2 juris montani
4 ex allodio
1/y ex Postyén
2 ex cellario

i;ai;us fa.cit_

Consignatio ciborum.

(Ebéd.)

. TEHENHUS TORMAVAL.

. KAPPAN TISZTA BORSSAL.
. BARANYHUS PECSENYE,

. BORSO TEHENHUSSAL.

. BARANYHUS ISPEKKEL.

. OSIK KAPOSZTA LEVEBE.

Pro coena.

lib.
lib.
no.

no.
no.
no.

no.
no.
no.

131/, p. d. 4, facit

5 ex allodio

2 juris montani.

2 ex allodio

2 ex Postyén

1 ex cellario

2 p. d. 1, facit

1 tota die ex gynaeceo
1 ex cellario

365

dén.

Lafus facit

Summa summarum pro prandio et coena
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Consignatio ciborum.
(Vacsora.)

1. RAPPAN VAGDALVA.

2. TEHENHUS PECSENYE.

3. KAPOSZTA SALATA ECZETTEL.

4. SARGAREPA TEHENHUSSAL.

5. 0SiE KAPOSZTA LEVEBE.

6. BARANYHUS ECZETTEL, SALYAVAL.



Anno 1603. 20. Januarii.

frt dén.
Tehénhist . . . . lib. 131/, per d. 4, facit — 5h4
Bédrdnyhdst . . . lib. 5 ex allodio — —
Kappant . . . . mno. 2 juris montani. — =
Koleskdsdt idr. . . mno. 2 ex allodio — -
Cstkot . . . . . — — — -
Latus facit — 54
Consignatio ciborum.
(Ebéd.)
1. TEHENHUST PETRESELYEMMEL.
2. KAPPAN TISZTA BORSSAL.
3. TEHENHUS PECSENYE,
4. SAVANYO KAPOSZTA TEHENHUSSAL.
5. BARANYHUS ECZETTEL, SALYAVAL.
6. csikoT KAPOBZTA LEVEBE.
Pro coena.
frt dén
Tehénhist . . . . lib. 131/, per. d. 4, facit — 54
Bardnyhist . . . lib. 5. ex allodio — -
Kappant . . . . mno. 2 juris montani —
Lencsétidr. . . . no. 4 ex allodio —
Csikot . . . . . mno. — —
Eczetetidr. . . . no 1 ex Postyén -
Vajatidr. . . . . no.!/gprototadieex gynaeceo — --
Mézet . . . . . — — — =
Tikmonyat . . . . mno. 4 per1d. 1, facit — 04
Latus facit — 58
Summa summarum pro prandio et coena 1 19

[
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Consignatio ciborum.
(Vacsora.)

1. KAPPAN KASZAS LEVEL.

2. TEHENHUS PECSENYE.

3. KAPOSZTA SALATA ECZETTEL.

4. VERES KAPOSZTA TEHENHUSSAL, MEZZEL.
5. BARANYHUS ECZETTEL, HAGYMAVAL.

6. C8iK KAPOSZTA LEVEBE.



Anno 1603. 21. Januarii.

369

frt  dén.
Tehénhist . . . . lib. 131/, per d. 4, facit — b4
Bardnyhdst . . . lib. 5 ex allodio —_— -
Kappant . . . . no. 2 juris montani — —
Bors6tidr.. . . . mno. 5 ex allodio — —
Koleskdsdt idr. . . mno. 2 ex allodio —_ —
Csikot . . . . . — — _ —
Latus facit  — 54
Consignatio ciborum.
(Ebéd.)
1. TEHENHUS PETRESELYEMMEL.
2. TEHENHUS PECSENYE.
3. KAPPAN TISZTA BORSSAL.
4. BARANYHUS ECZETTEL, HAGYMAVAL.
5. USiK RAPOSZTA LEVEBE.
6. BORSO TEHENHUSSAL.
Pro coena.
frt dén.
Tehénhiist . . . . lib. 131/; per d. 4, facit — b4
Bérdnyhist . . . lib. 5 ex allodio — —
Kappant . . . . mno. 2 juris montani —_ —
Lencsét idr. . . . mno. 4 ex allodio -— =
Cstkot . . . . . — — —_ —
Koleskdsst idr. . . no. 2 ex allodio —_ —
Bortidr. . . . . mno. 2 ex cellario —_ -
Vajatidr. . . . . mno. 1 tota die ex gynaeceo @ — —
Czip6t . . . . . mno. 1 ex cellario — -
Eczetet idr. . . . mno. 1 ex Postyén — —
Latus facit — 54
Summa summarum pro prandio et coena 1 08
B. Radvdnszky B.: Régi Magyar S8zakdcskonyv. L. k. 24
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Consignatio ciborum.
(Vacsora.)

1. KAPPAN TOROTT LEVEL.

2. TEHENHUS PECSENYE.

3. KABA VAJJAL.

4. REPA TEHENHUSSAL.

5. BARANYHUS ECZETTEL, HAGYMAVAL.,
6. CSiK KAPOSZTA LEVEBE.



Anno 1603. 22. Januarii.
Tehénhist . . . . lib. 135 per d. 4, facit
Bérdnyhist . . . lib 5 ex allodio
Kappant . . . . no. 2 juris montani
Ludat . . . . . no. 1 per d. 25, facit
Koleskdsdt idr. . . mno. 2 ex allodio
Eczetet idr. . . . no. 1/; ex Postyén
Czip6t . . . . . mno. 1 ex cellario

371

dén.

Latus facit

Consignatio ciborum.

(Ebéd.)

. TEHENHUS TORMAVALL.
. EAPPAN TISZTA BORSSAL.
. TEHENHUS PECSENYE.

. BARANYHUS ECZETTEL, SALYAVAL.

KAPOSZTA TEHENHUSSAL.

Pro coena.

. 181/, per d. 4, facit
5 ex allodio

2 juris montani

4 ex allodio

2 ex allodio

2 ex Postyén

2 ex cellario

6 per d. 1, facit

1

2

3

4. LUD ISPEKKEL.

5

6. BAVANYO
Tehénhiist . . . . lib
Bérdnyhdst . . . lib.
Kappant . . . . no.
Lencsét idr. . . . no.
Koleskdsdt idr. . . no.
Eczetetidr. . . . no.
Czip6t . . . . . no.
Tikmonyat . . . . mno.
Vajatidr. . . . . no.

1 tota die ex gynaeceo

dén,

Latus facit

Summa summarum pro prandio et coena

[

24%



Consignatio ciborum.
(Vacsora.)

1. BARANYHUS KASZAS LEVEL.
2. KOLESKASA VAJJAL.

3. TEHENHGS PECSENYE.

4. SALATA ECZETTEL.

5. SARGAREPA TEHENHUSSAL.
6. KAPPAN VAGDALVA.
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Anno 1603. 23. Januarii.

frt  dén.
Tehénhust . . . . lib. 131/; per d. 4, facit — 54
Bérdnyhist . . . lib. 5 ex allodio —_ -
Kappant . . . . mno. 2 juris montani _ -
Koleskdsst idr. . . mno. 2 ex allodio ‘ TSR
Arpakdsétidr. . . no. 2 ex allodio e
Keczetet idr. . . . mno. 1 tota die ex gynaeceo — —
Latus facit — 54
Consignatio ciborum.
(Ebéd.)
1. TEHENHUS TORMAVAL.
2. SAVANYO KAPOSZTA TEHENHUSSAL.
3. TEHENHUS PECSENYE.
4. KAPPAN TISZTA BORSSAL.
5. BARANYHUS ECZETTEL, SALYAVAL.
6. ARPAKASA TEHENHUS LEVEL.
Pro coena.
frt dén.
Tehénhdst . . . . lib. 13!/, per d. 4, facit — h4
Bérdnyhist . . . lib. 5 ex allodio — =
Kappant . . . . mno. 2 juris montani — —
Lencsétidr. . . . mo. 4 ex allodio —_ -
Czip6t . . . . . mno. 2 ex cellario - —
Tikmonyat. . . . mno. 2. p.d. 1, facit — 02
Borjitidét . . . . mno. 1 — —
Latus facit — 56

Summa summarum pro prandio et coena 1 10



374

Consignatio ciborum.
(Vacsora.)

1. KAPPAN VAGDALVA,

2. TEHENH(S PECSENYE,

3. SALATA ECZETTEL.

4. REPA TEHENHUSSAL.

5. BARANYHUS ECZETTEL, SALYAVAL.
6. BORJU TUDO TISZTA BORSSAL.



Vizat
Koleskdsdt idr.
Borsé6t idr. .
Asszimeggy
Tejet idr. "
Halat bark4sbél
Vajat idr.
Eczetet idr.

D OU b W b

Vizét

Halat barkab6l
Lencsét idr.
Kolesk4s4t idr.

Assziszilvdt idr. .

Turét .
Csikot idr. .
Tikmonyat .
Mézet idr. .
Vajat

vAnno 1603. 24. Januarii.

lib

no.
no.

no.
no.
no.
no.

. 10

2 ex allodio
10 ex allodio
— ex allodio
3 ex allodio
2
1 per d. 25, facit
1 ex Postén

376

Latus facit

Consignatio ciborum.

(Ebéd.)

. IDES KAPOSZTA TEJJEL ES VAJJAL.
« VIZAT TISZTA BORSSAL, VAJJAL.

. VIZA SUTVE, BORSPORRAL,

. BORSO VAJJAL.

. HAL, 80BA FOTT.

. ABSZU MEGGY,

Pro coena.

lib

.13

no. 10

no.
no.
no.
no.
no.
no.
no.
no.

6 ex allodio

4 ex allodio

4 per d. 3, facit

1 per d. 20, facit
8 per d. 4, facit
18 per d. 1, facit
1/, pro d.
1/3 pro familia, pro

12
20
32
18
12
121/

Latus facit

061/
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Almit

Vajat idr. .
Eeczetet idr.

Bort idr.

Csdszarmadarat .

Tejet idr.
Tejfelt idr.

no. 48 p. 2 d. 1, facit

no.
no.
no.
no.
no.
no.

21/5 ex gynaeceo
4 ex Postyén

3 ex cellario

1 ex gynaeceo

1 ex allodio

1 ex allodio

frt dén.

— 24

Latus facit — 24
1 551/2

Summa summarum pro prandio et coena

© O = U W D

P el pd
N O

Consignatio ciborum.

(Vacsora.)

. CSUKA ELES LEVEL.

. CBUEKA SOBA FOTT.

. OBUKA RANTVA, VAJ,

. VIZA TISZTA BORSSAL, VAJ.

. ASSZU SZILVA.

. sisLcaucH [Schiisselkuchen].
. KOLCHECHTL.

. ALMAKASA, VAJ.

. ALMA RANTVA, VAJ.

. CSiK KAPOSZTA LEVEBE.

. TOROS ETEK VAJJAL.

. CSASZARMADAR BORJU PECSENYEVEL EGYUTT
. TEJFELES ETEK VAJJAL.
. KAPOSZTA SALATA,



Tehénhiist .
Bérdnyhiist
Borjihist .
Kappant
Ludat
Nyilat .
Mézet .
Vajat idr. .
Bort idr.

Csuk4t barkdbél .-

Csikot .
Tikmonyat .
Vizat .
Czipét . .
Riskdsdt

© 0N O YU W

e
- O

12,
13.
14.
15.

Anno 1603. 25. Januarii.

lib. 25 per d. 4, facit
. lib. 81/, ex allodio
- lib. 4 —
no. 3 juris montani
no. 1 per d. 25, facit
no. 1 ex venatione
— — ex foro
no. 1!/, ex gynaeceo
no. 2 ex cellario
no. 1 —
. mo. 12 per d. 1, facit
o lib. 5 —

no. 5 ex cellario

— — ex gynaeceo

377

frt dén

| =

— 25

— 12

Latus facit 1 37

Consignatio ciborum.
(Ebéd.)

: TEHENHUST TORMAVAL.

. KAPPAN TISZTA BORSSAL.
. LUD TOROTT LEVEL.

. NYUL FEKETE LEVEL.

. BORJUHUS JSPEKKEL.

. RISKASA TEJBE.

C8iK KAPOSZTA LEVEBE.

. VIZA TISZTA BORSSAL, VAJJAL,
. BAVANYO KAPOSZTA TEHENHUSSAL, SZALONNAVAL
. CRUEA SOBA FOTT.
. BOXJU PECSENYE.

NYUL CZIMER SUTVE,
KAPPAN BORSPORRAL.

BARANYHUS ECZETTEL, SALYAVAL,

FANK.
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Pro coena.
Tehénhidst . . . . lib. 25 per d. 4, facit
Borjdhdst . . . . lib. 3 —
Kappant . . . . mno. 3 juris montani

Ludat . . . . . mno. 1 perd. 25, facit
Lencsét idr. . . . mno. 8 ex allodio
Vajatidr. . . . . mno. 1 ex gynaeceo
Bortidr. . . . . no. 2 ex cellario
Czip6t . . . . . mno. 4 ex cellario
Vizdt. . . . . lib. 6 —

Mézet idr. . . . . mno. 1/ per d. 121/, facit
Csfkot . . . . . — —

Halat barkdb6l . . no. 1 —
Tikmonyat . . . . mno. 14 per d. 1, facié

Latus facit

Summa summarum pro prandio et coena

Consignatio ciborum.

© DT DO W N

—
o

(Vacsora.)

. TEHENHUS PECSENYE.,

. KAPPAN SUTVE.

. VIZA TISZTA BORSSAL,

. ALMAKASA VAJJAL.

. BORJUHUS KASZAS LEVEL.
EAPPAN ELES LEVEL.

. LUD TISZTA BORSSAL.

. REPA TEHENHUSSAL.

. TEHENHUS PETRESELYEMMEL,
. LENCSE VAJJAL., '

11. CSUKA SOBA FOTT.

o
[\

. CSIK KAPOSZTA LEVEBE.



Tehénhist .
Bérdnyhist
Borjihist .
Kappant
Ludat
Koleskdsdt idr.
Nydlat .
Vajat idr. .
Bort idr.
Mézet
- Czipét
Fogolymadsért .

p—
(=]

Tehénhiist .
Béranyhist
Borjihist .

Anno 1603. 26. Januarii.

lib. 25 per d. 4, facit

lib. 7 ex allodio
lib. 21y —
no. 3 juris montani

no. 1 per d. 25, facit
no. 2 ex allodio

no. 1 per d. 10, facit
no. 1 ex gynaeceo
no. 2 ex cellario

— — ex foro

no. 2 ex cellario

no. 1 ex gynaeceo

L;Ius habeﬁ . 1 35

Consignatio ciborum.

(Ebéd.)

. TEBENHUS TORMAVAL.
. BORJUHUS ELES LEVEL.

© W NS O W N =

. FEEETE LEVEL NYUL.
. SAVANYO KAPOSZTA TEHBENHUSSAL, SZALONNAVAL..
. KAPPAN S8UTVE,

BARANYHUS ECZETTEL, SALYAVAL.

Pro coena.

. EAPPAN TISZTA BORSSAL.
. LUD ISPEKKEL,

. TEHENHUS PECSENYE.
. FOGOLYMADAR, SZARAZ LEMONIAVAL.

lib. 25 per d. 4, facit
lib. 7 ex allodio

lib. 2

frt

-

379

Latus facit
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Kappant
Ludat

Lencsét idr.
Nyl czimer
Koleskdsat idr.
Tikmonyat .

no.
no.
no.
no.
no.
no.

frt dén.

3 juris montani —
1 per d. 25. facit — 25
6 ex allodio — -
1 e, s
2 ex allodio — —
14 p. d. 1, facit — 14
Latus facit 1 39

2 74

Summa summarum pro prandio et coena

W =1 ;U Wby

Consignatio ciborum.

(Vacsora.)

. SOTT KEAPPAN,

. TEHENHUS PETRESELYEMMEL.

. LUD TISZTA BORSSAL.

. NEMET MODON KAPPAN.

. NYOL CziMER SOTVE.

. KENYER KASA,

. BARANYHUS ECZETTEL, HAGYMAVAL.
. KOLESKASA,

9.

BORJUHUS KASZAS LEVEL.
10, TEHENHUS PECSENYE.
11. sARGAREPA.



T'ehénhist .

Bérsnyhst

Borjihist .

Kappant
Ludat

Tikmonyat .

Vajat idr.
Czipét .
Bort idr.
Eczetet idr.

Csuka és ponty

Posért
Kérészt .

Anno 1603. 27. Januarii.

lib. 25 per d. 4, facit
lib. 7 ex allodio
lib. 31/,

no. 3 per d. 13, facit
no. 1 per d. 25, facit
no. 18 per d. 1, facit
no. 1 ex gynaeceo
no. 3 ex cellario

no. 2 ex cellario

no. 2 ex Postyén

no. 70 per d. 15, facit
no. 3 pro

no. 18 pro

Révészeknek fizetett — —

Csukét .

© O =1 O T W N

—
[ )

no. 2 bdarkdbél

iﬁtﬁ_s_facit

Consignatio ciborum.
(Ebéd.)

. TEHENHUS TORMAVAL.

. KAPPAN BORSPORRAL.

. KAPPAN TISZTA BORSSAL,

. BORJUHUS ELES LEVEL.

. BAVANYO KAPOSZTA TEHENHUSSAL.
. BARANYHUS ECZETTEL, HAGYMAVAL.
. BORJUHUS PECSENYE,

. LUD NEMET MODON,

. CSUEKA SOBA,

. C8IK KAPOSZTA LEVEBE.

. TEHENHUS PECBENYE.

381

dén.

39
25
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Pro coena.

frt dén.
Tehénhdst . . . . lib. 25 per d. 4, facit 1 —
B4rdnyhist idr. . . lib. 7 ex allodio — —
Borjihdst . . . . lib. 11} — —
Kappant . . . . mno. 3 per d. 13, facit — 39
Ludat . . . . . mno. 1 perd. 25, facit — 25
Lencsét idr. . . . mno. 6 ex allodio — -
Eczetet idr. . . . mno. 2 ex Postyén. — —
Vajatidr. . . . . mno. 1 ex gynaeceo — —
Czipét . . . . . mo. 5 ex cellario — -
Bortidr. . . . . mo. 4 ex cellario — =
Mézet idr. . . . . mno. 1/, per d. 121, facit = I

Latus facit 1 761/,
Summa summarum pro prandio et coena 15 521/,

Consignatio ciborum.
(Vacsora.)

. TEHENHUS PECSENYE.
. TEHENH(US PETRESELYEMMEL,
. BARANYHUS ECZETTEL, SALYAVAL.

[ S CRN

. LUD ISPEKKEL.

. KAPPAN TOROTT LEVEL,

. BORJUHUS TISZTA BORSSAL.

. VERES KAPOSZTA TEHENHUSSAL

1 O Ot

@

. EAPPAN SUTVE.

Absoluta coena intervenit dominus magnificus Baymdtzio. 1)

frt dén.
Kappant . . . . mno. 1p.d 13 — —
Halat .+ . . mno. 1bdrkdbél — -
Fogolymaddr . . . mno. 1 ex gynaeceo — -

1) T. i. Thurzé Gyorgy.



“Tehénhist .
Kuchreitre .
Bédrdnyhist
Borjihist .
Kappant
Ludat

Kolesk4s4t idr.

Eczetet idr.
Vajat idr.
Mézet . .
‘Tikmonyat .
Borjit
Bort idr.
Czip6t
Csukit

pd
DO =t

Anno 1603. 28. Januarii.

lib,
lib.
lib.
lib.
no.
no.
no.
no.
no.

no.

no.
no.
no.
no.

25 per d. 4, facit
4 per d. 4, facit
7 ex allodio
3
3 per d. 13, facit
1 per d. 25, facit
4 ex allodio
2 ex Postyén
1 ex gynaeceo

— ex foro ,
9. per d. 1, facit
1 a laniatoribus
3 ex cellario
2 ex cellario
3

385

Sme e s e s

Latus facit

Consignatio ciborum.

(Ebéd.)

. TEHENHUS TORMAVAL,

. KAPPAN METELT LEVEL.
BORJUHUS TISZTA BORSSAL,
KAPPAN BORSPORRAL,

frt dén
1 i
— 16
— 39
— 25
— 09
2 35
4 o4

[y
© OO SO W

. SAVANY0 KAPOSZTA TEHENHUSSAL.
. BARANYHUS ECZETTEL, HAGYMAVAL.
. KUCHREIT.
. KAPPAN GYUMOLCSOS LEVEL.
. LUD TOROTT LEVEL.
. CSUEA RANTVA,

. KOCZKA FANK.

. TOROTT KAPPAN,
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Tehénhist . .
Béardnyhist .
Borjihdst .

Kappant
Ludat

Lencsét idr.
Tikmonyat .

Bort idr.

Vajat idr. .

Czipét

Mézet idr. .
Borjitids .

Eczetet idr.
Ponty

Pro coena.

lib

lib.
lib.
no.

no.
no

no.

no.

no.

no.

no.
no.
no.
no.

frt dén.
. 25 per d. 4, facit 1 —
7 ex allodio - —_ —
3 S ——
3 per d. 13, facit — 39
1 per d. 25, facit — 25
6 ex allodio = =
19 per. d. 1, facit — 19
2 ex cellario — =
1 ex gynaeceo =
3 ex cellario _ =
1/ pro d. 121/, — 121/p
1 — s
2 ex Postyén —_ -
1 — et
Latus facit 1 9512
6 19

Summa summarum pro prandio et coena

© DO 3D O WD

el
[SCIN Gl =Y

Consignatio ciborum.

(Vacsora.)

. KAPPAN BOTVE.
. VERES KAPOSZTA TEHENHUSSAL.

. TEHENHUS PETRESELYEMMEL.

. BORJUHUS LEMONIAVAL,

. PONTY SUTVE BORSPORRAL, VAJJAL.
. LUD FEKETE LEVEL.

. TEHENHUS PECSENYE. .

. BARANYH(S SALYAVAL.

. KAPPAN TISZTA BORSSAL.

. TIKMONY RANTVA.

. TODO TISZTA BORSSAL.

. DISZNOHUS PECSENYE FOGOLYMADARRAL.
. KENYER KASA.
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Anno 1603. 29. Januarii.

frt dén.
Tehénhdst . . . . lib. 20 per d. 4, facit — 80
Bédrdnyhist . . . lib. 7 ex allodio =
Kappant . . . . no. 2 per d. 13, facit — 26
Ludat . . . . . mno. 1 perd. 25, facit — 25
Koleskdsat idr. . . no. 4 ex allodio - —
Csikot . . . . . — — — =

Disznéhis pecsenye . mno. i ex allodio — ==

Lﬁtus facit 1 31

Consignatio ciborum.
(Ebéd.)

. TEHENHUS TORMAVAL,

DS

. KAPPAN TISZTA BORSSAL,

. SAVANYO KAPOSZTA TEHENHUSSAL, SZALONNAVAL.
. CSIK KAPOSZTA LEVEBE,

5. LUD ISPEKKEL.

o

6. TEHENRUS PECSENYE.

7. BARANYHUS ECZETTEL, HAGYMAVAL,

8. DISZNOHUS PECSENYR.

9. KAPOSZTA SALATA.

Pro coena.
frt  dén,

Tehénhdst . . . . lib. 25 per d. 4, facit 1
Bdranyhist . . . lib. 7 ex allodio~ —_ =
Kappant . . . . no. 3 donodati - —
Borjihdst . . . . no. 2 - —
Ludat . . . . . no. 1 perd 25, facit — 25
Lencsét idr. . . . mno. 6 ex allodio —_— =
Csukdt . . . . . no. 2 --

Latus facit 1. 25

r

B. Radvdnszky B.: Régi Magyar Szakdcskonyv. L k. 25
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Eczetet idr. . .

Czipét
Bort idr.

Vajat idr. . .
Tikmonyat . .

Ponty

. no. 2 ex Postyén
. mno. 2 ex cellario
no. 2 ex cellario
. no. 1 tota die ex gynaeceo
. mo. 10 p. d. 1, facit

no. 2

frt dén.

— 10

Latus facit 1 35
2 66

Summa summarum pro prandio et coena

R R

o
e

11.

Consignatio ciborum.
( Vacsora.)

KAPPAN TOROTT LEVEL.
TEHENHUS PECSENYE.

. HAL BORSPORRAL, VAJJAL,

BARANYHUS ECZETTEL, SALYAVAL.
SARGAREPA TEHENHUSSAL.

HAL TISZTA BORSSAL.

LUD FEKETE LEVEL.

KUCHREIT,

BORJUHUS KASZAS LEVEL,

TEJES ETEK VAJJAL.

DISZNOHUS PECSENYE,



Tehénhist .
Bardnyhist
Kappant
Ludat
Czip6t

Koleskasat idr.

Eczetet idr.
Vajat idr.
Borjifejet .

Tehénhust .
Bérdnyhust
Borjihist .
Ozhiist
Kappant
Lidat
Lencsét idr.
Tikmonyat .

T W DD

[ SR 2]

Anno 1603. 30. Januarii.

lib. 25 per d. 4, facit

lib.
no.

no.

no.

no.

no.
no.
no.

7 ex allodio

3 per d. 13, facit
1 per d. 20, facit
3 ex cellario

4 ex allodio

2 ex Postyén

1 ex gynaeceo

1

Latus facit 7

Consignatio ciborum.

(Ebéd.)

. TEHENHUS TORMAVAL,
. BORJU FO.
. KAPPAN TISZTA BORSSAL.
. LUD TOROTT LEVEL,

. BARANYHUS ISPEKKEL.

Pro coena.

lib

lib.
lib.

no.
no.
no.

no.

. 25 per d. 4, facit
7 ex allodio
31

— ex venatione
3 per d. 13, facit
1 per d. 1, facit
6 ex allodio

14 per d. 1, facit

fr

1

387

. SAVANYO KAPOSZTA TEHENHUSSAL,SZALONNAVAL.
. KAPPAN SUTVE.
. TEHENHUS PECSENYE.

dén.

Latus facig
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Czipét . .
Vajat idr. . .
Eczetet idr. .
Borjiibél . .
Tejfelt idr. . .

frt dén.
. no. 4 ex cellario — —
. mno. 1 ex gynaeceo = =t
. mno. 3 ex Postyén ——
. mno. 1 = =5
. mno. 1 ex allodio = e

Summa summarum pro prandio et coena 3 32

WX =T O T WK

[
(==l

11.
12.

Consignatio ciborum.
(Vacsora.)

BORJGHUS KASZAS LEVEL.
EAPPAN TOROTT LEVEL.
LUD TISZTA BORSSAL,

. BARANYH(S ECZETTEL, SALYAVAL.
. SARGAREPA TEHENHUSSAL.
. TEHENHUS PETRESELYEMMEL,

0ZHUS FEKETE LEVEL.

. BORJUBEL TEJFELBE.
. FANK VAJBA.
. GALAMBFI PASTETOMBA.

TEHENHUS PECSENYE.
KAPPAN SUTVE.



Csukdt .
Csuka
Kar4szt
Ponty

Koleskdsat idr.

Borsét idr.
Lencsét idr.
Bort idr.
Vajat idr.
Tikmonyat .
'Eczetet idr.
Cazipét
Tejet idr.
Vizit
Mézet idr. .

Asszi meggy .

Czomp6 .
Kecsege .

Anno 1603. 31. Januarii.

no. 148 pro s
no. 19 barkabél
no. 8 »

no. 2 »

no. 4 ex allodio
no. 5 ex allodio
no. 6 ex allodio
no. 3 ex cellario
no. 2 ex gynaeceo
no. 16 per d. 1, facit
no. 4 ex cellario
no. 3 ex cellario
no. 3 ex allodio
lib. 8 —

no. 1 -—

— — ex allodio
no. 1 barkdbél
no. 7 —

389

Latus facit 15 281/,

Consignatio ciborum.

(Ebéd.)
. 8OBA CSUKA.
. BORSO LEV,
. TISZTA BORSSAL CSUKA, VAJJAL,
. KARASZ RANTVA VAJBA.
. ASSZU MEGGY.
. VIZA ELES LEVEL,
. SUTT CSUKA BORSPORRAL VAJJAL.
. EDES KAPOSZTA TREJBE VAJJAL,
. BORSO VAJBA,
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10. czoMPO BOBA.
11. sOTT HAL,
12. (Uresen hagyva.)

Pro coena.
frt  dén.

Csuka . . . . . mno.24 bdrkdbdl — —
Pont . v . . . mo. 1), ., ..,
Ké,rzgsz .+ .+« +« . mo. T L -
Csikot . . . . . pro — 1T —
Vajatidr. . . . . mno. 2 ex gynaeceo — e
Eczetet idv. . . . no. 4 ex cellario —_ =
Vizat. . . . . . lLb. 7 — - —
Czipét . . . . . mno. 3 ex cellario — —
Bortide. . . . . mno. 2 ex cellario —_ -
Csikot . . . . . — — — —
Mézet idr. . . . . mo. 1 pro — 121/,
Aszi cseresznye . . — — ex allodio —
Tikmonyat . . . . mno. 6. per d. 1, facit -— 06
Tarét . . . . . mno. 1 perd. 20, facit — 20

Latus facit 1 381/,
Summa summarum pro prandio et coena 16 66

_Consignatio ciborum.
(Vacsora.)

. CSUKA SOBA.
. KARASZ ELES LEVEL.

2 DO =

. C8iK KAPOSZTA LEVEBE,
. TUROS ETEK VAJJAL,

. CSERESZNYE,

. TOROTT LEVEL CSUKA.,

. VIZA KAPOSZTA LEVEBE,
. KARASZ SUTVE,

WP =3 S T
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9. RANTOTT CSUKA VAJBA.
10. KOLESKASA VAJJAL.
11. CSUEA TISZTA BORSSAL.

Fraucimmerbe adtam kecsegét . . . . . mno. 1
Csukat — — .« . + . MmO 2

Orszigos levéltar, Thurzé-cs. levéltara 115. csomd, harminczegy
kiilon all6 ivre irva.



NEV- ES HELYMUTATO.

Antal mester 33.

Baymotz 382.

Bebek Gyorgy szakdcsa 33.

Bécs 346.

Bereczk nem g06gis, megiszsza a
lagot 211.

Castell 338.
Erdély 85. 117, 227, 241.

Qalgbez vira 328,
Gerzon, Petrus 838,

Havaselfold 30.

Hidas Jdnos, sdfdr 825.

J4nos. — Bizakodjil J4nos uram,
mert igy feladhadd 279.

Magyar Balds 89,
Mihdly mester 38.

Moldva 30.
Németorszig 81.
Olaszorszdg 247.

Polonia 21.

Postyén 352. 384.

Prynyi Gdbor menyegz&je 33.
Pridgdban szememmel littam 227.

Rézmdrk havasa 223.
Richter, Thomas 350.
Rodolphust betegségében az mes-

ter ezzel (megygyel) tdpldlta 227.

Rudolfus csdszdr 63.

Thurzd 8zaniszl6 323.
Torok. Blasius 350.
Torokorszdg 247.

Ugnott Christoph konyhdjin 169.



TARGYMUTATO.

Abilas 56. 57. 60. — abdldslé 26.
31. 69. — abdlni 25. 28. 42. 43. 50.
55.59. 62. 65. 70. 75. 84. 88. 98. 102.
— abdlott 52. — abdllds 15. 18. 92.
170. — abdlldst az s6 lesugoritja 77.
— abdlldslé 30. 76. 77. 79. 168. 173.
— abdllds viz 18. — ab4llé 283, —
abdlléban keverd 283. — torjed 284.
— abdrol 13. 22. 47. 259. 266. —
abdrold meg a szalonndt 97. — abdr-
143 11. 44, — abdrl4slé 47. — ab4rl6
fa 14.

Ablakbeli ruha 283.

Abrak bor 169. — abrak czipd
lisztbdl 67. — abrak pdstétom 67,

Abrones 71. 238.

Abrosz 52.

Agas 32.

Agyagos rdnt6 163,

Agyar 63. 65.

Agyvel6nek ishaszndl ez az étek 233

Akkordkon 207.

Alkotmdnt készéts 291.

Alma 22. 25. 26. 31. 88, 42. 45. 60.
62. 65. 66.70. 76. 77, 83. 84. 86. 107.
109. 114. 123, 194. 244. 274. — bor-
ézd alma 227. — Oreg alma 63. —
rédntva 876. — alm4bobl késziilt étkek
200. — alma-fdnk 179. 200. 252, —
alma-kdsa 201. 281. — vajjal 378. —
vaj 376. — alma-torta 200.

Alom ezek utdn szokott jonni 256.
— 4lm4t meghozza 261.

Angolna 119.

Anis 277.

Anismag 245. 256.

Annak elédeden 107.

Aprélék 76. — diszn6bol késziilt
apr6lék 63. — aproélék pecsenye 53.
— aprolékos 79,

Apré maddr disznéhis pecsenyével
328. — f3ve 836. — siitve 194.

Apré szd16 24. 25. 26. 35. 70. 86.
105, 109. 123. 190. — Kkit tengeri
sz6l6nek hinak 85. — apr6 sz6lGzni
214.

Arany foliom 256. — arany folium
276.

Arinyozni 10. 72.

Aranyozni 33.

Arena ellen 272. — ¢és kibdntds
ellen 275.

Arpakdsa 19, — tehénhislével 373,

Articsok 225.

Asszony-dllat 6+4.

Asszony-ember médjdra 82.

Assz6 45.

Asszl kérsdg 256. 285.

Asztal 65. — asztalra valé szent
képek 265. — tiszta asztal 69.

Asztalos 11. 96, — asztalosnak
eleiben adni 986.

Atracel 263.

Ballyn 142.

Baraboly 183.

Baraczk 205. — baraczkbél vald
saldta 293. — baraczknak tikmonybil
csindljdk 252. — baraczk-torta 205.

Bérdny 10. 213. — barinynyd csi-
n4lt malacz 72. — bdrdnybél édes
tejjel 57. — bdrdny czimer siitve 57.
— bérdnyfd 171. — rdntva 55. —
séban 58. — bdrdnyhus 11. — eczet-
tel, hagymdval 332. 849. 351. 352.
359. 360. 364. 368. 369. 370. 380.
381. 383. 385. — eczettel, sdly:ival
329. 331. 335. 336. 337. 338. 339.
341. 342. 343. 344. 345. 846, 350.
353. 363. 366, 367. 371. 373. 374,
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379. 382. 386. 388. — eczettel, tdr-
konynyal 57. — ispékkel 365. 387.
— kakukftivel 56. — kaszds 1ével
372. — lemonidval 328. — sdlydval
384. — soéskidval 56. — spargdval 56.
— suffival 55. — bédrdnyhds pecse-
nye 355. 365. — bdrdnytids tiszta
borssal 328.

Bdrd 64.

Basist neki 267.

Bator blvin legyen 64.

Beburét 25.

Béesi kémén 170.

Becsii: mi volna becsi 195.

Begy 195.

Bél 28, — ispékkel 335.

Béles 46. 185. 198. 200. 204. 237.
— béles étek 180.

Bélsziipecsenye 186.

Beszterczei szilva 199.

Beteg 19. — meg ne utdlja 227.
— betegnek akarod kiszéteni 255. —
betegnek valé er8séts étek 278. —
pogdcsa 285, — betegnek mindent
keveset csindlj 216. — betegnek nem
valé 113. — beteges ember 250. —
beteges embernek val6 drpakdsa 257.
— 1épecske 285. — levecske 285. —
betegeseknek is igen j6 eledel 216.
— Dbetegeskednek az emberek az
gyimdlestiil 227. — betegnek j6 erdt
4d ez étek, kivdltképen ha minden-
nap j6é kupa borokat felkdppent 267.
— beteget, még ha holt eleven volna
is, megerdséti 268. — megerdséti
271. — beteges csudds volna 263, —
betegséget szerez 152,

Bianca 209.

Bianka 11.

Bigoz 47.

Birsalma 237. — hidegge 202. —
birsalma és mandoldb6l valé mar-
czapin 265. — bisalma 265. 274. —
bisalma leve 256. — bisalm4s p4s-
tétom 274.

Bizakodjdl Jinos uram, mert igy
feladhadd 279.

Bobalyka saldta 183.

Boczeza virdga 249.

Bokronként 284.

Bokros 24.

Bor 25. 26. 31. 33. 55. 63. 76. 79.
82. 84.102. 181. 192, 194, 197, 200.
211. 212. 216, 252. 259, 279. 295. —
bort mézeld meg 85. — bort 638 belé

180. — ved 61, 69. 73. 83. — trigyd-
val kell forrasztani 143. 196. — bor-
ral burétsd meg 166. — dédes bor
230. 237. — fejér bor 200. — sava-
nya bor 66. 92. — veres bor 163.

" Bor pép 281.

Boros pép 278. — boros szerdék
220. — boros-vajas 220.

Borji 10. — borjinak czimere 38.
— borjubél tejbe 328. — tejfelbe
349. 388. — tejfellel 40. 345. 349.
388. — borjufs 349. 351. — borjufi
dles 1ével 42. — s6ban vdrosi médon
35, — borjihus 11. — édes lével 40.
— éles 1ével 38. 341. 842. 344. 345.
349. 381. — éles lével, lemonidval
344. — fehér espékkel 39. — fok-
hagymds kaszds 1ével 43. — ispékkel
328.332. 389. 346. 350. 377. — kaszds
1ével 41. 378. 380. 386. 388. — lemo-
nidval 336, 344, 384. — lemonidval,
tirkonynyal 45. — sdrga espékkel
39. — spindczezal 43. — sdéban, len-
gyel m6don 39. — sbs egressel 44. —
suffival 37. — szomorcesokkel 36. —
8z616 levében 46. — tiszta borssal
39. 329. 335. 338. 340. 351, 382. 383.
— zuffival 330. 337. — borjuhis-
péstétom 88.. — pecsenye 344. 381.
— czitromlével 44, — pdstétomban
45. — torok moédon 45. — vespecse-
nyéje szdrazon siitve 41. — borjildb
181. — ilyenkor legjobb 261. —
réntva 351. — rdntva vajba 346. —
borjumdj 102. 204. — rdntva 37. —
siitve 285. — toltve 35, — borja-
pecsenye 351. 377. — borjutids 336.
— hagymdval, eczettel 350. — tiszta

borssal 374. — borji vespecsenyéje
toltve 41. — az szegye toltve, tiszta
borssal 40.

Boroditom (mdsképen) burétott 1€
160.

Borrdgd 248.

Borré szerdek 336. :

Bors 15. 17. 19. 21, 22. 25, 26, 27.
28. 30, 31. 35. 37. 39, 42, 43. 53. 54.
55. 57. 61. 62, 84. 101. 158, 192. 195.
200. — eleven bors 14. — borsos
étek egészséges az betegnek az hi-
deglelésben 163.

Borsfld 94. — aszi-bors{d 64.

Borsoldnces 45. — borsoldncz 29.

Borsolni 45. 65, 67. 70. 73. 75. 76.
77. 79. 80. 82. 86. 92. 97. 98. 103,



107. 109. 123. 167. 168. 182. 202.
214. 244. 281. — borsolt tejes étek
187. — borsolds ideje 57. 97.

Borspor 51. 90. 194, — fokhagy-
mds borspor 119.

borsé 17. 81. 250. 279. — bors6k
igen fortélyosok 229. — borsét f6zni
279. — borsb olajjal 251. — tehén-
hassal 339. 351. 357, 865. 369. —
vajba 389, — vajjal 347. 361. 375.
— bogolyborsé 230, — bagolyborséd
olajos lével 197. — hiilyelkes borsé
17. bors6lé 231. — 1év 347. 889, —
borsé szak 196. 230,

Borzavirdg-fink
rium 157,

Boesti étek 76. — nem bocsd étek,
hanem kis tdlra vald 76.

Boesiillott étek 107,

BGjti eleség 187. — bGjtos ember
198. — bdjtos szilva 198.

Burétdja felyiil maradjon 288.

Buréts az husdra 66. — burftsd
nyakdban 107. 108.

Blza-z0ld 177.

Blza-kdsa 280. 281.

Butzavirdg 177.

Biijt nap 106. 196. 197. — sokféle
étkekre rei adhatod 150. — bijt
modon 250.

Biijtos embernek fzni 222.

179. — litta-

Cardonoinon mag 294.
Cardanum 295.
Choriandrum mag 277.
Ciczer bors6 230.
Contusiomok 232.
betegnek 232.

— contusium

Csap 33.

Csdszdrmad4r siitve 328. 331. 344.
— borjupecsenyével egyiitt 376.

. Csatornds szabdsi kerekded gom-
bélyeg kdlyhdban 266.

Cseber 63. 238.

Cseperke gomba tiszta borssal 221.

Cseresznye 890. — asszii-cseresz-
nye 362.

Csiga 241, 272. — faolajban 241,
— tehénhis 1ében 241.

Csik borsporral 159. — burétott
1ével 160. — fojtott lével 159. —
fokhagymdval 159. — kdposzta lében
159. — kdposzta lévbe 329. 336. —
kdposzta levébe 832. 833. 834. 337.
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338. 339. 340. 341.°342. 343. 350.
351. 353. 354. 855. 356. 357. 358.
359, 360. 362. 363. 364. 365. 366.
367. 368. 369. 370. 376. 377. 378.
381. 385. 390. — kiados lével 161, —

marsolt 1ével 333. — morsolt 1ével
160. — olajos lével 161. — rdntva
162. — sdkvdszonnal 160. — séba

344, — sbéban, kop 1ével 160. — siitve
162. — tiszta borssal 159, — tormd-
val 160. — torott 1ével 162. — ver-
mével 161.

Csillagformdra 205.

Csipkéld az szélit 100.

Osipkerosdnak az gyiimolcsébdl
val6 étek 275.

Csipke-sdsa 213.

Csollyan alja gomba 224.

Csomoszol 75.

Cs0mort szerez 272.

Csoroge 289. — csordge-pép 278.
— cadrogének valé pép 267.

(Osovecske 112.

Csuka 10. — éles 1ével 333. 876.
— fehér lengyel 1ével 833. — hideg-
ge, 8iill6 1ével 109. — ispékkel 105.
— bijti médon 105. — ispindczezal
111. — kdposzta levébe 344. — len-
gyel fehér 1ével 107. — lengyel 1ével
331. 334. — olajos lével 107. — pés-
tétommal 108. — rdntva 108. 383.
— sdrga lengyel 1ével 107. — s6ba
344. 347. 362. 381. 389. 390. — s0-

ban hidegen 105. — édes tormdval
104. — s6ban f6tt csuka 376. 377.
878. — sbs cs. 111. — stockfis méd-

jdra 112, — sgiitve 110. — siitve hé-
jédban 110. — siitve, fele séban fGve
110. 333. — siilt cs. borsporral, vaj-
jal 389, — sziirke 1ével 108. — szek-
fitves 1ével 109. — tiszta borssal 106,
391, — tiszta borssal, vajjal 389. —
jo kdposzta 1ében 106. — tormdval
111, — torott 1ével 105. 390. — asz-
szi csuka fokhagymdval 111. —
tiszta vizben 111. — rdntott csuka
vajba 391. — csuka bélnek az tSltése
112. — csukafiak séban fodoritva 104.

Csupor 55. 73. 80. 82, 89. 97. 179.

188. 189. 216. 250. — csupornak az
fenekét furdald meg 246. — meglik-
gasd 249.

Csuporka 586.

Czékla 152. 249., czéklasaldta 249.
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Czérna 41.

Czethal 149. — czethalnak ikrdja
149.

Cziberét csindl az mostani mester és
azt tudja, hogy gy0mbéres sdsa 212.

Czifra a formdn 210. — czifrdk
teljenek meg vele 245.

Czifrdzds 38. — czifrdzni 60. 76.
123.

Czifrds fedelecske 20R8. — kort-
vély 77.

Cziger 63.

Czikorea saldta 182.

Czimer 30. 365. — czimer ardnt -

rakjad az tdlban 75.

Czinege 186.

Czipd 15. 20. 21. 25. 26. 28. 36. 39.
60. 72. 75. 78. 78. — fejér czipb 72.
75. 76. 78. 81. 106. 125. 194. 196.

204. 244, — fekete czipé 62. 109.
168. 173, 198. 212. — réntott czipd
85. 206. — czipd rdntva bijt nap

196. — czip6é pilise 282. — torott
czipd 206.

Czipds tejes étek 191.

Czirls szabdsa 102.

Czitrom 38. 53. 63. 100. 131. 143.
206. —- czitrom lev 43. — czitromlé
16. 58. 68. 241.

Czompd halat f6zni 119. — kap
lében 118. — pdstétomban 118. —
rintva faolajban 119. — séba 390.
— sOban, hidegen 118. -— hidegen
fokhagymdval 118. — séban mele-
gen 118.

Czopor 211.

Czévek 41. — czOvekelni 16. 27.
53. 76. 79. 84. 85. 89. 102. 173.

Czwker candia 268.

Dagadisok, belsG — ellen 257.

Daru sdsa 170. 193.

Datilis 295.

Dér megsiiti 47.

Derék dologra, u. m. lakodalomra
valé 67.

Désa 125, (1. dézsa.)

Deszpotlé 90.

Dever keszeg 142.

Dézsa 63.

Dinnye 203. — dinnye-torta 203.

Did 192, 196, — didbél 66,

Did sitsa 192, 212, 245, — did sd-
sidt aldja 118.

Didtej 230.

Disznlt Oletni fejedelmed vagy
urad szdmdra 63, — disznékban ne-
vezetes pecsenyék : csuka pecsenye,
czemkos pecsenye, édes pecsenye 63.
diszné 4lla 60, — disznéaprolék 248.
— disznbbél tisztétisa 64. — diszné-
béli voros hagymdval 61, — disznofid
hidegge borsporral 61. — leves ke-
nyérre 80. — tormdval 60. — disz-
néhlds 59. 94, — az kit erdeinek
hinak, szekfives 1lével 62. — eczet-
tel, hagymdval 358, — fekete lével
340. 344. — hidegge fokhagymdval
59. — tormdval 337. 343. 345. —
zuffival 342. — disznénak édes hisa
fekete 1ével 61. — disznOhls pecsenye
329. 385. 386. — fogolymaddrral
384. — erdei disznéhis székfives 1é-
vel 65. — erdei diszné-pecsenye
siitve borsosan 62. — diszn6ldb 247.
— tiszta borssal 59. — tormdval 59.
— diszn6 nyelve tormdval 61. — disz-
né-sajt 243, — diszndsédora gyumdol-
csOs lével 60. — székfiives lével 60.

Doctor vagyon mellette 248. —
doctortél is megkérdjed 248,

Dorgetsiae 141.

Driga j6 étkek 275.

Dragant 245.

Durdnczai 252.

Ebédre {6zni 78.

Eczed 104.

Eczet 14. 15. 16. 19. 21. 25. 31. 42,
51. 56. 63. 70. 73. 74. 76. 82. 90. 100.
105. 192, 213. 233. — eczetben lisz-
tet habarni 228. — eczetet az ndd-
méz megemészsze 211. — eczetes
torma 111, — eczetezni 182.

Edény 14. 105. 125. — foldbdl
csindlt edény 33.

Edes gyiikér 256. 295.

Eg 16 156.

Egészlen f6tt drpadara 262.

Egészségesnek nem szoktdk csi-
ndlni 216.

Egett bor 294.

Egres 20. 88. 89, — egres lev 43.
— egresnek az készétése 270.

Egyébb nemzetek igen szeretik
150. — egyébb nemzetnél igen ked-
ves 225. — egyébb nemzetnél etféle
kényvben ezt béirjik, mindenféle
4lldsoknak dbrdzatit, az KkirGl ez
konyv szol 206.



Ejtel 79. — ejteles 33.

Ekkedik megirt étek 259.

Elefdnt-forma 11.

Elegesleg 62.

Eleinktiil sem ldttuk 81.

Eles 16 92.

Elmegyen az ¢ézi 102.

Elméjében megfordualt ifji 233. —
elméjeket hozzd koszorilvén 33.

ElSlruha 1385.

Elromoljon az husa 181.

Eleven bors 88. 93. 114.

Eleven szén 152.

Elveszett 1ével tyukfi 102.

Embernek 4llatni az hasdt 256, —
az hajit megszépéteni 295. — em-
bernek dohos az szdja, égetett bort
is iszik, s megérzik rajta 98. — vérét
megtisztétja 261.

Encsenbencs 210.

Enynek rothaddsa ellen valo or-
vossidg 294.

Epétsl valb sir 163.

Eperj 203. — eperjtorta 203. —
eperjes és szederjes torta 270.

Erezbsl vald serpenys 276.

Erdei 62. — erdeinek az fejét, so-
dorit még fejedelemnek megakarod
fézni 66. — erdeinek foga 62. —
igen kedves az urakndl, fejedelmek-
nél 62. — erdei fogdnak Gregit eziist-
be szoktdk foglalni 62. — pecsenyé-
jébol pastétom 67.

Erdei-fi sédorostl fGve 62.

Erdélyben nem terem 241. — bor-
ral szoktunk csindlni 85. — vele nem
élnek 117,

Erdélyi médon 48.

Erdélyiek, Mi — nem igen éliink
vele 81.

Erdds hisa 65.

Eresztés 189.

Eresztett nddméz 289,

Erélkodjed feladni 55.

Erésétd hideg levecske 271. —
1év 268.

Ertetni 37. 43. 82.

Espék 28. 39. — espékelni 57.

Essen 3.

Essich 4.

Bszkoz 26. — eszkdzét add meg
igazdn 110.

Titek 29. — hasznos étek drpada-
rab6l 260. — hideg étek 11. 269. 334.
336. 346. — meleg 11. 12. — c¢sOpo-
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getett tejes étek 209. — német tejes
étek 208. — étkeket aranyozni 12.
— éteknek szerszdma 67. — étek
feladds 12.

Titekfogé 12. 82.

Ez 24. 30, 31. 36. 59. — ézt ver
66. — jobb ézd 57.

Eziistozni 96.

Facsarni 23. 24.

Fédczén 9.

Faggyu 36.

Fahéj 21. 77. 85. 102. 112. 153.
158. 163. 170. 192. 195. 199. 200.
203. 211, 226. 259. 274. 281. 282.
294. 295. — fahéjazni 128. 171. 212.
— fahéjas és rosa vizes trisinet 260.
— fahéjas viz 268.

Fajd 9.

Fakaldn 37. 58. 88. 176, 230.

Falat 21.

Fa mosdrban 6rold 251.

Fink 175. 176, 198. 204. 249. 338.
342. 347. 349. 377. — alma fank 179.
200. 252. — apré fink 96. — baraczk
fink 252, — fiketds fank 179. 249. -
fodor fdnk 178. 207. 208. 245. — fo-
dorgatott fdnk 113. — filige fink
178. — {r6s fAnnk 290. — kék fdnk
177. — kerekded fdnkot siitni 289.
— kétszer toltott fdnk 175. — koczka
fdnk 383. — koszoré fink vajba 342.
346. — malosa sz6l6 fank 178. —
mogyoré fénk 207. — mosdr fank
181. — résa fink 249. — sdlya fink
179. — sulyom fdnk 207. 245. — te-
jes fink vajba 344. — tolyé fdnk
176. — toly6 fanknak az forméjdban
246. — toOleséres fAnk 248. — toltott
fink 176. — zdld fdnk 177. — fink
vajba 329. 388. — vdnkos fink vajba
344. — az fele sdfrdnyos legyen 177.
— fankféle 331. — fdnkforma 177.

Faolaj 37. 105. 106. 110. 197. —
faolajat Gss bele 221. — faolajazni
182.

Farag 56. — faragd meg nddméz-
zel 175, 176, 179. 189.

Farsang pogdcsa 287.

Fasan prue 3.

Fatdl 212.

Fators 176. 196, — fatérdvel 6ril-
tesd 230.

Fazék 11. 15. 23. 36. 62. 70. 79.
97. 100. 106. 198. — Kkis fazék 77, -—
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Onas fazék 209. — fazekat tésztdbol
mint kell csindlni 205.

Fazokdnak elkészitése 205.

Fazokas 100. 191.

Fazokacska 102.

Fecskendd 288. — fecskendd csord-
gét siitni 287.

Fejét aranyozni 70.

Fejedelem 22. — fejedelem eleiben
valé 86. — fejedelem vagy nagy ur
eleiben val6 a czopor sdsa 211. —
fejedelmek 32. — rézsa eczet vagy
malozsa eczettel szoktanak élni 66.
— asztaldt ékesfteni 12. — fejedel-
mek megunatkoznak 83. — fejedel-
mednek avagy uradnak b6von mala-
cza vagyon 72, — fejedelmed 248.
— fejedelemnek igy adtdk fel 228. —
fejedelemnek akarod f&zni 65. 70.
219. — fejedelemnek f6zni kdposztdt
olajjal 250. — fejedelemnek vagy tr-
nak akarod 125. — fejedelmeknek
udvardban oly szokds vagyon 66. —
fejedelemnek csindlod, eziist tdlban
készétsd el, 8 Ggy add fel 217. —
fejedelemnek vagy valami nagy tr-
nak csindlod 246. — fejedelmeknek
tdrhdzok 67. — fejedelem asszony-
nak czimere 12. — fejedelmi, koz és
ari rendeknek valé étket fSzni 67.
— fejedelmi médon 22. — fejedelmi
gydmbéres sdsa 83.

Fejér hal 142.

Fejér herecz 222.

Fejér pecsenye 16. 41.

Fekete béka igen mérges 273.

Fekete 16 67. — fekete 1ében vald
ponty 157.

Fekete tikbél valé s6talan 1ében
habarjad 271.

Felemeli és magdhoz hivja a mdsi-
kat 264.

Félfovés 29. 43. 59. 60.

Féligre megfdzzed 98.

Felloriom 220.

Felmessed, hogy az urad vele ne
munkdlkodjék 67.

Felpesdilni 90.

Felpezsdiilni 51.

Felsdl 41.

Félsilés 47.

Fenndll6 pdstétom 12. — fenndllé
péva 12.

Fénylik mint egy marczapan 267.

Feny§ dgban takard 135.

Fenyd alja gomba 225.

Fenyd-dézsa 230.

Fenys-mag 15. 16. 58. 63. 64. 65.
67. 80. 85. 170.

Festéke feldl is tudnék frni 117.

Fige 77. 96. 196.

Fiu torsa 250.

Flatus ellen 2586.

Fodor-kédsa 196, — didtejjel 239.

Fogét aranyozni 66.

Fogds 12.

Foghagyma 14.

Fogoly 9. — fogolymaddr szdraz
lemonidval 379. — siitni 282.

Fogyatkozés esik benne 265.

Fojtott pecsenye 15.

Fokhagyma 18. 25. 26. 30. 39. 40.
43. 51. 52. 59. 70. 74. 77. 82. 90. 98.
115, 180. 192. 194. 197. 212. 231. —
fokhagyma-gerezd 51. — fokhagy-
mds pecsenye 18. — fokhagymds viz
251.

Fonnyazd 111.

Fonnyaszt 27. 68. — fonnyasztis
64. 98.

Forditdsa 104.

Forgatd, nydr- 32.

Forma 96. — f4b6l kimetszett
forma 287. — sokféle 265. — formd-
ban akarod Onteni 237. — formdt
felil r4 ne nyomj 265. — formdnak
vizezése 209.

Formdlj fazokat 267. — formdlta-
tott 4brdzat 276.

Forrasztds 60.

F6d6 18, 190. — f6d8 alatt 22.

Fold-fazék, énas- 42.

FG-mester 11,

Fdrend-embernek fézni 63.

Fgvetlen 13.

F4zd helyére 283, — f6zd a hiust,
hogy mind elromoljon 243. — f3zd,
mint urad szereti 227.

F6zb6kaldn 259. 280.

Fraucimmer 391.

Furhess 8. 4.

Far6 84.

Fuvat 9.

Fibél akarod f6zni 247.

Fi-étek 109. 162, 264,

Fl-mester 83. — flmesterek ezzel
ugy élnek 252.

Fd udvarokban els§ fogdsban ad-
jak oreg tdlra 233.

Fige 169. 197. 203. 256. 295, —



fligét f6zni 197. — fiige-torta 203. —
rantott fiige 178.

Fiikotss fink 249.

Firj 9. 240.

Fiist 18. — ereje 73.

Flszerszdm 14. 39. 65. 69. 86. 101.
112. 212, — édes fiiszerszdm 112. 113.
152. — fliszerszdmozni 119.

Fidves kdsa 192.

Fives sdsa 192,

@Galagonya 294.

Galambegysaldta 183.

Galamb maf%4r 194.

Galambfi pdstétomba 388.

Galgant 113.

Gdliczki olaj 263.

Galdcza €les 1ével 136. — galdeza
lével 136. -— kocsonydval 137. —
séban, melegen 186. — siitve egé-
szen 136, — tiszta borssal 136.

Ganéjbiz 28.

Geleszta ellen 263.

Gerezd 43.

Gescharb 3.

Gluedt 3.

Gomb4dt 14ttam oly nagyot, mint
egy rosta 221. — bdba seggli gomba
fekete 1ével 225, — gém ldbli gomba
223. — gombikbél késziilt étkek 221.

Gombdo fénk 336.

Gombocz 61. 64. — mdjas gom-
bocz 63. — véres gémbosez 63.

Gonczor-hdj 64.

Griff forma 11.

Gummi dragant 266., 278.

@Gyakdosni 31. — gyakd meg 109.
Gyakor szita 185. 209. 244. 245.
Gyald 219.

Gyermekdgyas 257.

Gyertya torta 265.

Gyolcsruha 243.

Gyomornak hasznédl 238. — kony-
nyen emésztésére legyen 227. —
gyomornak valé lictarium 295. —
gyomrit igen megerGsiti embernek
262. — gyomornak erGtlensége 265.

Gyombér 14. 15. 16. 19. 28. 30.
39. 42. 43. 45. 55. 60. 84. 85,101, 107.
114. 158, 167. 194. 206. 216. 286.
294, 295, — gySmbérbdl trégya 190.

GyOmbéres sdsa 79. 82. 151. 192.
212. 215.

Gyombérezni 25. 36. 70. 73. 75.
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76. 77. 78. 80. 82. 89. 92. 97. 98. 105,
109. 123. 167. 188. 200. 202. 244, 280.

Gyoéngyos hurka 31.

Gybngydsi felfoldi édesbor 66.

Gyurni 38. 87. 188. 191. 246. 263.
278, — gyurd 180. — gyurj tész-
tdt 100.

Gyurds 185. 208.

Gyimdlesos 16 22. 76. 151. 169.
215. — gylimolesds 1lével biber-
fark 327.

Habarni 181. 205. 280. — habard
el 190. — egy abdlléban 293.

Habar6 fa 14. 28. 42. 43, 55. 73.
77.82.89. 103.109. 187. 188. 205,
216. 217. 282.

Habarnicza 148. 221. — habar-
niczdt mésképen 154. — mint kell
dztatni 154.

Hagyma 16. 88. 66. 194. — rdn-

tott hagyma 40. — hagymalé 24.

Hal 13. 104. 247. — borsporral,
vajjal 386. — rdntva vajba és fa-
olajjal 383. 334. — s6ba f6tt 104.
375. — sb6ba 334. 3438. 361. — siitve
borsporral 334. — tiszta borssal 386.
— asszl hal 348. — eczetbe 834, —
eczettel, tormdval 363. — rdntott
329. 331. — holt halat séban ne f3zz
104. — halba liktariumot elegyiteni
256. — stilt hal 250, — borsporral
332, — sttt hal 390. — borsporral
830. — halra val6 édes suffa 112. —-
halikrdbdl val6 fink 113.

Hamar megbiizhédik 170.

Harasztkdposzta 28. 50.

Harcsa 244. — éles lével 128, —
kdposzta lével 127. — séban 127. —
tiszta borssal 127. 331. — z51d 1ével
128. — harcsafark borsporral 331.
— siitve melegen 127. — harcsa-
gyomor, mdj tiszta borssal 127. —
harcsakocsonya 128.

Hirom 14bd fazék 272. — réto 151.

Hasits ketts 56. 69.

Hasnak folydsa 257. — megélla-
tdsa 258. — rekkenése 258. — me-
nése 275.

Haszndl az erftlen embernek 257.

Hasznos levecske 271.

Hitszid pecsenye 65. 172.

Hétulso sertéje 110.

Havat tehetsz és formdlhatsz 269,

Havasi pdva 9.
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Havas semlye 288.

Havas szobdsu étket készéteni 288.

Hecht 3.

Hegyes fa legyen az kezedben 218.

Héja kupdsabb némely osztrigd-
nak 242,

Héjas kivi hal séban 140.

Héjatlan kovi hal sé6ban 140.

Helvétiai mé6djdra oltott tej 268.

Hereng 113.

Hering fokhagymdval 150. —
nyersen 150. — siitve 150.

Hertelen siissed 150. — ne siissed
201. — szenet re:i 245. — tégy sze-
net aldja 245,

Hé betegség 269.

Hé¢ vaj 178. — hév vaj 35. 108,
140. — hév vajban rdntsd 87.

Heven megonteni 58.

Hid 17. 18. 82. 84. 235. — hidat
red 77. — tégy red 57.212, 245, —
tenni 188. — hidra rakjad 108. —
is rakhatod 110.

Hideg az ldibdt valakinek meg-
vitte 294.

Hideglelés 256. 258,

Hitvdn bél 29.

Hivelyes borso 197.

Homocsozzék 187.

Honik 4.

Honygk 3.

Hordo 33.

Horgas fink 177.

Horgas ina 34. 169.

Horgas szabdsu orrocska 284.

Hosszacskdkon metéld 123.

Hosszdkon 31. -— metéld 145. —
vigjad 204.

Hosszon 48.

Hozzd szabd magadot 262.

H{gdbs vesszi 206.

H{ség 258. — hdségben jobban
Tilivosit 260.

H{ viz 75.

Huenern 4.

Hurka 65. 197. — végsi hurka 65.

Huros rigb 9.

Hurotds 259.

Husdnak bontdsa 107. — hisa
mind el romoljon 181. — huasdt té-
pegesd meg 112. — ki hiist nem 6tt,
tidSt diesér 211. — huslé 74.

Hasvét napjdn  szoktunk csi-
ndlni 213.

Hiivelykes bab 228.

Hiivelykes bors) séban 229. — né-
met médon 229. — szalonndval 229.

Idegen nemzet 23, — idegen nem-
zetek élnek ez étekkel 126. — sok-
képen élnek ezzel 151. idegen nem-
zetek ennek megf8zésével sokképen
élnek 148, — irdés vajjal is megesi-
niljik 234. — idegen orszig 30. —
idegeny orszigban élnek igy vele 170.

Ikra 250. — ikrat viaszban hor-
dozzdk 149.

Imigyen 67.

Inas 104. — inasnak valo 278.

Inber prue 3.

Indiai tik 327. — siitve 345.

. Indus 211.

Ingolna éles lével 151. — rintva
151. — magét természetiben is meg-
rothaszté hal 152. — f6zése 151. —
frissen, fi mddra siitni 152.

Irds nélkiil is megtudja f6zni 148.

Irdald 10.

Irds vaj 30. 92. 118. 164.

Irtani 196. — irtsd meg szé-
pen 164.
Ispék 286. — ispékelni 68. 169.

170. 172. — kiilénféle flivekkel
Ispondcez 195. 197,
Izsop 295.

Jinos gyiikér 295.

Jég 104, 109.

Jeges viz 124.

J6 médjdval meg is sézzad 75.

J6 szaga mind az egész hizat el-
telje 68.

J6 tehetséged szerint 101.

Juhczimer espékelve 51. — fok-
hagymdval 51. — juhgyomor toltve
53. — juhhus 47. — abdrlds 53. —
bigozzal 47. — borséval 54. — bors-
porral 51. — deszp6t lével 52. —
eczettel, vereshagymdval 47, -— édes
kdposztival 49. — egressel 50. —
hagymdval 48. — haraszt kiposztii-
val 50. — kapor virdggal 53. — len-
csével 54, — murokkal 52. — pasz-
torndkkal 52. — répdval 48. — ris-

170.

kdsdval 49. — séAlydval 51. — sava-
nyitva 49. — s6s kdposztdval 54¢. —
s80s tejjel 54. — tejjel 50. -— torma

levéllel 48. — uj kdposzta levéllel
48. — ujsdgban ké&poszta fével 49.
— ftra hideggé 52. — vadalmdval
50. — veres kdposztdval 47.



Kacsa siitve 343.

Kakukfd 238. 56.

Kaldcs 66. 231.

Kaldn 187. 190. 196. 239.

Kanil 20.

Kan biz 62.

Kapor 127. 135, 195. 204. 219. 247.

Kaporvirdg 49. 53. 184.

Kaporna 121. 124. 275.

Kaporna salata 182.

Kdposzta 20. 22. 49, 81. 93. 115.
188. 195. 250. — olajjal 250. — sa-
vanyu tejfellel 248. — édes kdposzta
tejbe vajjal 347. 375. 889. — vajjal
361, — savanyu k. faolajjal 833, —
tehénhussal 328. 331. 335. 837. 341.
343. 853. 855. 859. 363. 367. 871.
373. 381, 383. — tehénhissal, szalo-

ndval 377. 879. 385. 887. — tejes
kdposzta 188. — kdposzta csima 196.
— képosztalé 90. 107. 145. — k4-

poszta levél 21. 48. — kdposztdt levél-
ben takarni 228. — kdposzta saldta
183. 336. 344. 376. 385. — eczettel

866. 368. — kdposzta-tolteldk 208, —

Kappan 22. 85. 90. — borséval

3839. —  borssal 877. — tiszta
borssal 335. 337. 339. 341. 843.
845. 349. 355. 357. 3859. 363,
365. 387, 369. 371. 373. 877. 879.
381. 884. 385. 387. — borsporral
385. 337. 341. 345. 349. 378. 38l.
383. — éles lével 330. 336. 354, —

gylimolesos 1ével 383. — ispékkel
858. — kaszds l4vel 368. — malosa
1ével 85. — metélt 1lével 383. —
mézelt tésztdval 327. — német mo-
don 380. — szekfiies lével 360, —
torott 1ével 338. 344, 346. 352. 364.
370. 382. 486. 388. — hidra téve 212.
— kovér k. 22. 232, — siitve 332,
342. 344. 351. 378, 879. 882. 384.
387. 388. — siitni papirosban 102.
— siitt kappan 380. — szarvait
aranynyal eziisttel megékesitsd 96.
— 826p siilésében volna 212. — vag-
dalva 329, 840. 350. 851. 856. 366.
372. 374, — z0za tiszta borssal 346.
— 4lla alatt val6 drbocz fa 96.
Kérdsz 10. — egressel 132. — éles
lével 133. 390. — fejér 1ével 182, —
rdntva 183. — rdntva vajba 889, —
Oreg kdrdsz siitve 183, — siitve 390.
— 86ban, kdposzta lében 132. —
tiszta borssal 183, — torott 1ével 132,
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Kdréj 109.

Karika 95.

Karikds taligdcska 287.

Karérépa tehénhiissal 329, 356.
Karé saldta 184,

Karpfen 3.

Kartocske 44.

Kdsa 36. 248. 250. — kdsa megvesz

240. — tejbe, vajba 348. — torott
kdsa 180. — vajba 854, — vajjat
358, 362. 370. — kdsdbll csindll
étek 239.

Kaszas 16 13. 14. 74 89.

Katlan 259.

Katona béles 284.

Kecsege asszit virdshagymdival
144, — éles 1ével 143. 329. 333. —
hideggé éles lével 144. — egészen
siitve 143. — kocsonydval 144, —
péstétomban 144. — répdval 145. —
sOba 143. 327. 331. 334. — spindcz-
czal 144, — siitve nydrson 143. —
szdraz foghagymdval 144, — tiszta
borssal 144.

Kecskerdgé fibél csindlj
teldt 185.

Kecsketej viz gyandnt 256,
Kedves étek a fejedelmek elStt 63.
Kék hdta herecz 223.

Kék kdposzta 23.

Kemencze 38. 67. 100. — kemen-
czében meg kell aszalni 225. — ke-
menczében is meglehet papiroson 246,

Keményen ¢l az fazékban 80.

Keményits 263.

Kendermag 233. — kendermagbdl
csindlt tarésétek 234. — kendermag
suffa 282. — kendermag szak 233.

Kenegesd egy tollacskdval 154,

Keneget§ eszkoz tiz szdll ludtoll-
bl 185.

Kenyér 17. 31. 83. 135, 192, — fe-
jér kenyér 81. — fekete kenyér 61.
65. 69. 75. 86. — morsolt kenyér 158.
— morzsolt kenyér 152. — reszelt
kenyér 153. — kenyeres étek 75.

Kenyér gomba 224.

Kenyér kisa 380. 384.

Kenyér torta 204.

Képiré 12.

Keresztet aldja 95.

Keresztyén fejedelmeknél fgy 14t-
tam 66.

Kés 17, — Oreg kés 33.

szen-
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Keserii gomba f6ve, fokhagymé-
val 222. — siitve 222,

Keserii lapt saldta 183. — keseri
lapbdl csindlt ugorka 236,

KésG stilést kivdn 201.

Kessel 3.

Kicseny 19. 21.

Kigyétrang gyiikér 259.

Kikeletkori vaj 283.

Kilencz szemd halt 52, —
fézni 156.

Kirdlyétek 244.

Kirontsad fogait 42.

Ki szereti papjdt, ki paldstjdt 251.

Kn6dol 293. — paraszt embernek
és cselédnek val6 knGdel 293.

Kocsonya 26. 27. 95. 125.

Kocsord gomba 224.

Koczka mddon 48. 79, 85. — me-
téld 105. — rdntsd meg 91.

Kohun 276.

Kokas 94. .

Kolbdsz 45. 63. 64. 94. 194. 243.
244. 248. — fokhagymds k. 64. —
olasz k. 149.

Kolchechtel 333. — Kolchecht1376.

Koncz 18. 21. 22, 48. 62. 75. 78.
106. 124, 173. — Oreg koncz 36.

Konez hal 141.

Kondér 62.

Konfreit 196.

Konfrit 245.

Konkoly 230.

Komornyik 66.

Komlé hegy saldta 182.

Konyhamester 66.

Kopaun 3.

Kophal olajos 1ével 139. — rdntva
139. — s6ban 139.

Kopot6 10.

Koportata 244,

Koraja 55. — koro6 158.

Koéstold meg 89, 102. 208. 213. —
kostoljad 211,

Koszor6 fank 346. — vajba 342.

Koszorut csindlj 265.

Kovidcs péroly 145.

Kovisz 96. 231.

Kozmds és pirsolt étek igen vesz-
tegeti az embernek az gyomrat 272.
— kozmdsodni 272. 287.

Koleskdsa 81, 196. 380. — fiirjjel
240, — lyukason 329. — tejbe 334.
— tejjel 239. — vajjal 240. 372. 391.

Kolodor 88. :

~Koémén 125.

Komény 135.

Kéménymag 279. 284. — béesi
kéménymagos 64.

Koérmét megaranyoztdk 170. —
kormét is r4 csindlhadd 67.

Kortve 60, 62. — kortvél 198, —
kortvélt pirits 123. — kortvély 65.
202, 274, 279, — féve 195. — rén-
tani 285. — tolt kortvély 201.

Koszmete 97.

Koszord ki 32.

Ko6tél : rdnczos kotél 267.

K6vi hal német médon 140.  —
olajos lével 140. — rdntva 140,

Kozétek 43.

Kozrendet megelégéts vele 169.

Koz-urnak akarod megf6zni 66.

Krdppoly 266.

Kuchon 264.

Kuchreit 383. 386. —  kukrejtes
tytk 101.

Kulcsdrnak tiszti 67.

Kiibdntds 275.

Kikors6 256.

Kiirt6 100.

Labbé tejes étek 188.

L4b nélkiili fazékban 4rtalmas a
f6zés 272. '

Lacsarni 47.

Lakodalom 11. — lakadalom ide-
jén 12, — lakadalmoknak emlékezeti
33. — lakadalomban eleven r4kot
vOrosen feladni 167, — utolsé tdl
étek a kdsa 240.

Lakatos 11.

Lamplein 4.

Léngolni 47. — l4dngoljad 82.

Lapoczka 52.

Laska 91. 188. 237. 246. — dids
laska 237. — négyszegi legyen 91.
-— olajos 1ével 238.

Litott tanult dolgokért tékozld
neviinkst ne koltsék 170.

Laurus 247. — nem terem Erdély-
ben 247. .

Lazaczot f6zni 157. — siitni 157.

Lé 212.

Ledny sdrja 82.

Leczelten 3.

Léczszeg 32.

Lemonia 38. 45. 68. 70. 97. 100.
105. 107, 112. 123, 129. 167. 194.
274. — az szdjAban (malacznak)



70. — lemonia nélkiil ne f6zzed 143.
— szdraz leménia 243. :

Lencse 53. 54. 250. — faolajjal
330. — vajjal 878. — f8zni 251.

Lengyel kirdly doktora evvel az
étekkel gyogyitott meg egy elmé-
jében megfordult ifjut 233.

Lengyelek voroshagymdt is metsz-
nek red 251.

Lengyel médon csuka 113.

Lenolaj 295.

Lepényhal siitve, havasi médon
138. — tiszta borssal 138. — tiszta
vizben 138.

Levében abdljad vissza 69.

Levendula-viz 282,

Leves-siiltében 24.

Leves kenyér 18. 124. 250. 337.
339. 345, — leves kenyérrel kol-
bédsz 327, — leves kenyeren add 172.

Lictarium 203. — lictarium sza-
bdsu suffa 275.

Lippai 16 90.

Lipsai mézes kaldcs 280.

Liszt 175. — lisztet rdnts 79.92, —
lisztes asztal 88, — lisztldng 30. 180.

Littarium, fényes — 209. 211.
237. — kortvélyes — 281. — megy-
gyes littariom 157.

Longum prott 58.

Lad 9. 11, 13, 82, — édes 1ével
355. 357, — fejér ispékkel 78. — fe-
kete 18vel 77. 384. 386. — gyiimol-

csos 1ével 76. — ispékkel 3387. 341.
343. 849. 371. 379. 382. 385. -— ko-
leskdsdval 80. — német lével 79, —
német médon 335. 381. — perzselt
lével 80. — rdntott liszttel 329. —
vajba 338. — répdval 79. — riskd-
sdval 81. — sdrga ispékkel 78. —
sirga lével 353, — siitve 328. —
tiszta borssal 78. 328. 330. 332. 336.
842. 344, 346. 350. 851. 352, 354. 356.
378. 380. 388. — torott 1ével 75. 383.
345. 377. 887. — vagdalva, hagy-
maval 339, — vajba rdntott liszttel
340. — zok lével 77. — Kkovér Iad
egészen siitve 79. — ludas kdsa 240.
336. 344. 852. — ladczimer siitve
329. — ludfi egressel 83. — gySm-
béres sdsdval 82. — ledny sdrjdval
82. — meggy sdsdval 83. — szekfid-
ves sdsdval 83. — tiltve 84. — to-
rott 1ével 83. — ladhas 75. — lud-
mony 181.
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Lig 54. 230. — lfigot csindlj neki
148. — borséhoz szdp flivii széndn
szlird 4t 230.

Lyukas fenekid csupor 179.
Lyiiki ember (torpe) 283.

Maddrlé 86. 194,

Maddrkdjit kivegyed a tikmony-
nak 281. i

Maga vérével jobb ézi minden
4llat 173.

Magam féztem, tisztességet is val-
lottam vele 148.

Magosan feletetézd 246.

Magyarok igen élnek vala 90. —
nem igen éliink 119. 150. 225. —
ezzel sem éliink 169. 184, 150. — mi
magyarok 53. 150. 225. — igy szok-
tunk vele élni 148. 183, 187. — Er-
délyben csak gy szoktunk vele élni
227. — megispékeljiik 173. — ma-
gyaroknak koleskdsdval is meglehet
171.

Magyarok rdntatlan is megfézziik
208.

Magyarbaldslé 89.

M4j 9. — réntva 194, — tOltott
mij 194. — méjbol valoé hideg étek
280. — mdjtorta 204.

Midjas szind lev 101.

Mdjos 194. 248.

Majordnna 41. 44. 67. 94.
125. 127. 170. 209. 272.

Majordnnds 64.

Makarénya bijt médon vald 246.

Makk 295.

Malacz 9. 72. 82. 244. — espékkel

100.

72. — megsiitve, toltve a biir aljit
az fuléril 71. — siitve szdrazon 71.
— giitve, téltve 71. — szdrazon fok-
hagymdval 73. — malacznak az bi-

rében csindlt étek 73. — malaczhis
éles 1ével 70. — édes 1ével 69. — fe-
kete lével 69. — hidegge fokhagy-
m#val 70. — kaszds lével 74.

Malosa 62. 101. 196. 244. — Ma-
losasz616 60. 65. 76. 77. 84. 86. 102.
113. 174. 198. — borban forrasztani
197. — r4ntani 285. — malozsaeczet
125.

Mancza balanka 236.

Mandola 62. 70. 76, 81. 83.123.198.

Marczapédn 264.— aranyozdsa 265.
283. — az készétése 264. 283. — mds

26%
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formdja 283. — marczapdn pogdcsd-
nak m4s formdja 284.

Mdrna 129.

Mérvén 36.

Mids nemzetnél ldttam 225.

Midzos fazok 101. — fazék 190.
237. 260.

M4dzos serpeny8 217.

Medgy 88.

Megborsoldncsad 165.

Megbiizhodik 125.

Megezivekelni 99. 106.

Meginditja az bélnek fekélyét 258.

Megirtni 24.

Megkomorodjék 244.

Megkostoljad 100.

Megldngolni 55. 69. 85. 97, 98. 173.

Megmelleszteni 69.

Megposdét 25.

Megratul 29.

Megsugoritja a vért 69.

Megsiissed feligre 169. — megsii-
tésével hamar bdnjdl 117.

Megszdradancson 69.

Megszinelni 51.

Meginja az beteg 262, — megln-
tad volna f6zni efféle 1ével 144.

Meggy, asszi meggy 334. 347. 350.
361. 375. 389. — borban f6tt meggy
226. — meggybdl egyébb nemzetek
sokféle eledelt szoktak csinalni 227.

Meggysdsa 212.

Meggytorta 203.

Méhser 76. 85.

Meleg siilt ald nem illik, minthogy
1 maga hideg 211.

Mellfdjds ellen valb viz 295.

Mellesztés 56.

Melyfdjis 256. 258.

Menten ledltsd 214.

Menyhal egressel 131. — éles 1ével
130. — képoszta lében 131. — sb6ban
130, 131. — sziirke lével 130. —
tiszta borssal 130. — torott lével
131. — vendég lével 130. — meny-
halnak az mdja séban 131.

Mérs serpenyd 287.

Mester 11. 12. — mesteremtdl nem
14ttam 148. — mesterek meg is szok-
tdk borsolni 231. — némely meste-
rek gy is élnek vele 227. — Greg
mesterek igy éltek megsiitésével 170.
— régi mester 19. 78. — mesterle-
gény 11. — mesterség fel§l beszél-
getni 83. — régi mesterek igy is él-

tek vele 165. — igy tandltdk jobb-
nak 160. — szoktak vele élni 185. —
régi jdmbor mesterek 33.

Mészdros 31.

Metélni 25. 35. — metélt tejes
étek 188.

MetszGvas 91. 178. 208.

Méz 60. 61. 62. 76. 79. 83. 109.
167. 181. 189. 192. 195. 198. 203.
206. 212. — mézet ereszteni 294. —
mézelni 48. 70. 114. 168, 244, —
mézes étek 86. — mézes kaldes 112.
264. 266. 289. — mézeslé 84. —
mézes pogdcesa 66. 136. 286.

Mi itt meg sem tanultuk 151. —
mi is {gy éliink vele 160. 169. —
nem éliink vele, noha ugy is j6 251.
165. — nem 1gy élink vele 178. —
ezt nem szoktuk 229. — mi mesterek
nem szoktuk 82.

Milikop 191.

Minden rendet meghints vele 246.

Mihdlyka monya 183.

Mogyoré 16.

Mogyoréfa nydrs 214.

Mogyoréhagyma 99.

Mondola 24. 26. 60. 65. 174. 189,
231. 244. 279. 283. — aranyozott
mondula 283. — monduldb6l vald
kolbdsz 274. — l4gy sajt 271. — Ore-
gen siilt tikmony 290. — siilt tik-
mony 277. — mondolés ldgy rdntott
267. — rédntott tikmony 276. —
mondol4s torta 266.

Mondola sajt 11. 181.

Mondola sdsa 180. 192. 213.

Mondola-tej 197. 255. 259. 261.
280. — bijt napra 197.

Mondola-torta 204.

Morzsolni 36.

Mosdr 104, 113. 164, 189. 190, 192,
233. 251, 288.

Mosdr-tord 164.

Moser 3.

Mozsdrka 102.

Mostani mesterek mondjik, hogy
vagyon gyombéres és szekflives 16,
vagyon bezzeg de tobb eszkodzzel jir
a sdsa 212. — mostani méd 32, —
mostani méd szerint 170.

Murok 21. — pasztorndk 243.

Must 24. 275. — mustos pecse-
nye 24.

Mustér 131.



Nddméz 19. 24. 35. 81. 85. 107.
112. 153. 158. 171. 189. 190. 196.
202. 206. 211. 214. 244. 248. 259.
267. 274, 283. 294. — nddmézed
nincs 287. — nddmézet ereszteni 290.
— nddmézbdl, gyombérbsl trigya
88. — n4dmézbbl csindlt marczapin
245. — pulik 245. — niddmézzel hn-
teni 197. — megfaragd 181. 191. 200.
209. 231. 246. —nddmézzel trégydlni
188. — nddmézes ¢sésze 265. — ndd-
mézes kenyér betegnek valé 277. —
nddmézes pogdcsa 289. — nddmézel-
ni 105. 119. 152, 164. 178. 180.

Nagel 4. — nagel peffer 8. — nagll
pfeffer 4. — nagell prue 3.

Nagy mesterség 33.

Nagy trnak f6zni 250. — nagy
uraknak asztaldra 54.

Narancs 58. 194. 282. — narancs-
alma 153.

Négyszegl nydrs 244,

Négyszegtiven 208.

Némely emberek igy is élnek 165.

Némely nemzetek igy élnek vele
242.

Nem igen éliink ezzel 231.

Német csdszdr asztaldra kétszer-
héromszor f8zik egy esztenddben
248. — németek meg is szoktdk bor-
solni 229. — németek kortvélt s al-
mat vignak az malosa-szG16 kozé
178. — németek meg is szoktdk bor-
solni 229. — szarvas kappannak hi-
nak 95. — és az olaszok meg is fa-
ragjdk nddmézzel 165.

Nyakait 41lasd fel 95, — nyakdra
dllassad 63. .

Nydrs 14. 15. 24. 25. 27. 32. 34.
41. 47. 57. 58. 60. 62. 73. 76. 79, 84.
89. 102. 127. 166. 186. 240. — fdbol
186. nydrson siitni 170. 221. — nyér-
son stilt tikmony 214. — nydrs man-
kéja 82. — nydrson vagy rostélyon
162, — nyArson tgy megszegezd 86.
— nyérstul ketté, hdrmd vdgtdk 170.
— vékony nydrs 44. 68. 178. 195. —
vékony nydrsra vonni 215.

Nyérsacska 152. 282,

Nyeld 27.

Nyelv 25.

Nyomj formdkot red 266.

Nyujtéfa 38. 43. 87. 91. 100. 108.
188. 191. 207. 208. 245. 246. 287,
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Nyl egészen siitve 194, — fekete
lével 173. 829. 380. 352. 377. 379. —
gyimd&lesds 1ével 843, — nytlezimer
173. 228, — siitve 336. 341. 352. 377.
380. — nyul siildS toltve egészen 173,

Nytlacskadt egészen siitni 174.

Nyul-fild gomba led§lt fin terem
222. — tiszta borssal 222.

6jozik a tészta 185.

Olaj 107. 115, 167. 250. 251, —
olajban rdntani 250. -— rdntott
hagyma 1Q7. — olajjal akarod f8zni
221, — olajos 16 195.

Olasz eledel 225.

Olasz kapor 256.

Olasz képoszta 250. — levél 250.

Olasz perecz 246.

Olasz formén rdntott tikmony 287.
— kolbédszt t6lteni 290.

Olaszok csak akkor borsoljik 250.
— fgy élnek vele 183. — olasz nem-
zet ezzel igy é1 183.

Oll6cska 265.

Olt6 gyomor 53.

Oltott bor 181. — oltott tejes étek
181.

Onas fazék 95. 211. 219. 236. 251.
— O6nos f6ld-fazék 27.

Onos kondér 124.

Ondés 239.

On keszeg 142.

Opfll 3.

Orja 10. 22.

Orra mell8l 105.

Orrja 105. 106. 115, 124.

Orosz fokos czifrds pdlmdceska 96.

Orséfark rdntva 141, — s6ban 141.

Orszdgunkban ezek az étkek igen
kedvesek 143. — igy csindljuk 211.
— nem szoktanak éIlni 127. — nem
élnek vele 54.

Orvosldsban arra kell vigydznunk,
hogy egyik nyavalydt eltivoztatvdn,
mist helyébe ne dllassunk 259.

Ostriga 241.

Ostya 264. 283. 284. — ostydt for-
méra nyomogasd 245. — ostydt tol-
teni 266. — ostyara fahéjat 265. —
ostya béles 206. 328. 329. — ostya-
siité 11.

ékle séban 142.
Okornek megsiitésériil egész 32, —
okorbe csindlt juh 33.
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Okorbél tejben 330.

Okorfs 80.

Onts nyakon 45. 105.

Oreg embernek valé 232.

Oreg ina 48.

01eg ratotta 188. 235.

Orlott szerdek 189.

Orolni 108.

Oss bele 9. 27. — eczetet red 155, —
hideg vizet red 55. 62. — Jssed az
hisdra 23. — az levét 24. — Ossed
meg 53. — azzal az 1ével 90. — §ssd
egy rostira vagy szitdra 235. — 8ssd
meg eczettel 89. — az f8khagymds
lével 74. — Gssed nyakon 51. 52. 54—
Gssd red 77. 232. — az husdra 92. —
tiszta szitdra 240. — az tyikfira 99.

Osztovér 29. 57. 78. — 0Osztovér-
lad 76. .

Oz fekete 1ével 335. 336. — &zet
igy fGzzed 172. — dznek czimere
egészen sittve 172, — siitve 330. 344.
— szalonndval ispékelve 172.

Ozhus fekete 1ével 332. 338. 388.

Oz keserii gomba 224.

Oz nyulpédstétom 67.

Oz pecsenye 336. — O&znek apré
pecsenyéje siitve 172.

Paduez siitve 142,

Pajor 1é 99.

Paldnk 96.

Palacsinta, tikmonybol, tejbsl 217.

Papa pogdcsa 180.

Pipai perecz 249.

Papiros 265. — papirosban egye-
beket is megsiithetsz 102. — siitod
271. — papirosra csindld 245.

Papiroska 291.

Pér lug 154.

Paraszt médon 70.

Paraszt szakdcsok szoktdk 157,

Paréjos étek 247.

Parés his 20.

Pdstétom 11. 46. 108. 172. 274.
328, — pdstétom fedelére az képet
kirajzoljad 67. — sokféle 67. —- szi-
ne megadisa 67. — tésztdja 67. —
szarvas kormét fedelére red csindlni
66. — pdstétom alkotmdny 270. —
apré pistétom 328. — birsalmds pds-
tétom 274. — borjuhis-pdstétom 43.
-~ gesztenyébdl és malosa-sz615b61
vald pdstétom 270. — Oreg pdstétom
67. — pisztrdingos pdstétom 274. —

rédkos pastétom 164. — tollas pdsté-
tom 12. — péstétom-fazék 100. —
péstétomnak valé serpenyd 265.

Pdstétomocskdt siitni 290.

Pasztorndk 21. 52. 243. 250.

Patiens 263.

Patika 258.

Pdva 211.

Péva-sdsa siitve 193,

Pecsenye, melegen tekert — 64.

Pecz olaj 106. 115. 238,

Pénteken 233.

Pép, mijusbeli 280. — tejbdl ol-
tott 281. — friss hideg pépnek nz
készitése 293.

Pépes késziilet 258,

Perdeteni 43.

Perecz 207.

Pers biiz 26.

Pesegdegéljen 240.

Pestis 256. 258.

Petrezselyem 13. 16. 17. 27. 28, 56.
88. 93. 158. 192. 214. 272, —— gyokér
14. — gyiikér 18. 30. 36. 39. 42, 75.
77. 78. 84. 105. 182. — levél 19. 21.
27. 30. 36. 38. 40. 56. 72. 100. 102.
167. — z01d 21. 23. 97.

Pfanen 3.

Pjern 3.

Pinndta 38. 44. 67. 100. 166. 175.
185. 190. 195. 201. 204. 223. 241.
245. 246. — pinnatdban szarazd meg
245. — pinnatdn szén legyen 175. —

spanyor pinnata 207. — formdja
207.

PintySke 186.

Pirit 31. — pirits meg rostélyon
92. — piritott czipd 206. —. pirétott
his 17. — eczettel 341. — piritott
kenyér 81.

Piros szabdst 102.

Piszkot 244.

Pisztrdng 113. 157. — éles lével
134, — sdban 134. — sO6ban hidegen
135. — siitve 135. — tejfellel 134, —
tiszta borssal 1384,

Pisztricz gomba siutve 221. —
tiszta borssal 221.

Plataisz éles 1ével 148. — kocso-
nydval 148. — tiszta borssal 148.

Pogics, kisded formdja — 283.

Pogdcsa, tejbsl vald — 292.

Ponty siitve borsporral, vajjal 384.

Porezogb 122. — porczogd szabdsi
leszen 286: 293. — porczogds a biire



(malacz) 71. — porczogés ne legyen
286.

Poséir eg 1ével 114. — hidegge éles
1ével 116. — fokhagymdval 114. —
kédposzta lében 115. — maga vérével
szekfiives 1ével 116. — melegen éles
1ével 117. — olajos lével 116. —
pédstétomban 117. — rdntva 117. —
sbban 114. — siitve egészen 117. —
siitve német médon 117. — sakva-
szonnal 115, — szdraz olajos lével
116. — tiszta borssal 115. — vajba
338. — tormdval 116. — asszil posdr
116. — fokhagymaval 117.

Poszér 10.

Potrobocz 248.

Potyka 113. 157. 274,

Praa 3.

Praden. 3.

Prébdja ez 237.

Prucz csuka 110.

Purgatio 258.

Puspang 63. 66.

Puska 34.
Radécz 85. 87. 56. 101. 171, 177.
178. 179.199. 200. 202. 204. 206.

209. 246. 249, 252. <
Ragasztl szabdsi ne legyen 157.
R4k faolajjal 166. — fekete lével
166. — rdntva 165. — tejfellel 166.
— toltve 166. — eleven rdk 228, —
f6zése 163. — toltott rak 167. — tol-
tott s rdntott rdk 183. — rdkot vele

j6l megtéltsed 164. — rdkbél egy
kis musika 167. — rdkkdsa 164, —
rdksajt 164. — rdksalata 165. —

sziulva 164.

Rakd papirosra 245. — rakj egy
rendet 244.

Réntani 40. 57. — rdntsd meg
igen aszszén 85. — asszin 226. —
vajban 103. 113. 165. — az tytkot
vajban 102. — rdntott tejes étek 190.

Réntotta 220. — rdntottdt meg is
szeldeljed 235.

R4t6 152. — lapos rdté 273. —
rdté-serpenys 287.

Rétotta 195:

Rekkenyd erd 257.

Répa 29. 48. 145. 243. — tehénhis-
sal 336. 342. 350. 364. 370. 374. 378,

Répa csira saldta 183.

Repositorium 291.

Reszelni 24,
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Retek 102. 112.

Retke 156.

Rétes 45. 185. 198. — apré rétes
96. — rétes gyomor 30, — rétes torka
185.

Rézmosdr 176. 180. 181. 204. 213.
219. 232. 245.

Reznek 9.

Réz-rosta 196. 230. 233. 239 247,
251.

Rig6 186.

Riskdsa 18. 29. 31. 87. 171. 188.
197. 208. 209. 236. — olajjal, édesen
251. — tejbe 877. — vizben 195. —
f6zni 279. — tejes riskdsa 188. — hi-
degen 188. — riskdsdbdl vald liszt
280. — rTiskdsa torta 203. — riskdsds
étek 81. .

Ropogtasd meg erésen 79. — a tiiz
hdton 107, 110. 115,

Raponcza 285.

Roponcza 285.

Roponez saldta 183.

Roésaviz 81. 200. 204. 209. 231.
245. 246. 257. 259. 263. 266, 271.
274. 277. 281, 283, 284. — mezei rb-
zsaviz 261. — Roésa, — malosa, —
eczet 66.

Roésds nddméz 258. — az készétése
294.

Résds tarja 94,

Roshagyjon 50.

Rosmarint 170.

Rost 3.

Rosta 161. 230.

Rostas kaldn 92. 125. 164. 179. 209.

Rostély 17. 25. 27. 31. 35. 48. 110.

117. 215. 274. — rostélyon aztdn
siisd meg 110. 194. — felhorgad 127.
— megpiretasz 65. — piritsd meg
217. — hirtelen piritsd 108, 226. —
rostélyra rakjad 225. — tegyed fel
147.

Rothadéds. Belsrothadds ellen 263.

Rozmarin 38.

Rézsa eczet 149.

Rézsaviz 102.

ROstold meg 266. — rostolj egyiitt
269, — rostolheted mint az riskdsdt
260. — zOstelt suffis szabdsi étek
269.

Rutédnak az formdjira 259,

Sabrag 277.
Sacsko 290,
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Saf 196.

Sdfrdn 28. 109. 152. 197.

Safrdny 15. 27. 30. 39. 42 43. 45.
55. 57. 60. 62. 84, 167. 192. 195. —
sadfrdnyozni 25. 85. 70. 78. 76. 77.
78. 80. 82. 86. 92. 97. 98. 105. 107.
123. 198, 202. 214, 244, 267.

Safrian 3. 4.

8ajt, j6 tikmonyas 276. — sajtnak
valé forma 271. — sajtolni270.

Sak vdszon 93. g

Saldita 182. 261. — eczettel 364.
372. 374. — saldtdbél csindlt ugorka
236.

Saldta kérd 183. 236.

841 koncz 65. 66. 168.

Sdlya 15. 16. 24. 58. 63.°67. 80,
91, 125, 128. 158. 170. 274. 295. —
silya csomote 158. — sdlya levél
179, 216. — sdlya rad6éczban nem
verunk mi tikmonyat 252, — sélya-
virdg 170, — sdlyds tejes étek 190.

Saph 18.

Sarga czékla paréj 263.

Sdrga ispék 28. 72.

Sargalé 169.

Sdrga olajos lével 131.

Sdrgarépa 243. 380. — f6zni 279.
— tehénhussal 332. 340, 346. 854.
360. 366. 372. 386. 338.

Sdrga szobdsiin maradjon 283.

Sdrga toltelék 99.

Sdska 87.

Sidsa 192, 211. — tobb eszkozzel
jar mint a 16 212. — 2z61d sdsa 192.
213, — hideg z6ld sdsa 213.

Sava 58. 56. 57. 92. — igazdn
meglegyen 125, — savdt is megad-
jad 97. — savéra gondod legyen 78.

Sav 65. 71. 72. 74. 99.

Savanyitani borkidvel 248.

Savanyu tejet készéteni 289,

Sebes tiz 60.

Sebes viz 82.

Semell 8.

Semlein 4.

Semlye dardt rdnts meg 160. —
reszelt semlye 108. — semlye liszt

119. 244, 245, 246. — t6ltott semlye
282.

Semlyeng hideggé téve éles” lével
129. — olajos lével 129. — rdntva
129. — s6ban 129.

Seitti gomba 224.

Seregély 186.

Beresfolia 295,

Seréleszts 231.

Serpenys 17. 66. 81.108. 175. 176.
198. 200. 202. 208. 223. 241. 246.
264. 266. 280. 285. 288. — serpenyé-
ben megrostolhedd 274. — eziist
serpeny$ 276. — nyele 176.

Sertéje tolla 109.

Sib 4.

8ik4ll6 fa 289. — sikdllé gombo-
lit6 fa 291.

Sikérléfa 287.

Sirop 256. 263.

Sislchuch [Schiisselkuchen] 376.

Skatulya 237.

86 21. 87. — sbal 22, — s6ban f6tt
11. 12. — sbéban f6ttnek hivjik 99. —
80s egres 50. — 86s viz 71.

Soha nem éltem vele 266.

Sok embernek nem szoktdk elei-
ben csindlni 211. — sok sz6val kel-
lene irnunk 206.

Sorold a tenyered kozt 187.

S6ska 20. 56. 261. 263. 270.

86vényt csindlj 265.

Spanyor tészta 180. — spanyor
tésztd b6l csindlt rétes 180. — késziilt
étek 248.

Spédrga 20. 56. — spirga saldta 182.

Species 268.

Spékelni 102. 172.

Spindcz 438. 88. 111.

Btokfis édes 1ével 145, — siitve 147.
— tejfellel 145. — tiszta borssal 146.

Sufa 57. 72.

Suffa 37. 55, 189. 197, 215, 217. —
suffinak dltaltorjed 262. — suffinak
az 6 virdgja 55.

Supen 4.

Siigér s6ban 141. — tiszta borssal
141.

Siil diszn6é formdju tej 284.

Siiletlen 13.

Biill§ hideg étek 334. — hidegge
156, — giill§ kolbdsz 244. — j6 f6zni
séban 158.

8ilt 11. — siilt ladhoz valé tej
81. 268. — szakgatva jO 194.

Biily diszné d4bridzatjdra formdlni
284.

Siirid ostya 245.

Strd sirop 263.

Siitésében ne hertelenkedjél 284.

Siisd meg az rostélyon 158. —
mintegy negyed részére 67,



Biit6 kemencze 264. 265. 266. 277.
BiitSvel siisd meg 287.

8iit8 serpenyd 152.

8yb 3.

8zag.
szaga 35.

8zdjakat is felajazzad 95.

S8zak 231. 234.

Szakdcs 12. 83. — minden szakdcs
nem tudja miaz a szarvasgomba 222.
— szakdcsok felszoktdk funi 98. —
szakdcsok tdmadtak, hogy a pla-
taiszt nem tudnd miesoda 148. —
szakdcsot lattam olyat, ki az vizi
borjit az csfkkal egyiitt megfSzte
161. — mostani szakdcsok 86. —
szdzforintos szakdcs 240. — tudatlan
szakdcs 233. — szakdcs-inast meg-
tréfdlhatsz ezzel 233. — szakdcs-
mester 67. — magyar szakdcsmeste-
rek 188. — szakdcskésziiletek 12.

Bzaladgydt igy f6zzed 247. —
olasz szaladgya 247.

Szalonna 16. 17, 27. 28, 39. 47. 53.
71. 72. 83. 87. 88. 97. 100. 102. 186.
194. 247. — szalonndnak az zoldivel
221. — szalonndval espékelni 84. —
avas szalonna 22. 48. — kOvér sza-
lonna 27. 36. 72. 98. — 6-szalonna
49, 64. — 4j szalonna 64.

8z4nt6 falat 22.

Szaporasdgaért nem Art bele csi-
nélnod 165.

S8zdra-csont 42.

Szdradancson 44.

Szdrazon is feladhatod 108.

Bzdrazsig 256.

Szardella 155. — saldtdjul 155.

8zarvit elvesztette volna 96.

Szarvasnak az utolja 169. — gyer-
mekded szarva 170, — mondoldb6l
vald szarva 266. — tiidejét, mdjdt,
majordnndval, rosmarinnal f6zni 170.
— végs6 hurkdja riskdsival tbltve
171. — szarvashuis 67. — fekete 1ével
1688. — szomorcsokkel 168. — ven-
déglével 169, — szarvaspecsenye
. melegen siitve 170, — pdstétomban
169.

Szarvas-gomba 228. — magos fi-
kon terem 222. — tejfellel 222. —
egyik fajta Rézmdrk havasdn terem
223.

Bzarvas-kappan 12. 95,

— Ne verje 8z gonosz
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8zdsz nemzetek itt is kovetik 81.

Szdszlé 92. — szd4sz nemzetek itt
is kovetik 81.

Szebb siilés 41.

8zederjes papiros 96.

Szeges laska 91.

Szegfiives 145.

8zegény ember csak azt eheti, az
mi az tdskdjéban vagyon 151.

Bzegfivel meg ne pergeljed 172.

Szegy 48.

Szegyfd 18.

8zékely atyafiak ezzel igy élnek
248.

Szekfd 81. 61. 158, 170. 192. 195.
211. 274. — szekflibsl szemet, vorss
nyelvecskét formdlj neki 284. —
szekflives 16 26. 31. 110. 172. —
szekfiives sdsa 79. 838. 211. — ezek-
fiezni 62. 85. 87. — szekfdvezni 26.
78. 79. 109. 167. 168. 198.

8zékfi 35.

Szeldelni 58.

Szélesen metéljed 89.

Szélinek megczifrdzdsa 67.

8zéllel jarjon a kezed 176.

Bzelet 97.

Szelt 18. 41. 81. 83. 124. 194. 209.
219. — szeltet pirftni 163. — szeltet
tétess az tdlban 165.

Szeltet pirftni 163.

Szenteld meg az szakot 231.

Szent Jdnos kenyér 295.

8zépirdst nem tantltam 205.

Szerdek, lapos szerdek 189.

Szerecsendi6é 163. — szerecsendi6-
virdg 14. 86. 87. 88. 91. 99. 101. 108,
113, 140. 158. 216. 274. 280. 283.
286. 294.

Szerecsénydié-virdg 19.

Szerecsenydi6-virdg 80. 89. 40. 43.
45. 47, 93. 248. 250.

Szerszdm 19. 25. 29. 81. 62. —
szerszdmét megadni 151,

Szilva 198. — asszii szilva 198.
834, 848. 876. — tiszta vizben 199.
— szilvdbol torta 198. — szilvapép
281, — szilva tortdta 329, — szil-
vatoltelék 206.

Szinének megaddsa 67.

Szita 20. 28. 26. 28. 81. 45. 60. 62.
70. 78. 75. 76. 82. 86. 103..128. 190.
209. 251. — szitdn 4ltaltorj 163. —
4ltalverhessed 106. 109. 168. 231. —
ritkaszemd szita 187. 280. — selyem
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szita 185. — siri szitdcska 288. —
szitdltliszt 176.

8z{t6 vas 108.

Szivdrvdnyos csrege 287.

Szivatot felvehetsz az husdban
124,

8ziald 17. — szidlni 18.

8zivul 41. — vdr6shagyma szdrat
128. — szivilt posdr 116, — rdk 167.
— viza 124.

Szomszédorszdgbeliek 81.

8zombat napra 195.

Szomjlisig ellen 271. — szomjusi-
got megenyhéti és laxdl 262.

82616 24. — apré 8z616 24. 25. 26.
35. 70. 86. 105. 109. 123. 190. —
éretlen sz616 263. — sz8l8gerezdet
megtartani 289. — sz6l6levél 46. —
sz810s étek 212,

B8z6morcsok 36. 87. 88. 168. —
siitve 223. — gomba siitve 223. —
tiszta borssal 223. — toltve 223.

8z0ri el megyen 55.

Szii fogdstil is jé 223.

Szii formdra 205.

Sziirke 16 130.

Sziirke sdsa 170.

Sziir§ edény 113.

8z(ir8 serpenyd 276.

Tdbla 56. 88, 185. 204.

T4borban zsdkokkal hordozzik az
értékes emberek 187.

Tajték 101. — tajtéktil megtisz-
tétsd 95.

T4l 21. 24, 35. 191, 214, — eziist
t4l 190. 217. 241. — kis tdl 13. 30.
57. 189, 212. 249. — kis tdlra valé
211. — lapos tdl 152. 261. 267. 268.
276, — Oreg tdl 14. 239. — tdlat is
meg melegitsed 88. — tdlnak az ka-
réja 197, — tdlban feldllatni 70. —
tilban irtsad 205. — tdlban levest
szelj 60. — tdlban fGtt tejes étek 190.

T4lbeli pép 102. — pépes étek 261.

Tantdlni nem szemérem 248.

Tanyér 265.

Tarhdz 247.

Tarhonya 97.

Tarja 94.

Tdrkon 69. 97. 128. 213,

Tdrkony 38, 45. 82. 128. 166. 168.
— tdrkony levél 134. — rdntott tdr-
kony német médon 217.

Tarpecsenye 14.

Tatdrka kdsa 249,

Tehénbél 28. — kaszds l1ével 29. —
olasz médon29. —toltve riskdsdval 29.

Tehénhis 11. 13. 17. 18. —
abdlds-1¢ 65. — drpakdsdval 19. —
eczettel, voroshagymdval 25. — eg-
ressel 20. — foghagymds-kaszds lével
18. 14. — hagyma lével 15. — ka-
kukfivel 23. — murokkal 20. —
pasztorndkkal 21. — petrezselyem-
mel 13. 329. 332. 336. 337. 338. 340.
342. 343. 344. 345. 346. 349. 350.
352. 353. 367. 369. 378. 380. 382.
384. 388. — répdval 22. - riskdsd-
val 18. — savanyu kaposztdval 345.
— séban 21. — s6skdval 20. — s6s-
kdposztdival 22. — spdrgdval 20. —
tiszta borssal 14. — tormdval 24.
327. 330. 385. 339. 341. 351. 355.
857. 259. 363. 365. 871. 373. 377.
379. 381. 383. 385. 387. — toltve 28.
— vadalmdval 23. — tehénhuslé 16.
17. 18. 19. 24. 25. 52. 77. 79. 98. 99.
187. 221. 241. — tehénhus lev. 15. 24,
45. 47. 58. — tehénhus pecsenye 16.
329. 331. 332. 336. 337. 338. 339.
340. 341. 342. 343. 344. 345. 346.
349. 350. 352. 353. 854. 355. 357.
358. 359. 360. 366. 367. 368. 369.
870. 371. 872. 378. 374. 378. 379.
380. 381. 382. 384. 385. 386. 387.
388. — ispékkel 24. — kukrejtel 14.
— majorannival 24. — silydval 24.
— ‘tehénldb 26. — hidegen 26. —
kocsonya 26. — tehénldbat f6zz 95.
— tehén 1épi 27. — tehénmdj bors-
porral 25. — tehén nyelve toltve 25.
27. 30. — tehén tolgye 25. 31. — te-
hénvese borsporral 25.

Tej 31. 188. — édes tej 28. 176.
191. 177. 289. — vords mogyorébol
valé tej 275. — tejes étek 187. 336.
— vajba 334. 348, — vajjal 356. 386.
— tejes gyo-mor 30.

Tejfel 23. 24. 29. 31. 40. 57. 81. 98.
112. 219, — tejfellel meggy 226. —
tejfeles étek vajjal 376.

TekenGcske 286.

Tekeny§ 65.

Tékozlds 25.

Tékozlék vagyunk azt mondjik,
ha mi a féle eszkozt kériink 211.

Temérdek nytjtéfa 246. — temér-
deken hagyd 206.

Temérdeksége egy ujjnyi legyen



287. — kozép szerint vald legyen
291. — és szélessége 287.

“Tengelicze 186.

Tengeri sz616 81. 102. 158. 167.
174. 189. 193. 195. 199. 200. 202.
231. 256, 268. 274. 289. 295. — 1¢
256.

Tenyér 86.

Test4llds faragds 11, — test4llds-
bol valé vad 12.

Tészta 176. 185. 187. 207. 266.
267. — ebbdl vadaknak, madarak-
nak formdjokat kifaraghadd 246. —
kemény tészta 38. — tésztdt meg-
csipkéld 208. — az tdlon nyujtsd el
178. — gytrd meg 108. — tésatdval
betakarni 67. — tésztdn olyan czif-
rdt metszhetsz 208.

Tészta-fazék 44.
43. — tészta miv 12.

Tésztdcska borbél és tikmonyh6l
164.

Tettetes az tortdk kozdtt 208.

Thinion fii 272.

TikAf 9.

Tikhus 16 261.

Tikmony 13. 28. 86. 37. 40. 42. 55.
56. 57. 71. 78. 168. 175. 176. 185.
187. 188. 190. 195. 204. 205. 206.

— tészta-fazok

208. 244. 258, — fejérbe toltve 214,

— réntva 384. — héjiban 214, —
toltott tikmony 196. — héjdban 214.
— tikmonyhdl fellorium 216. — sé-
ly4s rdntott 216. — hig rédntott siilve
217. — tikmonyfejéri 55. — hiivosit
az nagy hdségben 258. — toltve 215.
— nehéz megemészteni 259. — tik-
monyos fdnkocska 292. — tikmony-
leves 216. — sajt 217. 246. 288. —
suffa 215. — tikmonyb6l emészt8
suffa 216. — tikmony széki 277, —
205.

Tinovar gomba 224.

Tisztességet is vallasz vele 246, —
vallottam vele 66.

Tojéfa 176. — tojéfdbél vedd ki
azt a csillagot 177,

Tok éles 1ével 120. — kocsony4val
120. — pdstétomban 120. — s6ban
120. — siitve levet al4 120. — tiszta
borssal 120. — hidegge éles 1ével
121. — szaraz tok fokhagymdval
120. — gyiimolesds 1ével 121, — ola-
jos lével 121, — szekfiives 1ével 121.
— tiszta vizben 121.
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Tol6fa csillagjdnak tizenkét foga
legyen (finkhoz vald) 176.

Tonndceska 270.

Torma 24. 53. 59. 74. 90. 104, 131.
145. 196. — tormalevél 21. 128. —
tormareszel§ 88. 244. — tormds ke-
nyér 196. — tormds must 125. —
torma nélkiil is megeszsziik 173.

Torta 178. 200, — tejfeltorta 205.
— tejtorta 205, — turoéstorta 204. —
torta fazokdnak formdjdt meg nem
irhatom 205.

Tortdnak az készétése 291.

Torsa 202.

Torzsa 23. 49.

TGS 31.

Tok 285. — fara foly6 tok 235.

Té6lesérnek az szdja 249.

Toltelék 27. 29. 31. 64. 71. 73. 84.
94. 98. 110. 178. 215. 271.

Tomls-tard 248.

To6rok riskdsa 334.

Toréki 255.

Toresd erdsen 109.

Tor6tt kappan 383.

Torott 16 91.

Tovis alja gomba 224.

Trageanak az készétése 294.

Trigya 19. 188. — trdgydval fe-
lyiil hinteni 143. — trdgydt is csindlj
hozz4 85.

Trigyds kenyér 206.

Triczenet 101. 102. 278. 281. 282.
289. 291. mds formdja 294.

Turbolya 213.

Tard 164. — asszi taré 219. —
tomld tird 248.

Tarés étek 188. 219. — tejfeles
tarés étek 219. — vajba 348. — vaj-
jal 834, 376. 890.

Tusa 195.

Thzok 9. 211.

Tidé tiszta borssal 384.

Tid6fdjds 262. N

Tuds-f4j6 273. —
egészséges 163.

Tadsfd 295.

Tiudg-gyulladds 256.

Tiznél megérjék 77. — meg ne
biizhsdjék 85.

Tiiz tartéra dllasd 273.

tiid6f4jonak

Tyik 82.
Tyikmony 35. 77. 82. 88. 94. 98,
102. — fGtt 89, — székja 81
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Tyhk 9. 11. 18. 85. — borsporral
90. — deszpbt 1ével 90. — éles 1ével
92. — erdélyi médon 93. — fejér
spékkel 98. fekete lével 86. —
hagyma lével 89. — gydmolcsds 16-
vel 86. — kaszds 1ével 92. — Kkol16-
derrel 88. — lippai lével 99. — ma-
gyar balds 1ével 89. — mégis 95. —
megis toltve a birét 94. — német
1ével 92. — riskdsival 87. 91, — sak-
vdszonnal 93. — saldtdval 89, — sd-
lydval 91. — sdrga hagyma lével 91.
— sdrga spékkel 94. — sdskdval 87.
— s6s egressel 89. — spindczczal 88.
— 3zdsz lével 92. — szeges laskdval
91. — szekfiives lével 86, — 8zomor-
csokkel 87. — tiszta borssal 93. —
téltve hidegge 94. — torott 1ével 91.
— tytGkot f8zni 101, — tyuknak jé
erds leve 262. — tylGknak a vérét
vedd meg 157. — rédntott tydk 103.
— stilt tytk lemoénids 1ében 102. —
stilt tydkra val6 16 102.

Tylkfi elveszett 1ével 102. — pa-
jor lével 99. — pédstétommal 100. —
rdntva 101. — s6ban, lengyel médon
99. — sz6lGegressel 98. — tejfellel
103. — toltve, mogyord hagymdval
99. — toltve sdrgdn tejfellel 98. —
toltve tiszta borssal 98. — toltve
siitni 99. — toltve szdsz médon 101.
— ujsdgban éles 1ével 97. — ujsdgban
kerti egressel 97, — t5ltott tyik 194.

Tyukfd formdt csindlj 100.

Tytkmony 27. — tyikmonynyal
gyurd meg 87.

Udvarban (=
gy szoktuk 160.

Ugorka 183. 184, 194. 235. —
ugorka saldta 184. 285. — fokhagy-
mas ugorka 235. — s6s ugorka a
mi médunk szerint 236.

Uj formdk ald szoktuk készéteni
213.

Ujsdgban 50. 57. — ujsdgul 24.

Ulipotreda 243.

Undok vele bdnds 272.

Ungrisch 8.

Unicornis forma 11.

Urad beteg 199. — urad az mé-
jat siitve szereti, megsiisd 170, —
minden étkeknek szerszdémdra red
erGltesd 143, — arrdl megismeri mi-
csoda vagyon benne 67. — jéaka-

az udvarndl) mi

ratja, add fel 171. — uradnak aj
szarvast visznek 171. — hurutos 207.
— urad is nem haragszik redd 219.
— uradtél érts mindent, mint kell
csindlnod 199. — uradnak czimerét
is oly formdn, mint egy kdrtya, ki-
metszheted 246. — urnak a czimere
88. — uradnak j6 akaratja (bizakod-
jél, j6 uram) add fel 241. — urnak,
akdr fejedelemnek 198. — urnak f6-
z6d 65. — urat szolgdlsz, kinek czi-
mere vagyon 75. — urakndl kedves
fdnk 177. — dri médon add fel 107.

Ur gomba 225. — tir gomb4val igy
éliink 225.

Uri menyegzG 33.

st 157.
Ustoeske 295.
Uszi pép 279.

Vacsordra mikor f6z 78.
Vadaknak, madaraknak form#i 11.
Vadalma 23. 51.

Vad biz 62.

Vad hus pecsenye 194.

Vadlud 9.

Vad madarak médjdt akarod 205.
~ Vaddsz koncz 66. — az nyGlnak az
lapoczk4ja 66. 172.

Vég()kés 42. 72. 198. 200. 202.
203. 204. 208. 214, 222, — sindely-
bl 285.

Végott tejes étek 187.

Vélaszt6 savéd 276. .

Vaj 30. 56. 57. 79. 85. 107, — vaj-
jal meghizlaljad 80. — vajban rdntsd
meg 143. 145. — vajasbor 24.

Vasfazdk 24. 89. 181. 190. 211.
215. 236.

Vaskaldn 196.

Vasszeg 34.

Vastord 245. — vasas tordvel ne
torjed 255.

Vasvessz8 34.

Vasvilldcska 259.

Véghurka 63, 71.

‘Wein 3. 4.

Weinperl 3. 4.

Vén embernek egészséges 163. —
vén emberektSl hallottam 285.

Vendéglé 169. 172,

Vér 31. — vérét eczetben vegyed
89. 86. — vérében eczetben is végy
109. — vért ne tolts red a levére 66,



Véres 64, 248. — véres dllatot nem
esznek 66. — véres eczet 173.

Veréb madériével 1886.
186. — siitve 186. — tiszta borssal
186.

Veres eczet 109.

Vereshagyma 13. 14. 18. 183.

Vereskdposzta 47. 243. — tehén-
hiissal 344, 852. 368. 384, — mézzel
368.

Veres keseri 224.

Verfelye szemre kell metélni 197.

Vérhas 256. 258. 262. 275. 268 269.

Verme 161.

Vernye 45.

Veséknek fdjdalmas gyulasztdsa
257.

Vesepecsenye 41. 168,

Veszteg fekiidni 33.

Vetrean 37.

Vetrecz 17.

Vetrecze 18. 35. 41,

Vetreczen 17.

Veverd 56.

Viasz. — fejér viasz 96. — z6ld
viasz 96.

Viddmétja az embert 263.

Wildpradt 4.

Violds nddméz 268,

Virdgos torta 207.

Viz aczélval avagy aranynyal is
hiilt legyen 256. — vizet is védlogat-
nak 54. — vizek, kik az embernek
szivét, fejét erbsétik 257. — vizben
fott tejes étek 190. — vizen jéro6 41-
latnak mondatik 75.

Viza 123. — asszu avagy s6s fok-
hagyméval 123, — az mely 4j, s6-
ban 125. — borséval 126. — bors-
porral 360. 861. 362. — édes lével
362, — éles 1ével 332. 889, — gyii-

— réntva.
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molesds lével 338, — ispindczezal
126. — kdposzta levébe 390. — len-
csével 126. — olajos lével 124, —
péstétomban 123. — répdval 126.
— 868 kdposztdval 126. — siitve 124,
— siitve, borsporral, vajjal 347. —
tiszta borssal 122. 829. — tiszta
borssal, vajjal 876. 877. 378, — vajba
348, — vajjal 334. 347. 361. 375. —
viza 1ével 122, — z0ld lével 122, —
viza gyomor tiszta borssal 122,

Viza hélyag 109. 129, — viza
ikra f8ve, magyar médon 125. —
oldh avagy rdcz médon 126, — nyer-
sen 125. — sbéba 3831. — viza ko-
csonya 124,

Vizes csepil 228.

Vizi borju 161.

Vizi saldta 183.

Vond az nydrsra 173. — egy nyér-
socskdra 286. — vonédik mint az
fonal 275.

Voroshagyma 15. 17. 238. 28. 30.
36. 42. 45. 58. 57.59. 69. 70. 72. 74.
75.77. 78. 89. 93. 97. 99. 106. 113.
194. 219. 233. 247. 250.

Voros kdposzta 208. — tehénhis-
sal 338.

Zabkdsa 279,

Zold 4g 63.

Z51d békénak az f6zése 273.
Z51d fives 263,

7614 16 halhoz 157.
Zuppon 271.

Zuza 9.

Z1z pecsenye 194,
Zjmerrinden 3. 4.
Zsemlyedara (= griz) 255.
Zsir 17.

Zsugorft 29.



SAJTOHIBAK.

20. lap, 8. sor alulrdl: fovévésében helyett olv. fovésében.

139. lap, utols sor: Q. J. » » G. L
153. lap, 5. sor alulrél: ndzmézzel » » nddmézzel.
181. lap, utolsd sor: orré > » forrd.

261. lap, utols6 sor: forrsad » » forrdsa.



