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I.
Lievesek és leves-étkek.

Altalanos szabalyok.

A czélszerl, izletes finomabb f6zés egyik fészabalya
az, hogy a leveseknek, becsindltnak haszndlandé has olyan
allatbol legyen, mely elétte vald nap viégatott, tehdt mely
legaldbb 12 ordig 4llott, siilteknek valdé husnak pedig ok-
vetlenul legkevesebb 24 oraig kell #ni, miei6tt haszndl-
tatik, mert a hiisnak bizonyos vegyésgeti folyamaton kell
keresztiil mennie miel6tt hasznaljuk. (Iésd az «Kletrend-
tani szakdcskonyvy VL. fejezet 20 Tap. A csalddi konyvtar
27-ik fiizete.) Fgészen friss hiis szivis és nehezebben
emészthets. Magdtol értetédik, hogy a hist nyaron vagy
jégszekrényben, hideg pinczében vagy jégveremben kell
tartani olyan helyen, a hol t6bb napra kell a huskészletet
beszerezni. ‘

A fézésrc sokkal alkalmasabb 1dgy folyo vagy es6- mint
a kemény kut- és forrdsviz, f6leg betegek szdméra mindig
lagy — de szlirott — folyovizet kellene haszndlni a f6zésre,
ivdasra ellenben friss kat- vagy forrdsvizet. A ldgy vizben
fott his sokkal el6bb megpuhul és tapanyagai jobban fel-
oldatnak és kivonatnak. Leveseknek csak kovérnye nél-
kiilli hust kell haszndlni, mert abbél sokkal izletesebb a
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leves s betegeknek gy sem szabad zsiros levest adni. Az
edény, melyben a hust f6zzik, nagyon jol zdr6 fedével
legyen elldtva, hogy a hasnak minden ereje a levesben
maradjon.

Kozonséges marhahus=leves (bouillon.)

Egy kilo j6, hizlalt marhdbol valé hust, fartébol,
tarjabol, folsdrbol, jol meg kell verni a husver§vel miutdn
hirtelen ledblittetett; s egy fél, darabokra vagdalt borja-
ldbat, 1ldbszdrmébesingot, felteszink 3%/a liter hideg vizzel
és csak lassan hozzuk forrdsba. Majd nem dltaldnos az a
szokds, hogy a levesrdl f6zés kozben leszedik a habot,
azon téves hitben, hogy az valami tisztdtlansdg, holott az
nem egyéb mint a hasnak egyik legf6bb téprésze: a tojis-
fehérnye, mely a fézés alatt feloldodik, s igy az Ggyneve-
zett habbal elszedik a levesnek javarészét. Az nem baj, ha
a leves zavaros, azon esetben pedig, ha a beteg az ilyen
zavaros levest6l undorodnék, konnyti a bajon segitni; a
levest leszlirés el6tt le kell venni a tlizr8l s ha egy negyed-
ordig 4ll, minden zavarossdga letilepedik.

A levesbe tesziink; egy nagy vagy két kicsi sdrga-
répat, egy petrezselyemgyokeret, egy darab kalardbot és
s86t, a gyokeret gondosan meg kell tisztitani, megmosni s
eldarabolva a levesbe tenni. Czeller, voréshagyma, pédr-
hagyma, kelkdposzta tugymint bdrmi nemt fliszereket
soha sem szabad a levesbe tenni, csak akkor, ha kivételes
esctekben az orvos rendeli. Ha nagyon erds leves kell,
akkor még egy tytknak gerinczét, 14bét, szdrny4t, nyakat
ossze kell apritani és a hussal f8zni. A levesnck lassan,
egyformdn kell forrnia, de nem bugyogva, sem kifutnia
nem szabad ; mindaddig a mig a hias puba lesz erre szitk-
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séges 2-—3 Ora. Aztin leveszsziik a fazekat a tiizrél s mi-
utdn lehiggadt, leszlirjiik a levest s tisztdra. leszedjik a zsir-
jat. Tyak hidnydban a Liebig-féle huskivonatbol tesztink
egy {6l kdvéskandlnyit a mér kész levesbe, de csak akkor,
ha a gydgykezels orvos czélszertinek taldlja. Az igy készi-
tett 1¢b6l mindig el kell tenni egy csuporral, mert ez szuk-
séges kiillonféle étkek ritkitdsdra és feleresztésére.

Fehér eré=leves. (Coulis-leves.)

Kiil6nféle his-hulladékot, igymint : borjuhtuisnak bé-
reit ¢és csontjait, baromfi-gerinczet, ldbat, szarnyat, nya-
kat aprora kell vagdalni, igen kevés zsiron megsiitni — de
ne barnuljon meg, — aztdn a fennleirt levesben kifézatik
s miutdn fityolszitdn megsziirtiik s minde zsirt gondosan
leszedtuk, vagy azonnal elhaszndljuk vagy uvegbe tolt-
jik és jol bedugaszolva elteszsziik, természetesen csak
akkor toltjik az tivegbe, miutdn meghilt és hideg helyre
teszsziik, hol 2 napig elall.

Barna (coulis-) leves.

Hushulladék, példdul a vesepecsenyének boéreit, fél
horjaldbat, baromfi-csontokat, nyakat, gerinczet, egy da-
rabka borjumdjat kevés zsiron szép barndra kell piritani
sdrgarépa-, petrezselyemgyokér-, karaldb- és egy voros-
hagyma-szelettel, de nem erds tiizon, hogy meg ne égjen
s jol letakarva, aztdn feleresztjik az 1. szdm alatt leirt
levessel és hagyjuk jol kif6ni.

Borjhhtis-leves gyomorbeteg szamara.

14 deka apréra vagdalt borjahusra, melyhez egy jo
csontot szintén Osszeapritva és fé1 borjuldbat tesztink,
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4 deciliter vizet kell onteni, megsozni, egy par szeletke
sdrga répat és petrezselymet, 8 ugy f6zzuk mint a marha-
his-levest, ezen leves killonosen olyanok szamira hasz-
ndlandé, kiknek emésztési szervel mar annyira el vannak
gyengiilve hosszas gyomorbajok kovetkeztében, miszering
nem birjdk el az er6s marhahtislevet. Ehhez hasonlé
levest tyukhusbél is lehet késziteni.

Kétszersiilt-leves csecsemdk szamara.

Mintegy 10 deka jo marhahust kis darabokra kell
apritani, miutdn minden kovérnyétol megtisztittatott, csont
sem legyen benne, s felteszsziik 41/2 deciliter sztirott folyo-
vizzel 86 és gyokértéle nélkul s ugy f6zziik, mint a kozon-
séges huslevest. Aztdn fdtyolszitdn megsziirjik és annyi
finow kétszersultport f6ziink be, hogy a leves, midén ké-
szen van, ritka panadlihoz hasonlo, forrds kozben ke-
verni és midén készen van, jol el kell habarni, ha siirti
lenne, annyira meg kell higitani a félre tett 1ével, hogy a
gyermek a szopoivegbdl élvezhesse. Ilyen levest ket-
szersillt nélkiil is lehet a gyermeknek adni, de akkor
meg kell czukrozni.

Peroz-leves.

Ha nagyon hirtelen levest akarunk késziteni betegek
vagy labadozdk sziméra, mely egyszersmind taplalo is
legyen, megvagdalunk 20 déka j6, minden kovérnyétsl
meogtisztitott marhahtst, felsdrt, fart6t, tarjat vagy vesc-
pecsenyét, felteszszitk 3 deciliter hideg vizzel és nagyon
lagsan hozzuk forrasba, midén forrni kezd — de nem
bugyogva — hagyjuk 10—15 perczig f6ni, aztdn fdtyol-
szitdn 4t safirjiik, a hust jol kinyomjuk, egy kis ideig hig-
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cadni hagyjuk, aztdan qjbol szitin dtsztirjuk. Az edenynek,
melyben a hust {8zziik, nagyon jol zaréfodele legyen. A fen-
nevezett hus- és vizmennyiségh6l nyeriink egy leveses
csészével levet. Olyan betegek szdmara, kiknek esak gyenge
tapldlék van rendelve, vegytink 20 deka huasra 4 deciliter
vizet, s ha még gyengébb leves kell, akkor 10 deka hisra
I deciliter vizet vesziink. Ha az orvos megengedi, ldbadozo
beteg szamdra a marhahus kozé apréra eldarabolt tyak-
hust a csontokkal egyutt lehet keverni s nehany szelet
sdrgarépat és petrezsclymet, nydron néhdny szem zold
borsot is lehet f6zni, mi altal a leves nagyon izletes és tap-
lalobb lesz.

Hideg huskivonat betegek szamara Liebig J. szerint.

30 deka jo, minden kovérnyétsl megtisztitott marha-
hust nagyon finomra megvagdalunk tiveg, vagy porczellan
edénybe teszszilk s annyi szlir6tt folydvizet, hogy a hus
ogy hiivelyknyire legyen vele takarva, 5—6 csepp tiszta
sosavat ¢és egy csipet konyhasét tesztink bele, j6l Gssze-
keverjik eziist kandllal vagy tuvegpalczdval s jol letakarva
allni hagyjuk hiivos helyen egy ordig. Aztin fatyolszitaba
ontjik s még kevés sziirott vizet rd ontve gyengén nyo-
mogatjuk eziist kandllal mig az egész folyadék lecsurgott,
meclyet most nehdny perezig dllni hagyjuk s hasznédlat
elott még egyszer megszlivjik vékony vdszon ruhédn. Tly
modon nyeriink egy jo csészényi voroses szinl folyadékot,
melynek kellemes hislé ize van, ebbél iszik a betegkana-
lanként vagy esésze szémra a mint az orvos rendeli hide-
gen, mert ezen huslevet nem szabad melegiteni, hogy a
tojasfehérnye Ossze ne fusson benne, ha az torténik akkor
elveszti legfébb tdpértékét és zavaros, barna szind lesz.
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Nydri id6ben jégen kell e levet tartani, mert nagyon kony-
.nyen elromlik, erjedésbe megy at s akkor mdr nem basz-
nédlhat6é. Télen semszabad a meleg szobdban dllnia. A 1é-
nek készitésére haszndlandé vizet jégbe kell hiiteni, a
sosavat gyogyszerésztol kell venni, mert csak is megtiszti-
tott, finomitott s6savat szabad haszndlni, nagyon kényes,
sulyos koresetekben legjobl, ha a gyogyszertirban készi-
tetink lepdrolt — destilldlt — vizet. Arrais szigorin kell
tigyelni, hogy a his friss legyen, nydron legfeljebb 12, télen
24 6randl tovdbb ne 4lljon.

emészthetd, s féleg olyan gyenge betegeknek valo, kik nem
ehetnek semmiféle tomor étkeket. Oreg, izomreszketeg-
ségben szenved$ embereknek gy mint sdpkoros lednyok-
nak nagyon ajdnlhaté, mindennap élvezhetnek ezen 1ébsl
a rendes eledelen kivill egy-két csészével. A kinek cllen-
szenve volna a gyenge nyers his ize ellen, az keverje jo,
valodi 6-vorosborral, vagy habartassa fel cgy fél nyers
tojds sdrgdjdval, ezt természetesen csak ugy lehet tenni,
ha az orvos is helybenhagyja.

Liebig-féle erd-leves labadozék szamara.

J6 darab marha- borjuhiis vagy egy tyuk is, nagyon
finomra megvagdaltatik bdrddal, minden kovérnyétol
megtisztittatik és soval, kevés petrezselyem zoldjével,
aprora vagott sirgarépdval és petrezselyemgyokérrel be-
teszsziik bef6z8 iivegbe annyi vizzel, hogy a his jol be-
legyen takarva, hélyagpapirral bekotjik és 2 ordig
g6zben fézziik. Ha a gyokereket kibhagyjuk, akkor gyenge
beteg is élvezheti. 30 deka huasbodl lesz 2 deciliter leves.



Gyarapito huskivonat gyenge hetegek vagy kis gyerme-
kek szamara.

Vagdalj nem finomra 60 deka minden kovérnyeétsl
megfosztott rostélyost vagy vesepocsenyét vagy jo fartot,
sozd meg egy keveset, tedd bef6z8 tivegbe, kosd be eré-
sen holyagpapirral s addig f6zd gézben, a mig a 1é egészen
kivalik a hasbél, mire 11/s, s6t két oraiidé szikséges. Ezen
levet meg kell szlirni és a betegnek kanalanként beadni
tobbszor napjdban, a mennyiséget az orvos hatdrozza meg.
A fennevezett hismennyiség 4d egy kdvéscsésze levet.
Ha netaldn még valami zsirnye maradt volna benne, azt
gondosan leszedjik, midén a 1é meghiilt és a zsir meg-
fagyott. Haszndlat el6tt mindig csak annyit kell melegi-
teni a 16b6l, a mennyi egyszeri beaddsra szikséges. Ha
ilyen levet nagyobb mennyiségfi hisbél készitiink, hogy
eltegyiik, akkor a hust nem szabad megsozni, midén a 16
meghiilt 5 midén a 16 meghult s minden zsirt6l megtiszti-
tott, kis bef6z6 tivegbe toltjik, bekotjik és !/4 ordig gbz-
ben fézzik, igy elkészitve a 16 tobb hétig is eldll szdraz
hideg helyen. Mikor levest akarunk beléle késziteni, akkor
tetszés szerint tobbet vagy kevesebbett tesziink a kivonat-
bol forréd megsoézott vizbe, a mennyiséget illetéleg az ha-
tiroz, er6sebb vagy gyengébb leves sziikséges-¢, a kivonat
csak eqy forrdst tegyen a vizzel vagy gyenge huslével. Ha
kiilondsen erds, tdpldlo levesre van szitkségiink, akkor
foztiink egy fél Osszeapritott tyakot, '/a borjuldbat s ha
meg van engedve, nehdny szelet sdrgarépdt és petrezsely-
met mint rendesen levesnek szokds, s miutdn a zsirt
leszedtik rola, keveriink bele sziikség szerint tobb vagy
kevesebb huskivonatot s hagyjuk egyszer felforrni,
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A fenntebb leirt huskivonatot gyakran rendelik az orvo-
sok vérszegénységben szenvedének, kimerité betegség dltal
elgyenglltnek, vérveszteség, megeritetett faradalmak sth.
utdn.

Beeftea (angol erd-leves.)

Végy 60 deka j6 marhahtst, legjobb a czombnak also
részébol, vigd Ossze aprora a csonttal egyutt ¢s aztin
tedd fel 2 deciliter hideg vizzcl, egy kisebb féle sdrgarépd-
val, 1/2 karaldbbal, nehdny szelet petrezselyemmel s ha
szabad, czellert és nehdny szem egész fekete borsot is
lehet hozzd tenni sézd meg és tedd most nagyon tiszta,
legjobb cserépfazékban vagy kaszerolban ers tiizrc s ke-
verd folytonosan 10 perczig, ez utdn stirti, de nem barna
iiledéket fog képezni. Most ereszd fel 1V/2 liter tiszta forrd
vizzel, hadd elészor erds tiizom, aztin gyenge melegon
egy Ordig lassan féni, szedd le rola minden zsirt c¢s
szlird meg fétyolszitdn. Gyenge betegeknck ozen 1€bél
tobbszor napjabél lehet egy-egy fél csészével adni hidegen
vagy melegen, a hogy kivanjak. A fennevezett husmeny-
nyiség dd 7 deciliter levet.

Avagy : darabolj el 60 deka kovérnye nélkiili marha-
hast vékony szeletekre s tedd fel 11/2 liter hideg vizzel
kevés soval, s ha szabad, pdr szem j6 borssal és egy sdrga-
répaval mérsékelt tiizre, hadd melegedjék meg lassanként,
hadd egy ordig lassan forrni, czutin szlird meg siir(i szitdn
és hadd kissé lehiggadni. Ilyen levest lehet borjahashol,
tyikbol vagy jo juhhtsbdl is késziteni, a marhahtusbol ké-
sziilt azonban legtdplalobb és legezélszeriibb is betegnck.
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Becsinalt-leves labadozok szamara.

I. Egy darab borjuhust a nyakbol vagy oldalasbdl
avagy cgy csirkét puhdra kell f6zni huslevesben, ha jol
megiott a hus, csindlj ritka rantdst finom lisztb6l, mely-
nok nem szabad megbarnulni, ¢sak zsemlyeszin legyen,
creszd fel a levét, s6zd meg és forrald fel a hussal egytitt
s talald piritott csdszdrzsemlyére vagy rizsre, mely hus-
1¢hen nagyon puhdra f6tt avagy, ha mér meg van engedve,
finom zsemlyemorzsa-gombéezra. A hiasbél is bele tehetsz
nehdny izletes j6 darabot.

9. A hust el kell darabolni, besézni, kevés zsirt fel
kell olvasztani s annyi finom lisztet belehinteni, a meny-
nyit a zsir felvesz, hadd egy kicsit pirulni, tedd bele a hust
s hadd ezt is kis ideig pirulni, de vigydzz dm, hogy meg
nc barnuljon ! aztin creszd fel annyi huslével, hogy ritka
leves legyen beldle s hadd a hussal egyttt letakarva las-
san forrni, mig a hus eléggé puha lesz, s a levet szitdn
tord 4t. A his benne maradhat avagy a nélkul is tdlal-
hatod.

Becsinalt-leves gyomorbetegeknek.

A tytk- vagy borjuhist gyenge huslében f{6z0d a mig
puba lesz. Aztdn pirits cgy-két foz6kandlnyi finom lisztet
zsir nelkil, médzos vaskaszerolban, de vigydzva, hogy meg
neporkolddjék, csak zsemlyeszin legyen, ereszd fel folyto-
nos keverés mellett a his levével, s6zd meg, s miutdin
jol felforrt, sztird meg finom szitdn és tdlald piritott
csdgszarzsemlyére,
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Velé-leves labadozok szamara.

Csindlj vildgos ritka rdntdst, tégy bele aprora metelt
z0ld petrezsclymet és a megtisztitott borjavel6t— egy tanyer
levesre elegendé {él vels, — creszd fel haslével s hadd jol
megf6ni és tdlalds el6tt tord 4t az egészet slirll szitdn,
piritott zsemlyekoczkdt lehet bele tenni vagy mis egyebet,
& mit az orvos megengedett. Ha a beteg mdr jol emészt,
lehet egy fél tojast is a levesbe habarni, de a fehérnyével
egyutt.

Ugyanez rizszsel : egy maroknyi rizst nagyon puhdra
kell f6zni marhahuslevesben, egy fél borjuveldvel egyiitt.
Ha jol megf6tt, szitdn dttorod, levessel felforralod és azon-
nal tdlalod.

Tort-leves.

Sult borju- vagy baromfihtst le kell szednia csontok-
r6l, finomra megvagdalod és a htsverdvel megtorod a
deszkdn, beleteszed nagyon kevés forré zsirba s miutdn
kissé pdroltad, felereszted marhahtslevessel, melyben az
Osszetort csontokat kifézted, szitdn dttorod, fé1 tojdassal
elhabarod és piritott csdszdrzsemlyére tdlalod.

Avagy: Egy nyers kappan- vagy tyakezombnak lesze-
ded a hasdt a csontrdl, finomra megvagdalod, megtorsd
— de nem rézmozsdrban ! — egy fél vizbe dztatott és jol
kinyomott csdszdrzsemlyével egyiitt, j61 megf6z6d hasleves-
ben, melyben el6bb a megtort csontok is féttek, aztén szi-
tdn attérod és elhabarod egy fél tojéssal. A levesbe vagy
piritott zsemlyét vagy pubdra f6tt rizst lehet tenni,



Csirke=leves.

Szépen megtisztitott, fél csirkét ossze kell vagdalni,
6 deciliter vizzel és kevés soval lassan f6zni, a mig szét
nem f6, aztdn meg kell szlirni és piritott zsemlyére tdlalni,
ha az orvos engedi, néhdny szelet gyokeret vagy petre-
zselyem zoldjét lehet vele f8zni, és rizst vagy gyongykdsét
dtsziirve bele tenni. '

Eré-leves csirkébél.

Egy fél esibét 1 liter vizben addig kell {8zni, a mig
puha lesz, de a hias nem vdlik le a csonttél, ekkor kive-
szed és kihiilni hagyod. Aztdn szedd le a fehér hasdt, vag-
dald és tord meg olyan finomra a mint csak lehetséges s
kavard el apranként a levével ritka péppé, olyan ritka
legyen az, hogy inni is lehessen, s6zd meg és f6zd még
nehdny perczig. A koriilmények szerint bele keverhetsz
habbd vert tojasfehérnyét vagy egész vagy fél tojdst, avagy
hislében f6tt dttort rizst vagy gyongykasat (gerstl). Ilyen
levest szdrnyas vadak husdbol is lehet késziteni. akkor még
taplalobb.

Csibe-levesek mas médon.

A megtisztitott elkészitett esibét, mely akkora legyen
a milyet siltnek szoktak hasznédlni, fazékbe kell tenni
egészben és huslevessel addig fézni, a mig puha lesz. Ha
01 megfGtt, sztird meg a levét, habard el egy kisszerti friss
tojdssal és tdlald a szépen eldarabolt csibére és piritott
zsemlyére.

Sdargarépaval : Jo friss sdrgarépit gondosan meg kell
tisztitani, metéltre vagni és kevés zsiron puhdra pérolni,
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aztdn nagyon kevés finom liszttel meghinteni, most pdrold
még egy par perczig és aztdn ereszd fel a csibe levével,
hadd még egy darabig f6ni s aztdn szitdn tord dt, sozd
meg, és tdlald a csibe hiisdra és néhdny piritott zsemlye-
szeletekre.

Zold borsoval. A zold borsét két részre kell osztani, a.
nagyon fiatal szemeket kilon kell parolni kevés zsirom,
a nagyobbakat f6zd meg a csibével. Midén a csibe és a
borsé mar eléggé puha, az elsébbit kiveszed, a levesta box-
soval pedig attorod szitdn. Aztdn kaszerolba teszed az
eldarabolt esibét, a parolt borsét és ra ontod az Attort
levest, hadd tegyen egyiitt egy forrdst s aztan piritott zsemn-
Iyére tdlalod.

Borjulab-leves.
Fézz egy szép tiszta borjuldbat, 4 déka borjuhust,
3 deka marhahist 1/2 liter vizben, s6zd meg és hadd las-
san forrni, a mig a leve felényire elforr, aztin szlird meg,
szedd le a zsirjdt és tdlald piritott zsemlyére ; ha a beteg-
nek savanykds étel meg van engedve, akkor csepegtess
bele kevés czitromlevet, igy hidegen is jo mint kocsonya.

Kitiiné borjihius-leves.

30 deka nagyon finomra vagdalt borjuhust és vékony
karaldb- és sdrgarépa-szeleteket rétegenként felvaltva
kell rakni emaillirozott vagy zomdnczozott vaspléh-kasze-
rolba, melynek nagyon jol zdré fodele van. Sot és egy
deciliter vizet tégy hozzd és f6zd gézben, erésen letakarva
lassan, ket ordig. Aztdn szlird meg és tilald melegen, ha
levesnek akarjik élvezni, ha pedig kocsonydnak, akkor
porezellan talkdban tedd hideg helyre és hadd ott mig ko-
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csonydvé fagy; czitromlével vagy nagyon jé boreczettel
lehet savanykds iz{ivé tenni.

Borjuhtas helyett oreg tyukot is lehet haszndlni, ap-
rora osszevdgva csontostdl; csakhogy ennek 7 ordig kella
gbzben fénie.

Hékhurutos gyermekeknek valé leves.

Ot csigt hdzastél bugyogva forré vizbe kell dobni,
hogy hamar a lehet§ legrovidebb, habdr elég fajdalmas
modon kivégeztessenek. 5 perezig hadd féni aztdn szedd
ki a hazukbol és mosd meg hideg vizben, tisztitsd meg és
vagd darabokra s tedd be forré borjahuslevesbe, melyben
cgy sdrgarépa. f6tt, takard le és fézd addig mig a csigik
cgész ligyayd fonek. Aztdn sézd meg egy keveset sztird meg
és adj a 1éb6l a betegnek napjaban 4 decilitert — vagy
kevesebbet is koriillmények szerint — meginni.

Ragout-leves.

Készits becsindlt levest zsirral vagy a nélkil is s tégy
bele huslében nagyon puhdra f6tt borjufejbsl vagott kis
koczkdkat, vagy nyelvet, puhdra f6tt karfiolt, gyenge, pu-
lidra pdrolt z6ldborsot, spirgafejeket, a mi épen kéznél
van, és talald piritott zsemlyére.

Sargarépa-leves

Két-hdrom vagy tobb — a szerint mennyi levesre
van sziikségink — szép sdrgarépat meg kell tisztitani és
megreszelni s kevés zsirba kaszerolba tenni s igy erds tii-
zom takaratlanul gyakori keverés mellett szép barndsra
piritani, de nagyon vigyézz arra, hogy oda ne égjen. Ha az
egész cgyszinli vildgosbarna, hints rd egy kis fézdkanalnyi
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finom lisztet, keverd ssze, tégy bele nehdny szelet barndra
piritott csdszdrzsemlyét és aztdn tord meg jol az egészet
nagyon tisztdn sikdlt mozsdrban, s forrald fel marhahus
levessel, szitdn tord 4t és tdlald piritott zsemlyére vagy
finom vadhis-gombéezra.

Karfiol-leves.

A karfiol-rézsdt jol meg kell mosni, aztdn forrd vizet
rd Onteni, melyben vagy 10 perczig 4ll, most vedd ki és
f6zd meg puhdra marhahtslevesben, midén megfétt, szé-
pen vilaszd el a korondjdt, a tobbit meg tord 4t szitdn,
aztdn készits zsir nélkil piritott lisztet, ereszd fel a lével,
melyben a karfiol f6tt, tedd bele az dttortet s hadd egyszer
felforrni, a karfiol korondjdt szedd szét, rendezd giilaalak-
ban a tanyérra és talald rd a levest. Hasonld levest lehet
- vékony spargébol is késziteni.

Séska-leves.

A megtisztitott kerti soskdt forrd zsirba teszed s leta-
karva lassan pérolod, a mig egészen puha lesz; igy hogy
szitdn dt lehet t6rni. Miutdn ez megtortént, pirits egy f6206-
kandlnyi finom lisztet zsir nélkiil, ereszd fel hislével és
-vigydzz j6l, hogy nc legyen csomés, tedd bele az dttort
soskat, hadd felforrni és ha meg van engedve, példdul liba-
dozo betegnek — keverj bele egy kanalnyi jo friss tejfolt,
ha azt nem szabad, akkor csak pdr kandlnyi jo édes iejet,
hadd felforrni és {dlald finom hasgombdezra vagy piritott
zgemlyére.

Borsé-leves.

4 deciliter z6ld borsét friss, jol kimosott irésvajjal

kell puhdra pérolni, kevés huslével jol dsszetorni, szitdn
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atnyomni és 4 decileter levessel felforralni a felszinén
mutatkozé zsirt és habot le kell szedni s a levest piritott
zsemlyére tdlalni.

Ha az orvos téli id6ben szdraz borsélevest rendel
cgynémely betegnek, akkor a borsét folyévizben, apréra
elvagdalt marhahdssal kell megf6zni, aztén 4ttorni és piri-
tott zsemlyére talalni. Fipen ugy kell a bablevest is készi-
teni, melyet azonban nehény csepp j6 boreczettel savany-
ks iztivé készitjuk, agymint a lencselevest is; megjegy-
zendd, hogy a bab és lencsével nem fézziik a hist, hanem
kiilon és csak akkor, ha mdr 4t van torve higitjuk, a meny-
nyire sziikkséges, marhahtslevessel.

Burgonya-leves.

J6 lisztes, legjobb hogomb vagy rézsa-burgonydt meg
kell hdntani és egészben megf6zni jo huslében, a mig
annyira puha lesz, hogy dtlehessen térni, miutdn dttorted
¢és megsoztad, higitsd meg huslével, a mennyire sziikséges
ég tdlald piritott zsemlyére vagy a nélkul is.

Gulyds-leves.

14 deka minden kovérnyétsl megtisztitott vesepecse-
nyét, vagy rostélyost, avagy hdtszin is lehet, apré kocz-
kéra kell vdgni, forr6 — de csak kevés — zsirba vetni és
tél ordig letakarva pdrolni, midén mér pirulni kezd, a
csontokbol, borokbol ftt 1ével felereszted és f6ni hagyod
a mig a has egészen puha lesz, nehdny szelet burgonydt
és egy kis paradicsomalmat lehet vele f6zni, de tdlalds el8tt
azt ki kell venni; nehdny perczezel a tdlalds el6tt egy jo
csipet torott koménymagot vess bele és hadd egyszer fel-
forrni, aztdn szlird le a levét, hadd kissé dllni, hogy a zsirt

Beteg-konyha. 2
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tisztdra leszedhesd, aztdn tdlald sult hisbdl vigott vékony
metéltre vagy iiss bele egy tojast s hadd a tlizhely szélén
dllni mig a fehérnye Osszefut, legjobb a habszed kanalat
a forré levesbe tartani és a tojdst beleiitni, ugy hogy egész-
ben maradjon s a mint a fehérnye 6sszefut, ki kell venni a
kanalat, a levest tdlba vagy tdnyérba onteni és a tojdst
gzépen egészben bele tenni. Fzen leves a legtapldlobb ét-
kek egyike és konnyen emészthet6, ha a beteg gyomra
mér liszteledelt is elbir, akkor j6 hézi tarhonydt is lehet e
levesbe fézni. ‘

Jé leves girests kohogésben szenveddknek.

Egy tiszta fazékba tégy két jo kandllal drpagyongy-
kasdt, 2 kandlnyi rizst, 2 kandlnyi valédi szdgét, ugyan-
annyi zabkdsdt (kaphaté a fliszer- é az dzalék-keresked 5k-
nél), egy sdrgarépit, egy petrezselymet, egy oOreg tytk
negyedrészét j61 Osszevdgva, egy Osszeapritott borjaldbat
és kevés sot, onts rd 2/ liter hideg vizet s hadd lassan
- forrni 3—4 6réig, aztdn szlird le a levét porezellin edénybe.
Ebbél a 1ébsl lehet a betegnek tobbszor adni napkozben
egy-egy fél kdvécsészével. Ha a leves nagyon s{irli taldlna
lenni, akkor vizzel vagy huslével kell meghigitani.

Arrowroot-leves.

Az arrowroot-liszt, ha nem hamisitott,igen taplald ¢s
kénnyen emészthetd eledel, mely kilondsen ajanlhaté
olyan betegeknek, kiknek emészts szervei nagyon el van-
nak gyengiilve, Gigymint kis gyermekeknek is. Ezen liszt-
b6l végy egy kanalnyit s keverd el egész simara egy por-
czelldnesészében kevés hideg hiislevessel vagy vizzel slirii
péppé aztdn onts ra folytonos keverés mellett a tlizhelyen
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egy deciliter forrd huas- vagy borjuhuis-levest és keverd a
ttizhelyen egész a forrasig, ekkor, ha a liszt nem hamisi-
tott, a 16 cyészen datldtszo lesz és ekkor eleget fott. Ha a
leves fehér, stirli és csirizforma lesz, akkor a liszt hamisi-
sott 8 nem szabad azt a betegnek adni. Hasonlé mddon
leliet tapioka-lisztbdl is levest késziteni.

Zabkasa=leves.

J6 maroknyi kifejtett zabot (kaphatd az fdzalékdru-
sokndl) tisztira kell vdlogatni, mozsdrban megtorni és
I deciliter marhahtslében addig f6zni, a mig siirtidni és
pépesedni kezd, de nagyon kell vigydzni, hogy meg ne
kozmésodjék, aztdn szitdn dtt6rod s ha nagyon siirdi lenne,
huslével megritkitod. Ezen levesbe nem kell semmi betét,
legjobb, ha a beteg csak Ggy iszsza, konnyen emészthetd
és tapldlo eledel. Gyomorbetegeknek azonban csak vizzel
vagy igen gyenge levessel készitik az ilyen levest.

Ha szabad, fél tojdssal is el lehet habarni.

Rizspép-leves.

Egy deciliter jo, kivdlogatott rizst nedves ruhdval
tortlgess meg jol — megmosni nem szabad — s fézd
4 decilifer huslével — lehet a 16 a korilmények szerint
marha-, borja- vagy tytkhusbél, avagy csak viz is, a mint
az orvos rendeli, — a rizst addig {6z6d a mig szét nem {6,
s0zd meg, habard el és szlird 4t szitdn. Ha a pép nagyon
srli lenne, akkor levessel lehet ritkitani. Hasonloképen
készitjiik az drpagyongykdsa-pépet.
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Csibeleves rizszsel.

A rizst nagyon puhdra kell f6zni htslében, ha meg
van engedve, fézhetsz vele finom metéltre vigott sarga-
répit vagy gyenge zo6ld borsét, karfiolt. A levesben fott
csibét szépen eldarabolva rakd a tdlba éstalald rd a levest.

Torott rizsleves.

4 deka rizst finom lisztté kell t8rni és zsir nélkil
tiszta kaszerolban zsemlyeszinre piritani s aztdn haslével
felereszteni, de nagyon ritkdra s aztin letakarva egy ordig
lassan f6ni. Miel6tt tdlalod, sézd meg s ha az orvos engedi,
habard el /2 tojassal. Piritott zsemlyeszeloteket is lchet
bele tenni. Ilyen leves gyomorbetegeknek nagyon ajin!-
hato.

Szagd-leves.

Végy egy evBkanalnyi valdodi szdgdt s tedd szdrazon
sz0rszitdra, hadd hulljon a4t a pora, aztdn tedd langyos
vizbe s hadd lassan dtmelegedni és aztdn szérszitdn le-
csurogni, most @jra fel kell melegiteni friss vizzel, megint
lecsurgatni, s ezt addig kell folytatni, mig a szdgd minden
dohos izét elveszti s tisztdnak és dtlatszonak tinik fel.
Miutin utoljara lecsurgattad, tedd fel 4 deciliter huslével
8 f6zd félordig, a mig egészen dtlitszok lesznek a szemelk,
ha nagyon megslirtidnék, ritkitsd meg huslével.

Dara-leves.
Két deciliter forrd levesbe f8zz be egy lecsapott evo-
kandlnyi darat, keverd folytonosan s fézd lassan a mig
egészen puha lesz.
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Piritott dardval : Egy evékandlnyi dardt nagyon kevés
ludzsiron pirits meg jo sargdra, de ne langtiizon, aztan
ereszd fel huslevel s f6zd mig a dara puba lesz. A dardt
zsir nélkul is lehet piritani.

Rantott-leves zsir nélkiil.

/5 kandlnyi finom lisztet pirits meg zsir nélkul vild-
gos barndra s creszd fel erés kavards mellett huslével vagy
csak vizzel is, hadd j6l felforrni ¢s szlird piritott zsemlyére.
A koriilményck szerint lehet ama vizben, melylyel fel-
ereszted, két csipet megtort koménymagot és kevés petre-
zselyem z0ldjét is felforralni.

A piritott lisztet tejjel is lehet feleresateni és ¥z tojds-
sal clhabarni, ha az orvos engedi.

Zsemlyemorzsa-leves.

Egy csdszdrzsemlyének héjat meg kell szdritani a
sittében, aztdn porrd torni s 4 deeiliter forré levessel fel-
onteni ¢s addig f6zni a mig ritka sima pép lesz beléle.
Ldbadoz6 betegnek lehet '/2 tojdst bele habarni, ez
oly konnyli cledel, melyet bdr mi gyenge gyomor meg
cmésztheti. '

Leves=betétek.

*A beteg-konyha nem tartalmazhat valami nagyon
kulénboz6 és sokféle levesbetéteket, mert csak is olyano-
kat szabad haszndlni, melyek semmiféle drtalmas alkat-
részeket nem tartalmaznak, f6leg gyomorbetegek szdmdra
igen csekély a vilaszték. Mindenféle zsirba kirantott
tésztanemtiek szigoruan ki vannak tiltva a beteg-konyhd-
bol, ellenben nagyon hasznosak a husnemiiekb6l készitett
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betétek, gyurott tésztafélék csak a mdr ogészen felldbadt
betegnek engedheték meg, mert a gyurott tészta nagyon
nehezen emészthetd eledel, sziv, tiid6 szintén nem ajénl-
hat6, méjbol készitett betétek, ha nagyon gondosan az
életrendtan egészségi szabélyai szerint éllittatnak ossze, a
viltozatossdg kedvéért 1dbadozoknak megengedhetsk, veld-
bél készitett betétek ugyan kitiin6k, de minthogy a vel
nagyon kovér eledel, e szerint csak olyan lébadozoknak
adhaté, kiknek emésztési szerveik nincsenek elgyengiilve
vagy valamiképen megtdmadva. Fészabdlyul kell tekinteni,
hogy liszt helyett vagy jol megszdritott s6t inkdbb meg-
piritott csdszdrzsemlyehéjat kell haszndlni, mely mozsdr-
ban porrd toretett, vagy az tugynevezett: Gyermekkétszer-
giltet, mely sem czukrot, sem tojdst nem tartalmaz, czt
szintén finom porrd kell torni. Rizs, drpagyongykdsa, zold-
borsé csak is dttorve johet a beteg asztaldra.

A kovetkezé fejezetben kozoljiik azon levesbetétek
készitésmodjat, melyek betegneknek és ldbadozdknak
megengedhetbk.

Levesbetétek betegek szamara.

Arrowroot- vagy tapioka-consommeée.

Egy kivéskandlyi arrowroot-lisztet keverj el jol egy
deciliter hideg huslével, forrald fel s ha félig kihiilt, ha-
bard el egy egész tojdssal de ugy. hogy a fehérét elgbh
habnak vered, tedd kis forméba és f6zd meg gbzben, ha
meghult, kanalazd ki galuska- vagy kis gombdcz-formdra
s rakd a kitdlalt levesbe. Kz igen konnyli és tdpldlo;
arrowoot-liszt helyett lehet tapiokst is hasznélni, ha nem
hamisitott.
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Zsemlyemorzsa-gombéoz.
Reszeld le egy szaritott csdszdrzsemlyenck a hejat,
keverd ¢l a morzsit egy tojdssal és kevés soval s f6zd be
forrd huslébe kis gombéez-alakban.

Hus-consommée.

Fél kappanmellet — lehet kiilonben tyak is — vagy
fol csibe, vagy hét deka borjahis, nehdny sargarépa- ¢s
petrezsclem-szelettel puhdra kell pdrolni kevés haslében,
ha clég puha, az egészet finomra meg kell vagdalni, a has-
verdvel megtorni, szitdn dtnyomni és jo haslével kelloleg
megritkitani, lehet nagyon finomra vagott piritott zsemlye-
szeletet bele tenni, avagy ha tojdst szabad hasznélni, akkor
az attort ritkds pépet j61 elhabarjuk, egy tojdssal formaba
toszszik és gbzben f8zzik, midén megfétt, kiforditjuk a
tanyérba és jo levest ontiink korile.

Vadhus=szecska a levesbe.

Silt vadhust, nyulat, 6zet, vagy szdrnyas vadat lehet
erre haszndlni, barddal Ossze kell vagni, de nem egészen
finomra, csak 0gy rizsszem nagységa darabokra, a tdnyérba
tenni és forro hislevest rd onteni, ha tojas meg van en-
gedve, akkor a meleg levest el6bb egy fél tojassal el kell
habarni.

Hus-gombécz.

Sult borjuhtst vagy baromfit fdczdnt- vagy j6 son-
kit nagyon finomra kell vagdalni és aztdn fél tojdssal,
melynek fehérét habbd kell verni, és annyi tort kétszer-
stilt morzsdval jol elkavarni, hogy apré gomboczot lehes-
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sen beléle alakitani, melyeket forro levesben kelléleg
megf6ziink és aztan tilalhatjuk.

Cseppegetett tészta.

Fel tojast egy kdvéskandlnyi finom liszttel és annyi
vizzel er6sen el kell keverni, a mennyi szitkséges, hogy
ritka tészta olyan mint a palacsintdnak valo legycn belsle,
de semmi csomd se legyen benne, ezt a tésstat csoros kis
bogrébél j6 magasrol bele kell esopogtetni a forrd levesbe
s miutdn a felszinre jon s még egy forraddst tett, ki lehet
talalni, ha netalan csomok taldlkozndnak benne, azokat
ki kell szedni.

Békaczomb-leves

Ezt épen ugy kell késziteni mint a «becsindltlevesty,
csakhogy borja- vagy csibehis helyett tisstitott békaczom-
bokat haszndlunk, avagy a czombokat pubdra kell parolni
nehény szelet sargarépa- ¢s petrezselyemmel, friss irdsvaj-
jal, liszttel meghinteni, huslével felereszteni és még kisseé
féni hagyni, ha a beteg kivinja és az orvos megengedi,
czitromlevet és héjdat lehet bele tenni, hogy savanykds ize
legyen.

Levesbetétek labadozdk szamara.

Siilt tészta zsir nélkiil.

Egy tojasnak fehérét kemény habbd kell verni, a séx-
adjat egy f6zbkandlnyi finom liszttel elkavarni, a habot
konnyeden bele keverni, megsozni, egy kicsi formdt keveset
vajjal megkenni, liszttel megporozni, a tésztdt bele tenni és
lassan szép sérgdra siutni. A levest kullon kell tdlalni,
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avagy ha ugy tetszik, a tésztdt lapos edényben kell meg-
sutni, apré koczkdara vdgni ha meghiilt és a levest rd
talalni.

Toltott metélt.

Egy kisszerti tojds sdrgdjaval finom liszthdl tésztat
kell gyarni, nagyon vékonyra kinyujtani s a lehett leg-
finomabb hosszii metéltet vdgni, a metéltet kevés hus-
lében stirtire f6zzuk s aztdn hagyjuk kihilni. Aztdn kavarj
2 deka friss ir6svajat egy tojds sdrgdjdval, a fehérbél verj
habot, és kavard el a kihiilt metélttel, 86zd meg, kenj meg
vajjal egy lapos formét, tégy bele egy sort fenekére az
clkészitett metélthdl, ré egy sor finom husvagdaltat (silt
borjd, vad baromfi lehet az kevés j6 sonkdval vegyitve s
egy kandlnyi jo friss tejfollel elkavart toltelék), a husra
ismét egy sor metélt, egyengesd meg szépen tejfolbe mér-
tott kanal hdtdval s tisd szép sdrgdra nem igen erds tiiz-
nél, hadd meghiilni, aztdn vigd el szépen vagy koczkéra,
szcletekre, vagy mér tetszetés formdra, rendezd csinosan
kis tdnyérra és add fel a levessel.

Vajas szeletek.

312 deka friss irdsvajat vagy ladzsirt habosra kell
kavarniegy tojdssargajaval, aztdn keverd kozéjeatojasfehé-
réh6l vert kemény habot és két deka finom lisztet, sozd
meg, tolts meg vele vajjal kikent formét, tedd bele a tész-
tat és f6zd gézben /s vagy /e Ordig. Aztdn fordited ki
tiszta d eszkdra, szeleteld fel és forrald fel j6 huslében, de
épen csak egy forrdst szabad tennie, aztdn rogton kell
talalni.
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Rizsgombhooz.

3/2 deka tisztdn megmosott rizst puhdra kell {6zni hus-
levesben, szitdn dttorni, borsonyi nagysigu irdsvajat vagy
ladzsirt bele tenni s egy tojasnak sérgdjéval, a fcherehol
vert habbal és séval jol elkavarni, finomra vagdalt son-
kit és annyi zsemlyemorzsdt kell bele tenni, hogy apro
gomboezkakat lehessen belble alakitani, melyeket forrd
levesbe be kell f6zni és azonnal talalni.

Velégombéoz.

1/4 részmét a borju agyvelejének meg kell parolni keves
zsirral és zold petrezselyemmel, 1'/2a deka irdsvajat vagy
ladzsirt habosra kell kavarni egy tojds székével, a fehérét
habbd verni, a vel6t szitdn &ttérni és a kavarékba tenni,
figymint annyi finom zsemlyemorzsit, hogy aprd gombé-
czokat lehessen bel6le alakitani, melyeket forrd huslébe
kell {6zni.

Mdjgombéez.

7 deka jo borji- vagy baromfimdjat agyon kell vag-
dalni és szitdn attorni, 2 deka vajat vagy zsirt egy tojds
székével habosra kavarni, a tojds fehérét habba verni, az
attort mdjjal egyutt a fentebbi kavarckkal elkeverni, annyi
finom morzsit hozzd adni, hogy gomboezkdakat alakithas-
sunk beléle, melyeket forré levesbe befdziink.

Tejlevesek.

Egyszerii tejleves.
A tejlevesek készitésénél szigorun kell arra ugyelni,
hogy csakis friss lefelezetlen tej haszndltassék, melyet a
leghirtelenebben fel kell forralni, minél tovabb forr a tej,
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annal tobbet veszit épen ama alkatrészeibdl, melyekre
a ldbadozonak ugymint a csecsemdnek és betegnek legin-
kabb sztiiksége van. A legegyszertibb tejleves a kovetkezd :

% deeiliter friss tejet hirtelen felforralunk kevés czu-
korral, egy tojds sdrgdjat jol clhabarunk elészor kevés
hideg tejjel, aztan raontjik a forrd tejet folytonos habards
kdzben s piritott zsemlyeszeletekre, kétszersiiltekre tdlaljuk
piskotét is lehet hozzd adni de szdrazon.

Kétszersiilt=leves csecsemdék szamara.

Egy darab gyermek-kétszersiiltet vizben kell dztatni,
jol kinyomni és friss tejben, melybe egy negyedrész
vizet ontiink (hdrom centiliter tcj egy cent. viz), /4 ordig
fézziik folytonos habards mellett, hogy semmi csomé sem
legyen benne, egy pardnyi sot vetiink bele s ha a gyer-
meknek jobban izlik gy, akkor megezukrozzuk.

Mandula-leves.

6 deciliter friss tejet, egy maroknyi tisztitott (lehdn-
tott) édes manduldval, mely kevés hideg tejjel nagyon
finomra megtorotett, nehdny perczig fézni kell, aztdn izlés
szerint megezukrozni, egy tojds sargdjaval elhabarni, a
fehérének kemény habjit szintén belehabarni és finom
kétszersiltre ra szlirni, vagy ha a betegnek jobban izlik,
lehet piskotat melléje adni.

Csokoladé-leves.

Egy darab finom, de fliszertelen csokolddét, vagy két
tetézett evékandllal olajtalan kakao-port jol felforralunk
4 deciliter tejjel, miel6tt talaljuk, egy tojas sérgdjéval
elhabarjuk és kétszersiiltre tdlaljuk. Az olajtalan kakao-
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por sokkal konnyebben emésuthetd a csokolidéndl, akér
fliszeres, akdr fliszertelen legyen, ezért betegek szimadra,
kivdlt ha emészté szerveik el vannak gyengiilve, f6lotte
ajanlhatd; az olajtalan kakao-port lehet fliszerdrusoknal,
ugymint csokolddé-gydrakban kapni.

Csokoladéleves habbal.

J6l megezukrozott, nagyon kemény habot be kell
fézni forré tejbe kandllal kiszakajtva, mint a galuskait
szokds, a mint beteszed a forré tcjbe, megforditod az
els6ket s midén valamennyi be van fdzve, kiszeded ¢s a
mér kitdlalt csokolddé-levesbe teszed. A habgaluskdnak
azonban nem szabad sokd forrnia, gyors keze legyen a
szakdcsndnek a bef6zésnél és a mint egy forraddst tettek
azonnal szedje ki, hogy 0ssze ne zsugorodjanak, kemények
ne legyenek, llyen habgaluskat tej-chaudeau-val is lehet
adni.

Tej-leves kiforditott rizszsel.

7 deka rizst el6szor hideg vizben megmosni, aztin
kéthdromszor leforrdzni (blanchirozni), czukrozott tejben
pubdra és slirtire megf6zni, aztin 3 deka apréra vagdalt
édes tisztitott manduldt kozé keverni s tejjel megnedvesi-
tett formdba belenyomkodni s kihiilni hagyni. Most ha-
barj el 4 deciliter czukorral felforralt tejet cgy tojassal és
talald a kiforditott rizsre. Ezt a levest hidegen is lehet enni.

Tej-leves siilt habbal.

Nagyon keményre vert habot két tojastehérnyébél,
gulaalakban kell egy mély porczelldn tdnyérba helyezni,
melyet nagyon keveset vajjal megkennek, aztan sisd meg



29

csekély tiizelés mellett. Ha tdlalod, adj hozzd korilontve
} deciliter forralt, ezukrozott s egy tojds sdrgival elhabart
tejet.

1I.
Martasok.

Fehér erd-martas. (Sauce.)

Mindenféle hismaradékot, csontokat borjuhusbdl és
barom-figerinezeket kevés ludzsiron kell pérolni nehany
szelet sdrgarépa, petrezselyem és egy darabka voroshagy-
mival, de ugy, hogy meg ne barnuljon, a voroshagyma el
is maradhat, ha a betegnek nem izlik, annyi finom liszttel
kell megporozni, a mennyit a leve felvesz, j6 hislével fel-
ereszteni és jol megf6zni, aztdn szitdn 4ttorni. Ezen mdr-
tist lehet kulonféle ragout-hoz, becsinélthoz, marhasult-
hez haszndlni. A sauce akkor van helyesen készitve ha
finom, sima, fényes és fehér vagy legfeljebb nagyon vild-
gos zsemlyeszin,

Megjegyzends, hogy minden oly martdsnak, melyet
zsirral készitenek, a f6zésnél képz6ds habot és zsirt na-
gvon gondosan le kell szedni. Ha rdntdssal készitik — a mi
azonban helytelen a beteg-konyhéban, mert ott esak zsir
nélkiil peritott lisztet haszndlunk réntds helyett, — a rdn-
tasnak jol el kell fénie, nehogy a mértdsnak réntds-ize és
csiriz formdja legyen, ne legyen sem stirli, sem ritka, ha
konnyen esepeg a kandlrol, akkor meg van a kell8 stiri-
sege. Ha a sauce készen van, ne hagyjuk a tlizén, hanem
dllitsuk a kaszerolt forrd vizbe, hogy a tdldlasig ki ne hil-
jon. A zsirt Ggy tivolitjuk el legkénnyebben, ha a kasze-
rolt a tlizhely szélére hazzuk, s nehdny csepp hideg vizet
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teszink a mértdsba, mire a zsir azonnal kiilonvilik, tgy
hogy kandllal leszedhetjiik. Hogy a sauce jobb és tapla-
16bb legyen, tesziink bele egy horsényi Liebig-féle his-
kivonatot miel6tt tdlaljuk.

Barna erdmartés.

Aproéra vdgott marhahust borji- és baromfi-csontokat
csontvelével és gyokerekkel szép barndra kell pérolni,
kevés liszttel megporozni és huslével felereszteni. Ha
eléggé fo6tt, szitdn kell attorni, megsdzni és ha az orvos
helyesli, egy pardinyi csipet fekete borsot is lehet bele
vetni; ha savanykdsan kivdnja a beteg, akkor czitromlével
vagy valodi jo boreczettel lehet neki savanykds izt adni ¢s
kiilonféle hasételhez haszndlni.

Séska-martas.

Szép kerti soskdt j6 megmosni, apréra vagdalni és
zsirban pérolni, ha egészen puha, kevés liszttel kell po-
rozni, levessel felereszteni, jol felforralni, s egy evikanal-
lal édes tejstirtit bele keverni ha a tejfol tin nehéz lenne
a beteg gyomrénak.

Hollandi-martas.

Egy vagy két kicsi halat vizben kell fozni a mig szét
nem {61, most kavarj el egy kis kdvéskandlnyi finom lisztet
hideg vizzel finomra és simdra, tégy bele két tojassargijat.
egy mogyordnyi friss irbésvajat és két deciliterrel a fenn-
tebb leirt halléb6l apranként bele Gntve, keverd gyenge
tlizon a mig emelkedni kezd, most vedd le a tlizrol s tegy
még bele folytonos keverés mellett czitromlevet vagy jo
boreczetet, hogy savanykis legyen és tdlald azonnal, ezért
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csak pdr perczezel a tdlalds elStt kell a készitéséhez fogni,
a halat azonban joval elébb lehet megftzni, a ki szereti,
czitromhéjjal is fliszerezheti s ha gzabad, 3—4 szem fehér
jo borsot lehet benne f6zni. Ez a mértds j6 halételekhez.

Ribiszke-martas.

Jol érett ribizkét le kell szedni, megmosni és por-
czukorral tiszta (nem zsiros) zoménczos kaszerolba a tlizre
tenni s letakarva /s Ordig pérolni. Ekkor finom ligzttel
meghinteni, még néhdny perczig pérolni, gyakran meg-
keverni és aztdn huslével felereszteni, ha szabad egy ka-
nélnyi jo friss tejfolt beletenni, ha azt nem, akkor édes tej-
szint kell hasznélni, hasonl6képen lehet ribizkelevest is
késziteni.

Paradicsomalma-martds.

Hérom négy szép érett paradicsomalmdt fel kell
torni, a maghdzat kiszedni s a paradicsmot zsiron pdrolni
a mig egészen puha lesz, aztdn vildgossargdra piritott liszt-
tel meghinteni, marhahuslével felereszteni, szitdn attorni
s még egyszer felforralni, kellbleg megezukrozni és télalni.
A paradiesomalma-levest szintén ily modon kell késziteni,
csakhogy ritkdbbra hagyjuk. Télen gbzbefétt paradicsom-
bol szintén ngy készitjik a levest vagy martdst, majd az
illeté helyen szélunk arrdl, hogyan kell paradicsomalmit
télire befézni betegek szdmdra.
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IIL
PFézelék-félek,

Zild borsé.

Kifejtett gyenge z6ld borsdt lyukacsos mély talba
tesziink s forrd vizet ontik rd, aztdn zomdnczos kaszerol-
ban jol letakarva néhany kandlnyi huslével (nem zsiron)
addig pdroljuk a mig egészen megpuhul, most sdrgara piri-
tott kevés liszttel meghintjiik, megezukrozzuk, és ha a
beteg még nagyon gyenge, szitin dttorjik, még egyszer
felforraljuk és tdlaljuk.

Zsld bab

Nagyon gyenge zold babot vékony metéltre vigunk
8 forrd vizbe teszsziik s egyszer felforraljuk, asztdn lesafir-
juk és tiszta szintén forr6 vizet ontink rd, hogy zolden
maradjon, megsézzuk és nagyon puhdra f8zzik; most
esindlunk ritka, vildgossdrga réntdst s feleresztjiikk félig a
bab levével és hagyjuk még forrni, talalds el6tt kevés jo
boreczetet tesziink bele, hogy kissé savanykds legyen, ha
az eczettel egyszer felforrt, tdlaljuk.

Laboda. (Spendt.)

A laboda nagybecsti f6zelék a beteg-konyha szamadra,
minthogy ez tavaszkor ez elsé z6ld étek, melyet betegnek
adhatunk, a nagy-levelli sdrga laboda gyengébb, a nagy-
levelti angol zdld laboda azonban kordbban kaphato.
Miutdn a laboda megtisztittatott és megmosatott, forrd
vizbe teszsziik és megfOzziik, aztdn leszlrjlik s midén egé-
szen lecsepegett a viz, jol megvagdaljuk s ha ugy tetszik,
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szitdn dttorjitk. Most csindlj vildgos réntést, tedd bele a
megvagott laboddt, forgasd meg benne néhanyszor, ereszd
fel félig huaslével Télig tejjel, sdzd meg, hadd még kissé
forrni, de csak egy-két perczig, mert kiilonben elveszti szép
zold szinét, és télald azonnal.

Sparga.

A spargat meg kell tisztitani s kemény, fds végét
levigni. Aztdn lazdn megkotod a spargdt vastag ezérndval
g ugy f6zod puhdra kaszerolban, mely elég nagy legyen,
nehogy a sparga fejei letérjenek, a spargdnak korilbelil
1%/2 ordig kell foni. Miel6tt tdlalod vedd ki a vizbdl vdagd el
a czérndt és rendezd szépen hosszas tdlba ontsd le forrd
irégvajjal vagy finom zsirral és add fel; olyan ldbadozd-
nak pedig kinek tejfeles étel meg van engedve ugy lehet
a spargdt vagy karfiolt késziteni, hogy szépen rendezzik
olyan tdnyérra vagy tilba, melyet a siitébe lehet tenni,
ledntjik jo friss tejf6llel és meghintjik piritott csdszdr-
zsemlemorzsaval s egy negyed 6rdig hagyjuk a siitében
aztdn ugyanazon edényben a melyben silt, feladjuk az
asztalra.

Tokkaposzta.

Ha ezen kevés tipanyagot tartalmazo, vizenyds f6ze-
léket valamely betegnek szabad élveznie, akkor a még
fiatal tokot miutdn gondosan megtisztitatott és a tok-
gyalin finomra megvigatott; be kell savanyitani dgy mint
a kdposztdt, {udniillik egy darabka j6 kovdszt kell bele
tenni és langyos vizet rd 6nteni, meleg helyen 24 ora alatt
elég savanyu lesz, ha szabad, lehet egy par szl fiatal zold
kaprot is bele tenni. Ha eléggé savanyu, forditsd ki lika-

; 3
Beteg-konyha, &
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csos vaidlingba s hadd a levét egészen lecsurogni egy ald
tett tdlba, a kovisz maradékot vagy salakot pedig tdvo-
litsd el gondosan, most készits jo zsirbol és finom liszt-
b6l ritka, vildgos barna réantdst, a tokkdposztdt konnyeden
nyomd ki és tedd a riantdsba, melyben tiz perczig parolod
és vigyazattal forgatod, hogy ssze ne tord, aztén ereszd
fela toklevével és jo huslevessel s hadd még vagy egy perczig
t6ni aztdn tégy bele (ha szabad) egy kandl friss tejfolt és
talald fel.

Savanyitott kaposzta.

Ha a betegnek vagy libadozonak kivételes esetckben
meg van engedve, hogy kdposztat élvezzen, akkor nagyon
jo finomra vagott legyen az a kdposzta, ha nagyon savanyu
lIenne, akkor mosdd 4t hideg vizben mielstt felteszed, aztin
tedd cserépfazékba oOnts rd4 bdven vizet, vess bele cgy
:sipet kémeénymagot s fozz benne egy darab nem nagyon
kovér marhadagadot, a kaposzta addig £6, a mig egészen
puha lesz, akkor csindlj vildgos, ritka rintdist és ercszd
fel a kdaposzta levével, hadd még gy /2 Ordig f6mi, izleld
meg clég s0s és savanyu-e és tdlald fel, miutdn a zsirt gon-
dosan leszedted.

Savanyitott fehérrépa.

Szintgy kell azzal is banni mint a kdposztdval, ez
azonban szintén oly csekély tipértékkel bird eledel, mint
a tokkdposzta, de minthogy igen konnyen emdszthetd,
kivételes esetckben ajanljak a betegeknek inkdabb vélto-
zatossdg kedvdért.
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Karalab.

Usak akkor valé betegnek vagy labadozonak, ha igen
gyenge és fiatal. Jol le kell hdntani, finom metéltre vagy
apré koczkara vigni, forré vizzel lednteni és aztdn zsiron
viligossdrgdara pérolni, gy hogy jé puha legyen, kissé
megezukrozni, finom liszttel keveset beporolni és j6 has-
lével felereszteni és még vagy 10 perczig letakarva f6zni.

Sargarépa.

A szépen megtisztitott kozépnagysdgn sdrgarépdt szin-
tén vékony metéltre kell vagni, forrd zsirba tenni és leta-
karva addig pdrolni, a mig puha lesz; most finom liszttel
keveset beporozni, jo huslével felereszteni, megezukrozni
és 10 perezig f6zni.

Toltott sargarépa.

E czclra csakis a korai, rovid vastag répa alkalmas,
mely nem igen nagyobb egy kozonséges hosszas tavaszi
reteknél. A megtisztitott répanak levdgod a tetejét aztin a
répavdjoval kivdjod a belsejét s finom huastoltelékkel
megtoltod (a husételekrsl sz010 fejezetben taldlod a tolte-
lekek leirdsdt), a levdgott fedelet rd illeszted, szépen bera-
kod lapos kaszerolba kevés zsirba, megsézod és lassan
pirolod a mig puha lesz, néha egy-egy kandl huaslevest
onthetsz rd, forgatni nem szabad, azért nagyon kell
vigydzni, hogy oda ne égjen. Mig a répa pérolodik, pirits
cgy fél kandlnyi finom lisztet zsir nélkil vildgos zsemle-
szinre 6s ereszd fel haslével annyira, hogy olyan siirii
legyen, mint rendesen a jol készitett f6zelék leve, forrald
fel én ontsd a mdar puha répira, hadd még néhiny percaig-

BEd
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f6ni és aztdn szedd ki a répat 6vatosan, hogy egészben ma,_
radjon és rendezd a tdlkdba, a levet meg szlird rd szitdn
4t ; a ki szereti megezukrozhatja mikor készen van. Ez igen
j6 tdplald és konnyl eledel, ha tdpértékét fokozni akarjuk,
parolhatunk a répdval apré koczkdra vigott borju- vagy
baromfihiast (de ne Zsirosat), melyet a levével f6zzuk, de
nem adjuk fel a répdval. Epen ily médon készithetjiik el
a toltott kalardbot is.

Burgonya-piirée.

A burgonya tulajdonképen ki van tiltva a beteg-
konyhabdl, mert az nehéz, a gyomrot megterhel, ariny-
lag csekély s még hozzd egyoldald tapértékti cledel, épen
csak a valtozatossdg kedvéért, mint hasmellékletet lehet
néha azt is elévenni, de csak is a kovetkezd alakban : na-
gyon jo lisztes, ép burgonydt le kell hdntani, koczkédra vigni
és csak annyi haslével vagy tejjel fOzni, hogy épen be
legyen takarva, ha olyan puha lesz, hogy konnyen szét
lehet nyomni fakanllal j61 6sszetorjiik s egy dionyi darab
jo, friss vajat és egy kandlnyi édes stir tejszint kevertink
bele, szitdn dttorjik és még pdr perczig keverjik gyenge
tizon, aztdn tdlaljuk. A pirée legyen olyan stirti, mint
példdul valamely dttort dzalék (bab, bors6), de ne legyen
sem csomds sem vizenyds, ha épen ugy akarja valaki
késziteni, hogy savanykds legyen, akkor ne f6zze a burgo-
nydt tejben, hanem huslében, piritson egy személyre egy
kis f6z8kandl finom lisztet zsemleszinre, de zsir nélkil,
ereszsze fel a burgonya levével, a burgonydt torje dssze és
forditsa bele, torje at szitin, s6zza meg, tegye meég a tlizre
s adjon bele egy kandl jo, friss tejfolv és egy pir csepp

“valodi boreczetet s ha még 5 perczig a tlizén marad, hogy
a tejfol és eczet jOl atjdrja, akkor tdlalni lchet.
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Kiforditott fézelék.

Gyenge, kicsi gombolyt tavaszi retket le kell hiantani
65 forrd vizzel leonteni, jo sdrgarépardl aretekhez hasonld
nagysagii golyokat kell vdjni a vdjo kandllal és hislében
puhdra pdrolni, de gy, hogy szét ne esseneck, most kenj
mog jol egy kerek kis formdt friss irds vajjal, a fenekére
tegy nagysdga szerint kivagott tiszta, vastag, szintén mind
a két oldaldn vajjal megkent irépapirt, most rakd bele a
répat és retket, példdul el8szor egy sor répat, de ngy, hogy
a kozepe tiresen maradjon, aztan rd egy sor retket, s ugy
tovabb mig a forma teli lesz. Az tresen maradt kozepét
toltsd meg finomra vagdalt kulonféle siilt htisbdl és kevés
sonkdbol vagy fistolt nyelvbél, tojdsbol és fél kandlnyi jo
friss tejf6lb61 készitett toltelékkel, tedd a sutébe egy negyed-
ordra, de nem kell erdsen tiizelni, aztan forditsd ki ovato-
san a tdnyérra és add fel azonnal. A kiforditas legjobban
sikertil, ha a lapos tdnyért vagy tilat a forméra helyezed
cs a talat és format 6sszefogva hirtelen megforditod.

Séska fozelék.

A libadoz6 beteg csakhamar megunja a kiilonben jo
és hasznos, de ingertelen izti labodét, valtozatossdg ked-
veért adhatunk neki laboda helyett soska f6zeléket. A tisz-
tin . megvalogatott kerti soskdt le kell forrdzni s ha a viz
lecsurgott, vagdald meg, tedd forré zsirba és hadd j6 puhdra
pérolni, aztdn porozd meg piritott liszttel, ereszd fel his-
lével és szitdn tord dt, a soskdnak épen olyan slirtinek
kell lennie, mint a laboda f6zeléknek. Hanagyon savanyua
lenne, tégy bele egy kandlnyi édes tejszint, ha nem, akkor
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tejtolt, arra vigydzz, hogy sem vizenyds, sem csomos ne
legyen. '
Szaraz borsé, bab, lencse.

Némely koérallapotban kiilonosen rendelnek az orvo-
sok kulonfcle dzalék ételt a betegnek, ennek készitése
azonban nagy figyelmet igényel. A f6zend hivelyes vete-
ményt eldtte valo este langyos vizbe kell dztatni és mis-
nap tiszta foly6 vagy esévizben fézni, ha sem, egyik sem
miésik nem kaphatd, akkor a kutvizet fel kell forralni s
midén meghiilt lassan lesziirni, hogy a képzédott tlede-
ket fel ne zavarjuk, ha a borsét, babot vagy lencsét ezen
vizzel felteszed, vess bele egy késhegynyi finomitott szodit
midén az illeté dzalék mar puhulni kezsd, sziird le a vizct
és Onts tiszta, meleg vizef rd, melyben egészen megfézetik
miutdn megsézatott. Ilyenbdndsméd dltal az dzalék-félék
megfosztatnak kellemetlen és drtalmas felfuvé tulajdon-
sdguktol. A puhdra f6tt dzalékot szitdn kell dttorni s min-
den liszt és rantds hozzd keverése nélkiil télaltatik savanytin
vagy édesen, a mint az orvos engedi és a beteg kivdnja.

Karfiol créme-el.

S6s vizben f6tt karfiolt csinosan kell felhalmozni
tdnyérra, most készits 1 deciliter nagyon friss tejfolbol,
1/s kavéskandlnyi finom lisztb6l és két tojds sdrgdjabol, meg
a fehérnye habjabol sima crémet, s0zd meg, 6ntsd le vele
a karfiolt és stsd !/2 Ordig a siit6ben, aztdn vedd ki, gar-
nirozd finom sonkaszeletekkel és add az asztalra.

Leveli béka.

Szép nagy z6ld laboda-leveleket le kell szedni és s6s
vizzel leforrazni, aztdn dvatosan kiteriteni és mindegyikre
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cay kdvéskandlnyi finom hustélteléket (lasd a «Hustolte-
lekéky fejezetben) rd tenni, mely egy tojas fehérének hab-
juval osszckevertetett, most takard le egy mdsik levéllel s
alakitsd béka formdra és f6zd meg kevés huslével lapos
kaszerolban vagy tojds sutében, arra kell ugyelni, hogy
csak kevés, vagy a mint szakices miinyelven mondjik :
kurta Iegyen a leve, sokd sem szabad f6nie, mert kilonben
clvesztik a szintiket, a békik ne legyenenek sem szarazak
sem nagyon lueskosak.

IV.

Hus-ételek.

Altalinos szabalyok.

Mint mar tobbszor magyardztuk (1dsd az: «[letrend-
lant szakdeskonye» a hasrél sz016 fejezetében) minden-
nemii hus sokkal puhdbb lesz, ha bizonyos ideig 4ll (mor-
tificaltatik), a hus neme és az id6 jards hatdrozza meg med-
dig alljon a his; betegek szdmdra azonban az a szabdly
dll, hogy nydron 24 ordndl régibb ne legyen, kivéve ha
jegen 4ll, akkor lehet 48 ordig is tartani, baromfit min-
dig elétte valé nap kell levagni, még pedig arra legyen
gondja a hdz asszonyanak, hogy az illet6 dllatok ne kinoz-
tassanak az Olésnél, nem csak a szegény, agy is eléggé
gyotrott és kinozott dllatok irdnti kiméletbdl, hanem be-
tege irdnti gondos figyelembél is, mert az mdr régen tudo-
. mdnyilag bebizonyitott tény, hogy az 6lés el6tt megkinzott
dllatok husa sokat veszit természetes josdgabol, s6t bizo-
nyos korilmények kozt drtalmas is lehet, tehdt gyors és
lehetbleg legkevésbbé fdjdalmas, kinos haldlt a kiszemelt
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aldozatnak! a sz6ros és szdrnyas vad nydron dllhat
36 oraig természetesen hiivos helyen.

Fo6tt hist nem vald a betegnek enni, mert az csak a
gyomrat terheli meg a nélkil, hogy tdpot nyujtana, a
levesekr8l 2616 fejezetben mdr elég koérulményesen le-
irtuk a j6 huslevesnek készitését, azt is emlitettuk mér,
hogy a levesbe finomra vagdalt stult hust kell bef6zni, mi
nagyon gazdagon poétolja a szokdsos tapnélkuli, kif6tt
marhahust.

Baromfit, ha mdr nem épen fiatal, el6tte valéo nap kell
levdgni, szdrazon megkoppasztani a mig mecleg, azonnal
felbontani s a beleit kivetni és aztin szellds, de hiivos
helyre felakasztani. Csibét és egych fiatal baromfit esak
elétte vald este kell megdlni és szintén szdrazon koppasz-
tani és felbontani s éjjelre felakasztani.

Borju- és bdrdnyhis ne legyen régibb 24 ordnal,
nyers disznéhasrél mit sem szélunk, mert azt Gigy sem
lehet haszndlni a beteg-konyhaban. Sultnck vald vadhust
vagy marhahtist éjjelre boreczetbe martott ruhdba lehet
tekerni és valami nehezet rd tenni, avagy nehdny oriig a
legfinomabb friss tdblaolajjal és czitromsavval marini-
rozni. Egy nytlra szdmitanak 14 deka legfinomabb pro-
venci olajat és egy czitromnak levét. Stld6 nyulat azon-
ban legjobb csak egyszerfien megsiitni, piczolt vadhis nem
betegeknek valo. Habdr jelenkorunkban a nyédrsonsult a
nagy ritkasdgok kozé tartozik, mert hdt nem f6ziink nyilt
ttizhelyen, de azért mégis igen esckély koltséggel lehetne
minden hdzndl nydrson sutni legaldbb a kisebb siilteket,
e végre nem kell egyéb csak a stitében egy olyan egyszerii
késziiléket alkalmaztatni, melyre egy, a siité-csé hosszdnak
megfeleld nydrsat tdmaszthatndnk s azon minden olyan
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sult, mely példdul betegnek vald, sokkal czélszertibben és
izletescbben siilne meg mint tepsziben. A siitésnek {6 sza-
bélya az, hogy a siitd-csd nagyon meleg leqyen midin a
siiltet beteszszitk, hogy miel8bb bér képzsdjék a folszinen,
-mely atdplének kifolydsat meggdtolja, eleinte gyakrankella
sultet megforditani, de azért nem szabad a villit bele
szurni, mert akkor is kifolyik a husnak java. Kés6bb midén
a stilt médr b6rt kapott. nem kell erésen tizelni, hogy kel-
16en dtsulhessen.

Szintén nagy hiba az is, ha a siiltnek vald hist be-
sozzak és ugy hagyjak allni néha félordig is, a 80 kivonja,
illet6leg feloldja a husnak legértékesebb taprészeit, melyek
mint véresszinii folyadék az edényben maradnak, hol a has
allt, ¢ folyadékot rendesen kiontik s inenn van azutdn,
hogy a sult szdraz, szivos és nehezen emészthetd

Az angol konyhdban — pedig ez mintdul szolgdlhat a
mi a husétkek észszerti és a tdpldldsnak megfeleld készité-
sétilleti — a siilteket esak akkor sézzdk be, midén mar st-
vannak melegedve a stitében, akkor a s6 jobban behatol
és nem vonja ki a legjobb nedveket. Baromfit, szdrnyas
vadat csak bel6l kell sézni és a nyildst, melyen a beleket
kivették, be kell varrni, hogy a 1é ne folyjon ki, hanem a
hiisba szivdrogjon, villdt nem szabad bele sztrni sutés
kozben, ez folotte rossz szokds, mert az épen olyan mintha
cret vagnanak rajta.

Ha valami vadat nem lehet frissiben elhaszn&lnl,
mert vagy oreg dllatbol valé s e szerint kemény és szivos,
vagy nagyobb mennyiségii, mint a mennyi szukséges, ko-
zonséges ecztes paczba pedig nem szabad tenni ha beteg-
nek vald, akkor gy segitiink a bajon, hogy a hust frisg
aludt tejbe teszszik, de annyi legyen a tej, hogy semmi
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sem latsszék ki a hisbol, mert a kidll6 rész nagyon hamar
megromlik. A hust igy teljes épségben hiivos helyen a
legnagyobb nyiri hoségben is 2—3 napig lehet eltartani,
az aludt tej tokéletessen potolja a paczot, a his nagyon
puha és j6izli lesz, borjuhnst is lehet ily médon t6bh na-
pig eltartani.

Arra nagyon kell ugyelni, hogy a zsir meg ne porko-
lodjék sutés kozben, mert az elrontja a stltnek izct de
drtalmas is, t0bbszér kell utdna nézni és egy-cgy kandl
huslevest a tepszibe onteni. Betegnek vald siiltet nem
is kell soha vaspléh tepsziben siitni, mert az kellemetlen
izt és szint 4d a pecsenyelének s a zsir nagyon hamar
megporkolédik, legezélszertibb, mint madr a f6z8cdények-
rél sz016 fejezeteken emlitettiik, a zomdnczos vasedény, a
siilés vége felé lehet a siiltet gyakrabban a levével meg-
ontozni. Middén a siilt készen van kiveszszik a tepszibol
és szabdlyszertin eldaraboljuk s a tdlra ékesen és csinosan
rendezziik, a levér6l nagyon gondosan leszedjuk a zsirt s
a levet a siiltre szfirjilk. '

Borja-, marha- vagy vad szeletet jol meg kell verni
a husverdvel, aztdn szépen formdsan Osszeigazitani meg-
sozni és forrd zsirban erés tiizén hirtelen megsutni.
Mid6n az elkészitett szeletet beteszszuk a forrd zsirba,
addig nem kell megforditani, mig az egyik oldalin bért
nem kap, hogy oda ne siiljon lehet a villaval kissé meg-
mozgatni, de nem bele szurkdlni, akkor sem ha megfor-
ditjuk, csak midén megakarjuk tudni eléggé stlt-c mar,
akkor kell megszirni, ha nyersvér nem szivdrog ki a villa
utdn akkor elég, most lesziirjiilk a zsirt s egy-két kandl
huslevest ontiink a serpeny6be, melyben egy borsonyi
Liebig-féle huskivonatot feloldottunk, e végre a szeletet
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kigse fel kell emelni késsel és a levest aldja onteni és
most letakarva hagyjuk mcég egy perczig a tiizon, aztin
talaljuk s a kurta saucet rd satirjik.

Siiltekbe vald toltelék készitése.

Egy kis tojds nagysdgu friss irdsvajat, vagy fél ka-
nalnyi ludzsirt jol el kell kavarni két tojissargdjaval, na-
gyon finomra vagdalt z6ld petrezselymet két korulreszelt,
tejben dztatott csdszdr zsemlyét, két tojds fehérének hab-
jat és sot nagyon jol kell osszekavarni ¢s a borjt szugyet
vele megtolteni. Egy par tolteni vald csirkének elég
ennek fele.

Rizstoltelék.

TFgy fél kandlnyi irésvaj vagy ladzsirt kavarj el ket
tojassargajaval ¢s 10—1% dcka levesben puhdra parolt
rizst, ugyanannyi finomra vagdalt sonkdt, a két tojasnak
habjat és kevés sot.

Saint Menus (szent meni.)

Ezen furcsa elnevezést minden igyekezetem daczéra
meg kellett tartanom miutdn a magyar, de a német kony-
hidszati és f8zés miivészeti konyvekben sem talaltam értel-
ménck és jelentbségének megfelels készitményt, pedig ez
a finom franczia konyhdban igen gyakran el6fordul s na-
gvon czélszerti is, s igy tobbszor taldlkoznak ezen idegen-
szerli elnevezéssel tisztelt olvasonéim e konyvnek lapjain.
Készités médja a kovetkezd: 4 deka friss irdsvajat vagy
finom zsirt gyenge ttizon kell felolvasztani, annnyi finom
lisztet kell bele keverni a mennyit bevesz; aztdn levessel
kell felereszteni, siméra elkeverni, hogy olyan stiriis legyen,
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mint a slirli sauce szokott lenni. Ha meghiilt egy egész
tojast és egynck a székét kell bele utni, megsdzni, jol
elkavarni és tetszés szerint elhaszndlni. Czélszerti ezzel
kiilonféle husszeleteket bekenni, ha morzsdsan akarjuk
sitni; de médsféle siiltnck valé hast is példaul marha-
pecsenyét, lehet azzal vastagon bekenni, zsemlyemorzsival
jol behinteni és a siitében megsiitni. A has ily médon
igen puha és j6izli lesz, de taplald is, mert minden leve
benne marad, minthogy a bevonat kérget képez, mely a bor
helyét pétolja. |

Hus-toltelékek. (I'arce).

Marhahlis-tiiltelék.

20 deka vesepecsenyét vagy mis féle puha méirha-
hast, példdul a kovérnyétél megtisziitott rostélyost vagy
hétszint, vagy folsdrt finomra meg kell vagdalni két deka
csontvel6vel, 12 szardelldval, ha szabad egy szclet piritott
hagymaéval, vagy kevés zold petrezselyemmel, megsozni egy
fél tejbe dztatott és kinyomott csdszdrzsemlyét és annyi
tojdssdrgdjat a mennyi szitkséges, hogy Osszedlljon, ezutdn
a porczellan husverével j61 megtorni és szitdn attorni.

Baromfi- vagy borjuhus-tiltelék.

Vigd ki egy tyiknak vagy kappanak, vagy pulyki-
nak mellét nyersen és szedd le minden husét és vagdalt ap-
rora egy-két ujnyi darab friss csontvelével. Egy lehdntott
csdszdrzsemlyét, mely haslében vagy tejben jol megdzott,
nyom] ki és egy fél didnyi felolvasztott irésvajjal keverd
el a tiizon finom siirli péppé, melynek a kaszeroltol kony-
nyen le kell vdlni. Ha meghiilt tord meg a vagdalt hissal
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egyutt ¢s szitdn tord dt. Ezutdn sézd meg, verj kemény
habot 3 tojis fehérébol s keverd el a 3 sargdval egyiitt a
hussal. Most szakits bel6le egy kis gomboezra valdt és f6zd
meg forré levesben probdul, elég kemény vagy puha-e a
toltelék, ha nem elég kemény, akkor egy kis finom zsemlye-
morzsdt, ha nagyon kemény akkor kevés tejjel kell meg-
higitani. Ha ezen tolteléket galamb- vagy csibe toltelé-
kil akarod hasznélni, akkor csindld higabbra, mintha
példaal gombéezot akarsz beléle csindlni levesbe vagy
becsindltba. Fzen leirds szerint bdrmilyen hasbél (a mi-
lyen a betegnek meg van engedve) készithetsz tolteléket
minden tovdbbi utasitds nélkiil, csak azt kell megjegyez-
ntink, hogy a zsemlyét gyomorbetegek szamdra csak tejbe
kell dztatni és kinyomni nem pedig vajjal f6zni. Tojist
szintén kevesebbet vehetsz, hogy anndl konnyebb legyen.
14 deka siilt borja- vagy baromfihtst meg kell vag-
dalni egy lehdntott, tejben megdztatott fél csdszdrzsemlyét,
melyet j6] kinyomtél, kevés soval és ha szabad, egy csipet
fekete borssal vagy szerecsendif-virdggal, meg egy tojds-
sfirgdjaval jo meg kell torni és szitén dtnyomni, de ez el
is maradhat, aztdn keverj bele egy tojdsfehérének a habjit,
egy fél diényi nagysdgh irosvajat és kevés finomra vagdalt
petrezselyem zoldjét és hasznéld tetszés szerint.

Vadhus-téltelék.

Epen tgy készittetik mint a marhahis-toltelék, csak a
zsemlyét nem kell tejbe dztatni, hanem vordsborba, flisze-
rezni lehet pedig czitromhéjjal.
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Fétt=-marhahus.

Gyakran el6fordal, hogy ldbadozé betegnek hosszabb
ideig mindig csak sult hissal kell élnie, egyszer mdr
fétt marhahts utdn is vagyik valami j6 mdrtdssal. Olyan
csetben az 6 szdmdra kovetkezé modon kell a hast f6zni :
1/2 kil6 nem kévér marhahust fartét, hétszint, folsdrt vagy
olyasmit, fahusverével, melyet elébb hideg vizbe mdrtot-
tdl jol meg kell verni, de nem szét marczangolni, aztin
tojas fehérnyével koroskoriil jol bekenni és bugyogva forrd
vizbe tenni, melyben a szikséges gyokerek médr benne
vannak, nehdny szem fekete borsot és egy darab szerecsen-
didvirdgot lehet bele vetni, viz csak annyi legyen, hogy a
hison felil egy 4jjnyira dlljon, aztdn j6l letakarni és két-
harmadfél ordig folyton, de lassan f6zni hagyni. Ha a leve
nagyon elforna huslevest kell utdna 6nteni, mert a hus-
nak nem szabad szdraznak lennie. Mikor a hus mdr elégge
puha, szurd le a levét és szedd le rdla a zsirt, a hust pedig
szép szeletekre vagva a kovérnyétsl és bérokts! megtisz-
titva rakd csinosan a tdlba, 6ntozd meg a forrd levével,
kornyezd finom, piritott tarhonydval és talald azonnal.
mert a f6tt marhahts esak Ggy j6, ha forron feladjdk.

Silt marhahus.

Rosztbeef (rostélyos.)

Az igagzi rostélyos csak Ggy jo ha nagy darabot készi-
tenek, ezért nem igen lehet egy személyre késziten:,
hanem az ugyan cgészségesnek is nagyon izlik, e szerint
lehet az egész esalad szdmdra gy sutni, hogy a ldbadozo
is élvezhesse.

Egy elegendd nagy sutd-tepszibe ne legyen az vas.



47

hanem bddog, s hogy a zsir meg ne porkolodjék a tepszi
ald ujnyi magassdgl tégladarabot tesziink. A tepszibe
allits egy rostélyt és most vedd eld a rostélyost, mely leg-
aldbb 30 ordig a jégen &llt, télen jég nélkiil allhat hideg
helyen tekerd be tiszta papirba és stisd erds tizelés mel-
lett 3 6ra hosszat, a tepszibe Onts egy kis vizet és a hust
ontézd meg gyakran a lecsurgott zsirral. Ha eléggé meg
van siilve, tdvolitsd el a papirt és a k('jvérngfét, szeleteld
fel, ontozd meg a levével, melyrdl a zsirt leszedted és td-
lald fel pérolt rizszsel vagy piritott tarhonyéval.

Angol siilt.

Egy vastag darab vesepecsenyét vagy fartt jol meg
kell verni, zsirral megkent és soval meghintett erés ird-
papirba tekerni, vékony spagdittal erésen koriiltekerni és
szintén rostélyra tenni (vagy nydrsra huzni) a sutbbe és
erds tiiz mellett. siitni, a hist gyakran meg kell 6ntézni a
tepszibe lecsepegl zsirral és levessel, melyet bele ontot-
tiink, ha a hus igy eléggé megpuhult, vedd le a papirost
¢s hadd még a rostélyon a mig szép szint kap. A levének
zeirjat egészen le kell szedni 8 egy kandl huslevessel fel-
forralni s ugy a szépen felszcletelt hisra onteni. HEzen
stilthez vagy zold salita vagy valami savanykds bef6tt
gyvumoles adatik.

Parolt marhahus.

Egy mély kaszerolba tégy eldarabolt csontvel§t, kevés
voroshagymat, sdrgarépat, petrezselymet, karaldbot, mind
vekonyra szeletelve, borjuesontokat, moesingot, és annyi
torrd levest, hogy a zoldség s a tobbi épen be legyen ta-
karva egy par szem fehér jo borsot is lehet bele tenni és
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elegendd s6t, tedd erds ttizre és midén forr, tedd rd a hist,
legjobb erre felsdr, fehérpecsenye vagy farts, melyet eisbb
jol megvertél, de helyezd el Ggy, hogy a viz ne érje, aztin
takard le és tapaszd meg a fedd széleit tésztaval s igy hadd
pérolni most mdr nem ldngtlizon, lassan és egyformdn
2—3 oraig aztin vedd le a fed6t, a hast vedd ki, a tob-
bire 6nts egy kis hislevest hadd felforrni, sziird le a levét,
szedd le rdla a zsirt és ontsd a szépen felszeletelt hiisra,
melyet gyenge tavaszi levessel és czukorral parolt retek-
kel garnirozol. Nagyon jo izt kap a 1é, ha egy kisebbszerfi
friss paradicsomalmdt is teszesz a zoldség kozé.

Bajor marhahus.

Egy kil6 vesepecsenye vagy fartét szépen mogtiszti-
tod a béroktsl és fagygyatol, megvered, rézsont felvdgod,
besdzod, ismét Osszeilleszted és spagittal korultekered,
agy hagyod tdlban egy oOrdig dllni. Aztdn kaszerolba
teszed, kevés levest 6ntesz rd, meg a tdlban hétramaradt
levet, j6 letakarod s elejéntén erds tiizon, kés6hh gyengéb-
ben pédrolod, a mig a hiis egészen puha lesz. A levet fatyol
szitdn dtszlirdd, a hist kevéssé megporozod finom liszttel
és a zsirjatol megfosztott levet raontod és még vagy tiz-
perczig f6z6d letakarva.

Beefsteak & la Wiel.

JO0 nagy vesepecsenyébsl, mely nydron 2 napig a
jégen, télen 4—05 napig hideg helyen 411t és minden br-
t61 és fagygyattél megtisztittatott, rézsont vigsz hiivelyk
vastageigl szeleteket, megvered a kés hatival és szép ke-
rekded vagy tojdsdad formdra alakitod. Miutin csak az
egyik oldaldt sdval és torott fekete borssal, meg finomra
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vagdalt zoldpetrezselemmel meghintetted, hirtelen meg-
sutod zomdnczos lapos vasserpenyében forrd zsiron vagy
a ki szereti friss irésvajjal, agy teszed a serpeny6be, hogy
a besdzott oldala feliil legyen. Egy perczig sil, forditsd
meg és 6ntozd mega most felil levs oldaldt nehdny esepp
jo huslevessel s hadd még egy fél perczig siilni. A kinek
ordja nines, olvasson lassan 60-at, a mig a szelet siil.
A mint készen van, rogton kell tdlalni melegitett tdnyérra,
és a levét rd Onteni.

Beefsteak angolosan.

A megtisztitott vesepecsenye vastag részéb6l hi-
velyknyi vastag szeleteket vagsz, természetesen keresztbe,
aztén megveregeted, de nem gy, hogy zazva legyen, séval
és borssal meghinted, megpaskolod a tenyereddel, megke-
ned finom tdablaolajjal vagy annak hidnydban forr6 zsir-
ral és egymdsra rakod lapos tényérba, felil meg valamivel
lenyomod s igy hagyod egy éjjel vagy egy nap, a mint
szlikséges, hiivos helyen takarva dllni, aztén hirtelen meg-
sttod forré zsiron, Ggy mint a fentebbit és azonnal tdlalod
a levét rd ontve; az angol beefsteaknak, ha szétvagjak,
kissé véresnek kell lennie a kozepén. Kilonosen sdpkor-
ban szenved6knek ajdinlhaté.

Vesepecsenye.

Szép darab vesepecsenyét, de ne legyen kevesebb
egy kiléndl, mert ha kisebb, akkor kiszdrad a stitésnél,
meg kell tisztitani a b8roktsl és kovérnyétsl és jol meg-
paskoltatik, aztdn megspékeljik, besézzuk és jo, valodi
forrd boreczettel megontozziik, de csak kanalonként, aztdn
a rostélyos készitésénél leirt médon rostélyon sutjuk, ha -

Beteg-konyha. ’ %
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nyarson nem lehet, és 6ntozd gyakran a levével, ha asult
szép barna szint kap és elég puha, akkor a levet leszurjik,
a. zsirjat leszedjiik, a tepszibe egy fél kdvéskandlnyi piri-
tott lisztet vetink, levessel felforraljuk, a silltnek levével
Ssszckeverve és aztén a szépen felszeletelthusra ontjik.

Percz-szeletkék.

Készits apro szeletkéket — ujjnyi vastagsigut — jo
hétszinbdl vagy vesepecsenyébdl, minden kovérnyétle kell
szedni a hasrol, egy szardelldbdl és egy kis tojasnagysdgn
irosva)bol készits szardellavajat, s miutdn szitdn dttorted,
tedd a tlizhelyre lapos kaszerolba, és ha meleg, akkor
martsd bele a meleg szardellavajba, melybe finomra me-
télt zold petrezselymet is kevertél, rakd egymdsra és hadd
fél érdig dllni, aztdn siisd meg hirtelen forrd zsiron, és
tdlald burgonya-pliréevel kornyezve. Ilyen szeletkéket
lehet borjuhusbdl, vadhisbol, j6 tiruhasbol is kesziteni,
és vad -mdrtdssal vagy czitromszeletekkel télalni, a ki nem
szereti 1 szardellat, annak szdmdra a nélkil, ha szabad
voroshagymdval és petrezselyemmel késziteni; az ilyen
percz-szeletek kiilénféle zold f6zelékhez nagyon jok.

Rostélyos szardellaval.

Egy szép szelet rostélyost tisztits meg minden kovér-
nyétGl, bortol és esonttél, paskold meg jol kés fokaval,
80zd meg és parold nagyon puhdra marhahuslevessel, de
csak kanalonkint kell a levest mindig utdna onteni, aztin
sziird le a levet, most tégy a hushoz egy megtisztitott
finomra vagdalt szardelldt és porozd meg egy jo csipet
finom liszttel, hadd megbarnulni, aztin énts rd kevés
levest és a zsirjatdl megfosztott levet, és hadd még egy
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darabig pdrolni. Ha tdlalod, a zsiratlan levet sziird rd és
kdrnyezd puha pérolt rizszsel.

Nyershus-szeletek.

10 deka j6 marhahust a vesepecsenyébsl vagy farts-
bil késsel kell vakarni s ez alatt minden bért és inat eltd-
volitani. A vakart hist most még egyszer at kell simitani
késsel, hogy a még benne maradt inak és horok kiszedes-
senek. Aztdn tisztits meg egy szardelldt, vedd ki a gerin-
czét és vagdalt meg a vakart hassal egyttt olyan finomra,
a mint lehetséges, sézd meg egy keveset és egy kis kés-
hegynyi torott és szitdlt fekete borsot is keverj bele, aztdn
még egyszer simitsd 4t e késsel, hogy a legutolsé szdlkd-
kat és boreket eltdvolithasd. Aztin vdgj vékony szeleteket
egy tegnapi csdszdrzsemlébol, vagy j6 fehér szikkadt hdzi-
kenyérb6l, felét kend meg irésvajjal a masik felét a vag-
dalt hiissal és tedd egymdsra. A ki nem szereti a szardel-
lit, annak helyette j6 sonkdt lehet a nyers hussal elvag-
dalni. Az ilyen nyershus-szeletck nagyon hasznosak vér-
szegénységben szenveddknek, vagy nagy vérveszteség dltal
eloyengulteknek.

Siltek.

Toltott borjusziigy.

Midén a borjusziigy el van készitve ¢s besozva, a mar
elébb leirt toltelekkel meg kell tolteni, bevarrni és szép
pirosra megsiitni.

Baromfisiiltek.

A baromfi kozil tulajdonkép csak csibe és fiatal kap-
pan hasznialhato siilve a beteg-konyhdban, pulykdnak csak
4
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a melle, agyszintén a lad- és kdesdnak hasznilbatd, mert
kovérsége miatt nehezen emészthetd, s nem betegnek valo.
A csibét, miutdn megtisztittatott, és bel6l megsdzatott,
ovatosan kell sitni, hogy ki ne szdradjon és mégis szép
piros szine legyen. Nagyon j6, ha a esibét, miel6tt a sittSbe
teszed, forrd zsirral ledntdd, nagyobb esibét meg lehet
spékelni jo fistolt szalonnaval, de a szalonndt természete-
gen a4 betegnek nem szabad megennie.

Borjusiilt.

Csak tgy j6, ha nagy darabot sutnek, beteg szdmara
czélszerlibb a borjuhiast mdsféleképen elkésziteni.

Siilt galamb.

A galambot szintigy el kell késziteni, mint a csibét,
ha még fiatal, akkor vajjal vagy zsirral megkent sz516-
levélbe kell kotni és Ggy megsitni, mit6l igen finom izt
nyernek. Ha kész, a czérndt le kell venni és a levélben
feladni. ‘

Fogolymadar.
A fogoly csak libadozdknak engedtetik meg, mert

kovér étel, ha meg van engedve, akkor szintugy kell meg-
stitni, mint a csibét; mellét meg lehet spékelni.

Féczan.

Legaldbb 48 érdig 4lljon, ha hideg van, akkor tovabb
is. Aztdn szdrazon koppasztjik, csak a fejét hagyjik meg,
a fényes tollazatot papirral bekotik. Aztdn épen agy sitik
meg, mint a kappant.
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Nyulderék.

A nyul derekdt a hdtulsé labaival egyutt, mint szokés,
a boroktdl megtisztitjak, megspékelik és a tepszibe bele-
teszik, melybe egy-két kandl huslevest tesznek, midén a
nytl az erbsen beflitGtt siitében dtmelegedett, kiveszszik
s készen tartott forrd- és sés boreczettel kis kanalanként
megontozzik, és azonnal beteszszik a tiuzes sutébe, tiz
percz mulva ismételjiik a megontozést, 8 igy folytatjuk, a
a mig a nytl meg nem siil, kés6bb azonban csak a sajat
levével ontozzik. Ezcen eczettel valé ontozése tokéletesen
potolja a pdezoldst, mely nem vald betegnek, megjegyzends,
hogy a boreczet valodi legyen. Ha szabad, akkor a sutés
vége felé nagyon jo, friss tejfollel kenjik meg a siiltet és
a levérsl leszedjiik a zsirt s még egy kandl tejfollel felfor-
raljuk, a mig a nyalat trancsirozzdk; az igy készitett
sauce-t a szépen rendezett nyal kéré (nem rd) ontjuk. Az
igy készitett nyulsilt gyenge gyomra betegnek sem drt
meg, minthogy sem zsirt, sem lisztet nem tartalmaz a
sauce-a, ama kulonféle lisztpépes slirti, savanyd babér-
leves mdrtdssal bemdzolt nyalsilt csak egy alsd rendl
korcsmai, nem pedig betegek asztaldra valé.

Ozderék.

Epen tgy készittetik, mint a nyalsiilt, csak arra kell
ugyelni, hogy fiatal dllatbol vald legyen, mert beteg szd-
méra nem szabad pdczoltnak lennie, a nélkiil pedig, ha
vén, nagyon szivos és kemény.

Szarvashus.

Szarvashusb6l mindazon étkcket lehet késziteni, me-
lyeket marhahtshbdl is szokés, a killonbség e két his kozott
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nem igen nagy, a szarvashuis nagyon szivos, ha vén éallat-
bol valé. '
Baranysiilt.

A bérdnyt épen fgy kell elkésziteni, mint a nyul-
derekat, azaz: le kell vagni az elejét és csak a derckat és
a hdtsd czombokat meghagyni, aztdan belilrdl megsozni ¢s
a sutétepszibe beletenni, midén a siit6ben atmelegedett,
kiveszsziik, és készen tartott er6sen megsozott forrd leves-
sel megontozzuk, ezt rovid idékozokben ismételjik, de
csak keveset kell a stiltre 6ntozni kandllal, a levet minden
megontozés utdn sotalan levessel szaporitjuk, hogy a siil
leve ne legyen tulsdgos s0s. A bardnyt szép pirosra kell
stitni és szépen tranchirozni, a levet, ha mégis nagyon sos
lenne, levessel kell szaporitani, felforralni, zsirjat leszedni
és a siltre onteni,

Tejbensiilt.

Egy szép darab borjuhust vagy hisos bdrdny czom-
bot be kell s6zni és mély talba tenni, most forralj tejet és
tégy bele egy kandl zsirt, midén bugyogva forr, ontsd
nyakon a bérdnyczombot, agy hogy a tej egészen betakarja,
és hadd ugy egy jo ordig allni és aztdn stsd meg erés tiiz
mellett, gyakran megontézve a zsiros tejjel. Ha szép
pirosra sult, vedd ki a tepszib6l, s a mig tranchirozod,
addig forrald meg a levét néhdany kandl levessel, szedd le
a zsirjat ¢s szurd a siltre. Az ilyen modon készitett sult
igen joizti és puha, gyenge betegnek vald.

Sertéshus.

Nyers dllapotban nem fordal el§ a beteg-konyhaban,
e szerint e helyen nem is szélhatunk annak készitésérol,
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mert meg ldbadozoknak sem ajanlhatd, minthogy nagyobb
kovérnye tartalmdndl fogva nehezen emészthetd.

Vadsertéshus.

Ebbél is esak pdr honapos siildének a czombja és a
fehér peesenyéje (vagy gerinczpecsenye) hasznalhato, a
czombot forrd eczettel, melyben pér szelet voroshagyma
f6tt leforrazzuk, de nem hagyjuk az eczetben dllni, hancm
rogton kiveszszik, szdraz ruhdval, megtorulgetjik, besdz-
zuk és szépen megsutjik a siitében, hébe-korba hasleves-
sel megontozziik, ezen siilt mellé édes salata vald, bet6tt
szilva vagy baraczk. A gerincz-pecsenyét nem kell eczettel
leforrdzni, csak egyszertin besdzni és megsiitni gyakori 6nto-
zes mellett. '

Kilonbozbd husétkek.

Becsinalt.

8ibébol, borju- vagy bdranyhasbél. A hast vagy
esibet le kell forrdzni, agtdn szép darabokra vdgni, a csibét
negy részre ha kicsi, nagyobbat hatra. Ekkor felteszszuk
annyi vizzel, hogy a has be legyen takarva, metéltnek
vigott sirgarépdt, egy par osszekotott petrezselyemlevelet,
ha van nehdny szem kifejtett z6ldborsét vagy karfiolt,
megsdzzuk és addig f6zzik, a mig puha lesz, most pirit-
sunk finom lisztet zsir nélkul és ereszsziik fel a ftt hus-
nak levével, s hagyjuk nehdny perczig f6ni, a sauce ne
legyen sem ritka, sem pépsiirii, sem csomos, legjobb ha
talalds el6tt a hust szépen elrendezed a tdlban, a levét
pedig szitdn atsziirod red. Savanykédsan is lehet csindlni
czitromlével.
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Becsinalt zold martassal.

A fentebb leirt médon f6zd meg a hust, legjobb erre
csibe, vildgos rantdsban pdrolsz gyenge kerti soskit, fel-
ereszted a his levével, egy kandl friss tejfolt teszesz bele
és szitdn attorve, még egyszer felforralod a hussal s aztin
talalod.

Tyuk a la risotto.

Szépen megtisztitott, de nem sovdny tytukot sosviz-
ben petrezselyem és sirgarépagyokérrel puhdira kell f8zni,
mi 2—3 orai f6zést igényel. Most forriz le két-hdrom-
szor 4 deciliter rizst, tedd kaszerolba nehdny kandl tytk-
lével, és pdrold puhdra jol betakartan, mindig utén ontesz
nehdny kandllal a tytklevesbdl, ha a rizs egészen puha,
akkor szépen rendezed egy lapos télba, tetejébe a szépen
tranchirozott tyukot rakod, karfiollal kornyezed, zold
petrezselyemmel feldiszited és feladod. Lehet mellgje szar-
della- vagy paradicsommadrtdst kilon adni.

Csibe bundéban.

Egy kozépnagysdgi megtisztitott csibét puhdra pa-
rolsz huslevessel. Fzalatt szintén levessel dztatott rizst
{6261 puhdra és stirtire. A csibét, midén kihult, vas-
tagon, bekened felvert tojdssal, a rizst Osszekevered egy
tetézett evékandlnyi aprora vagdalt sonkdval, és belebur-
kolod a csibét 8 j6l rd nyomkodod, most kend meg a rizs-
burkolatot j6l felvert tojdssal, melybe egy f6z6kanalnyi
friss j6 tejfolt kevertél és siisd lapos tdlban /s 6riig, nem
épen erds tliz mellett a siit6ben, mig szép sdrgaszint kap.
A bundds csibét egészben kell tdlalni, paradicsomméartdst
lehet hozzd adni, de kiilon csészében.
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Toltott csibe.

Készits tolteléket nyers borjuhasbél, 3 szardellabol
— a ki azt nem kedveli, szardella helyett jo sonkat lehet
haszndlni — és egy didnyi friss irésvajbol vagdald nagyon
finomra, keverj bele fé1 kandl friss tejfolt, egy tojdst, a
fehérét habnak verve, s annyi finom zsemlyemorzsdt, a
mennyi szukséges, toltsd meg vele az elkészitett csibét,
¢s stisd meg szépen elég erds tliznél, ha szép pirosra siilt,
tranchirozd, de ugy, hogy a toltelék egészben maradjon,
ezt kulon felszcleteled és a csibét garnirozod vele. A levét
ontsd rd, miutdn zsirjat leszedted.

Huspogdosa.

14 deka borjuhast, egy kappanczombot — bbr nél-
kil — 10 deka f6tt sonkdt nagyon finomal meg kell vag-
dalnis minden szalkds, b6ros részét elvalasztani, egy egész
tojdast és annyi finom zsemlyemorzsdt bele keverni, a
mennyi szikséges, hogy Osszedlljon, megsézni és egy kis
késhegynyi fekete borssal fiiszerezni, jol Osszegyarni és
vizes kés segélyével kisujjnyi vastag tallérnagysdga pogd-
csit kell bel6le alakitani, s kevés forrd zsiron hirtelen meg-
sutni, vagy ha zsir nélkiil akarjuk, akkor egy kanél jo
huslében letakarva, puhdra pdrolni, s midén mér elég
puha, akkor egy borsényi nagysiga irdsvajat vagy lad-
zsirt kell alajok tenni és hirtelen t{izon mind a két olda-
lon megpiritani. Ilyen haspogdcsdt mindennem f6zelék-
hez lehet adni.

Borjuszelet a maga levében.

Szép borjuszeleteket kell vdgni a czombjdbol, jol
megverni, megsdzni, liszttel megporozni, kézzel megpas-
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kolni s kaszerolba rendezni, melyben annyi forré his-
levest ontunk, hogy a szeleteket épen betakarja ¢s jo le-
takarva, paroljuk, levest mindig hozzd kell adni, ha elpi-
rolgott, de csak keveset, mikor a hus mér annyira puha,
hogy szinte szétesik (I vagy 112 Ora kell crre), 6vatosan
kiszeded a szeleteket az emeld lapdttal és a tdlba rende-
zed, a kaszerolba Onts levest, hadd forrjon a has levével,
a mig slirtis lesz, mert a hisnak csak szaftosnak kell lennie,
de ne fuladjon bele a hosszt 1ébe. Rizst- vagy burgonya-
puréet lehet melléje adni.

Borjihus vagy csibe rizszsel parolva.

Egy darab nem kovér borjuhust a szugybél, lapocz-
kabol vagy a rostélyosabol, de nem a veseés részébdl, avagy
egy fél hasos csibét be kell sézni s annyi forrd levest ri
onteni, hogy egészen betakarja, s most puhdra kell parolni,
jo letakarva. Ha a his mdr majd nem elég puha, akkor
veszink 14 deka borjahasra vagy egy fél csibére egy ma-
roknyi finom rizst, melyet nem szabad megmosni, csak
tiszta vizes ruhdval jol megdorzsdlni és a hiishoz teszsziik,
melyre még levest ontiink, 8 most hagyjuk a hissal egyttt
egészen puhdra pdrolni, ha szikséges levest kell hozza
onteni. Mikor a hus tokéletesen megpuhult, akkor kiteszed
a vago deszkdra, s midén meghult, szép aprdé koczkara
vagod és a rizs kozé kevered, avagy gulaalakban felhalmo-
zod a tdl kozepén, a rizszsel meggarnirozod. A hust lehet
egy par szelet petrezselyem- és sargarépagyokér-szelettol
pérolni, de ezeket ki kell szedni, micl8tt a rizst bele-
teszsziik.
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Borjuhus vagy csibe metélttel.

A hust ugy kell késziteni, mint a rizszsel paroltat,
esakliogy a levét jobban hagyjuk elforrni, ha puha, vedd
ki a kaszerolbol, a levébe meg tégy finom tésztibol kégzi-
tett jjnyi széles sds vizhen fott metéltet, s hadd egyszer
felforrni, a hust pedig koczkdra végva, a csibét tranchi-
rozva rakd szépen a tdlkozepére s koriile a metéltet, a
levet meg ontsd rd.

Természetes borjuszelet.

Vagj a borju czombjdbol ujjnyi vastag szeleteket,
avagy csak egy nagy szeletet, tisztitsd meg minden kovér-
nyétsl, bért8l és inaktél, sézd meg és nedves ruhdba
takartan, verd meg a husverdvel, stisd meg hirtelen kevés
zsiron, 8 hogy anndl pubdbb legyen, Onts a serpenyébe
egy-egy kanil levest valahdnyszor megforditod. Ha meg-
siilt, tedd melegitett tnyérra, a levét ontsd rd, miutin a
zsirjat leszedted, 30 deka hasbol lesz két szelet.

Husgombéez rizszsel.

20 deka silt borjubust vagy vesepecsenyét finomul
vagdalj meg egy kis darabka csontvelvel, s6zd meg, tégy
hele annyi felvert tojdst, a mennyi kell, hogy 6sszedlljon,
lisztezd meg a lenyeredet és csindlj kis didnagysdgu
gombdczot belble. Most tégy a tlizre lapos kaszerolba egy
fél kanal irésvajat, vagy ludzsirt, s ha szabad, vékonyra
metélt voroshagymdt, melyet azonban ki kell venni, a mint
megsdrgult, rakd bele a gombdezot, hadd megpirulni,
aztén onts rd egy fél merité kandlnyi jo huslevest s hadd
10 perczig f6ni, aztdn szedd ki a gomboczot, rendezd
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lapos tdlra gala alakban 6ntsd rd a levét és kornyezd parold
rizszsel. -

Parolt tekercs. (Roulade.)

Borjtczombbdl vagy lapoczkdbdl vdgj ujjnyi vastag
szeleteket, s0zd meg és aztdn verd ki vékonyra és kend
meg finom hustéltelékkel, (nézd « Hustoltelékeky) vagy ha
az illeté kivanja, tisztits meg egy szardelldt, vedd ki a
gerinczét, vagdalt finomra, keverd el egy mogyorényi iros-
vajjal, egy tojds sdrgdjdval s kevés nagyon finomra tort
kétszersilt morzsdval, és ezzel kend meg a kivert szelete-
ket nedves késsel kis félujjnyi vastagon, tekerd be, és kosd
meg czérndval, Ezutdn szépen sorba rakod vastagon lad-
zeirral vagy irésvajjal megkent siit§ tepszibe (de ne
legyen vasbol, sem valami régen haszndlt cseréptepszi,
hanem, mint mdr t6bbszor ismételtiik, vagy fehér badog,
vagy, & mi legjobb zoméneczozott, tepszi) és siisd meg hir-
telen tiiznél a sit6ben, gyakran ontézd meg jé huslevessel
és a sajat levével is. Kevéssel a tdlalds el6tt kend meg
fel6l jo friss tejfollel és hadd még siilni, a mig szép barna
pecsenyeszint kap, szedd ki a tdbla, a tepszibe tégy egy
péar kandllal j6 vorés bort, hadd felforrni, 4gy hogy a his
levével jol Gsszefd)jon, es aztin szird a kurta levet a szé-
pen rendezett tekercsekre, s kdrnyezd rizszsel, vagy valami
més megengedett f6zelékkel. Bor helyett lehet paradicsom-
almalevet is haszndlni, mi szintén igen finom izt ad a
lének.

Boritott szelet.

Borjtczomb husidbol vdg) kicsi vékony szeleteket,
86zd meg, verd meg nedves ruhdban, forméld szép kerekre
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és kend meg el8szor az egyik oldalon a kovetkezd keve-
rékkel: nagyon finomra vagdalt silt baromfi vagy vad-
hust el kell keverni egy tojds sdrgdjdval és fehérének hab-
javal, ha szabad, lehet fél kandlnyi friss tejfolt is bele
tenni; ha késfoknyi vastagon bekened, hintsd meg finom
kétszersiilt morzsdval, czifrdzd meg a késsel és tedd szé-
pen a bekent oldalaval forrd zsirba, ha annyira megsiilt,
hogy a boriték hozzdtapadt, vedd ki Ovatosan és boritsd
be a mésik oldaldt szintagy, mint az elébbenit és rakd
vissza, zsirba, hadd siljon szép pirosra, aztdn szedd ki
szurke itatd papirra, hogy hazza ki a zsirt s tdlalod valami
tézelékkel vagy rizszsel ; zold borsdhoz vagy sdrgarépihoz
nagyon jol illik a boritott szelet.

Fehér fricandeaus.

Szép nagy borjuszeletb6l vdg) apro, tallérnagysagi
szeletkéket, verd meg j6l és forrdzd le haslevessel. Most
sozd meg, parold friss irdsvajjal, vagy finom zsirral, ha
elég puha, szedd ki a tdlba, s ha szabad, savanyitsd meg,
a levet czitromlével hadd forrni egy-két kandlnyi levessel,
s ha kurtdra elf6tt, sziird a hudsra.

Barna fricandeaus.

Szép darab borjuszelet czombjdbol vagy egy vastag
darab kotolett csont nélkil (a borjaderéknak azon részé-
bél, hol az oldalborddk kezdédnek, e szerint a kotelette
his ugyan az a része a borjanak, melyet kinétt marhdndl
rostélyosnak neveziink) megsézatik, ésha meg van engedve,
finomul megspékeled, de nem nagyon stiriin, aztén pérold
 meg huslevessel, vagy ha az nincs, kevés vizzel és zsir-
ral, V/» hasitott sdrgarépival, egy szelet voroshagymaval, par
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petrezselyemlevéllel és egy kis paradicsomalmdval, és ha
az orvos engedi, egy szegfiiszeggel; a hist nem szabad
forgatni, hanem gyakran kell 6ntozni a levével, a mig
szép vildgosbarna szint kap és elég puha lesz. Most vedd
ki a hist, szedd le a levének zsirjat és tord 4t szitdn egy
kis kaszerolba, egy fézdkandlnyi burgonyalisztet keverj
el simdra kevés vizzel és égetett czukorral (caramel) és
tedd a lebe, ha slrli lenne, higitsd meg huslevessel és
hadd forrni, a miga lé stirtis és szép aranybarna és fényes
lesz, most kend meg vele a hust, melyet szépen felszele-
telve, gy Osszerakod a tdlba, mintha egész lenne, a fenn-
maradt stirtis levét ontsd a has koriil. Mellékletiil bur-
gonya-puréet vagy mds megengedett fézcléket, példdul
labodét lehet adni.

Zsidé6pecsenye.

20 deka borjuhist, 5 deka csontvelst és /2 tejbe
dztatott és kinyomott csiszdrzsemlyét nagyon aprora meg
kell vagdalni, megsézni, vagdalt ¢és zsiron kissé piritott
voroshagymdt, ha azt nem szabad, akkor petrezselyem
zoldjét, egy csipet szerecsendidport és egy kisebbszerii
tojdst jol el kell vele keverni, kolbdszt alakitani beldle,
melyet lisztben meg kell hempergetni, és aztin szép pirosra
megstitni, irosvajjal vagy ladszirral ontozni, s a sttés vége
felé izlés szerint kevés bort vagy tejfolt kell aldonteni,
midén azis elforrt, szepen kivenni a tepszibél, hogy egész-
ben maradjon, tilba tenni, a zsirt lesziirni, a tepszibil
levest bele onteni s a megsziirédott leragadt levet felol-
dani, miutdn stirtidni kezd, a hasra szlirod. inom piritott
tarhonydval leket kornyezni.
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Forralt csibe.

Szép husos csibét négy részre kell osztani, besdzni
és mély kaszerolba elhelyezni, most rd kell 6nteni forrd
levest ¢s j6 boreczetet, egyenld részekben, azaz: fele
leves, fele eczet, melyben apréra metélt sdrgarépa és
petrezeelyemgyokér, nehdny szem fekete bors, és a ki sze-
reti, ecy babdrlevélnek negyedrésze, vagy 20 perczig le-
takarva fGtt, és parold meg benne a csibét egészen puhdra
aztdn szedd ki, rendezd el szépen a tdlra és szlird rd a
levét.

Parolt tyukmell.

Egy kévér tyaknak a mellén hosszdban foélmetszed a
biért és két oldalt lenytzod tigy, hogy a mellhisa egészen
szabad legyen, most nagyon éles, hegyes, vékony késsel
elvdlasztod a hust a mellesonttol, gy hogy sehogysem
legyen megsériilve, most hizd le a mellrsl azt a finom
hérkét is, mely még rajta maradt és s6zd meg. Most vigd
ki a két ezombot is és szedd ki beldle a csontokat, de tgy,
hogy a hust szét ne marczangold, e végre a czombnak
belsé oldaldn a csont hosszdban, éles késsel bevdgist
teszesz, és Ugy aztdn Ovatosan kibontod a csontokat, a
hust szépen oOsszeilleszted és czérndval megkdtod, most
sozd meg és rakd le egy elég tiagds, lapos kaszerolba és
ontsd le forré ludzsirral, s hadd letakarva egy 6rdig dllni.
A tyuknak csontvazét (a hasdt leszedheted és vagy vag-
daltnak vagy mésnak haszndlhatod) j61 6ssze-vissza torve,
sosvizben f6z0d sdrgarépdval és petrezselyemmel meg egy
kis darabka szereesendiovirdggal. Mig az 6, addig tedd a
tlizre az elkészitett {yGkhust ¢s piritsd meg erds tiizon,
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mind a két oldalon, aztin sziird le a zsirt s helyette onts
ré keveset a tyaklevesb6l s hadd letakarva pdrolni, a mig
puha lesz, néha levest kell hozzd onteni, hogy ki ne szi-
radjon, a fennmaradt levessel készits j6 fehér sauce-t, de
nem réntdssal, csak piritott liszttel, izlés szcrint savany-
kds is lehet, nehdny csepp czitromlevet tégy bele, ha a
his elég puha, szedd ki és rendezd el szépen a téilba, a
sauce-t ontsd a kaszerolba, hadd felforrni a benne maradst
lével és aztdn sztird a hasra.

Epen igy lehet luad- vagy pulykamellet, tgymint
szdrnyas vadhust is késziteni, csakhogy a vadhashoz nem
fehér, de barna vad sauce-t kell adni, kiilonben a sauce el
is maradhat és a hust csak a sajat levével kell tdlalni,
mert némelyek nem kedvelik a sauce-okat.

Fojtott szarnyas vad (erdélyiesen).

A megtisztitott és besozott vad réczét vagy ludat hiis-
lével addig pdroltatjuk, a mig a nagy csontokat ki lehet
szedni, aztdn lehet 3—4 megnyomott fenyémagot hozzd-
adni és letakartan a sajdt levében egészen puhdra pédrolni,
tetszés szerint lehet feny§mag helyett voroshagymat, és ha
azt nem szabad, czitromhéjat, s a ki ugy szereti, nehiny
csepp czitromlevet is hozzd adni. Az ily médon készitett
vad- vagy akdr hdzi szdrnyasok is igen jéiztl, tdplald és
konnyen emészthet ételil szolgalnak.

.Vadhus barna martissal.

Nyal-lajblit (elejét) avagy fiatal 8zhtst, tizokmellet,
vagy fajdtyukot meg kell tisztitani, aztan fele viz,
fele boreczetben féloriig fOtt sdrgardépa, petrezselyem,
tél voroshagyma, nehdny fekete bors-szem, s6 és fél vagy
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egy negyedrész babérlevél, egy borsényi darabka fehér
gyombér a lével egyutt a vadhisra ontetik forrén, gy
hogy a kaszerolban be legyen takarva a lével, és most
paroltatik j6l letakartan, egy pdr nyomott fenyémag
fokozza a jo izét. Ha a leve mar joformdn elf6tt, szapo-
ritsd egy deciliter j6 fehér borral, és adj bele egy darabka
czukrot, ezentdl megint csak levet onts hozzd, ha elf6tt.
Most pirits meg egy csapott kandl lisztet j6 barndra,
ereszd fel a fennmaradt lével, ha nagyon savanya lenne,
onts hozzd huslevest, és hadd felforrni, ha a has elég puha,
szedd ki a talba, a sauce-t ontsd kaszerolba, és hadd klsse
{éni, aztdn tord 4t szitdn és tdlald a hasra.

Nytl-szalmi.

A nytl elejét zsiron piritsd egy darabig, aztin ereszd
fel a fentebb leirt eczet-, viz- és borbdl 4116 1ével és parold
addig, mig a has olyan puha lesz, hogy meg lehet torni
6és szitdn paszirozni. Az igy készitett szalmit lehet rizszscl
kérnyezve feladni, vagy piritott zsemlyeszeletekre kenve,
tdlalni, avagy killonboz6 étkeknek toltelékiil is haszndlni.

Fogoly szalmi martissal.

Fgy szépen megsiitott és kihiilt fogolynak mellét,
gzdrnyait és czombjait szépen le kell végni, a tébbit mo-
zsdrban megtorni, kaszerolba tenni és levessel meg jo
barna sauce-szal /4 6rdig f6ni, aztdn szedd le a zsirjit és
szlird meg szérszitdn. A félretett mellet, eczombokat és
szdrnyakat tedd a kész mértdsba, hadd dtmelegedni a for-
rasig, és aztdn talald apré finom zsemlyegomboczezal kor-
nyezve, a gombocezkészités modjat 1dsd a «Tésztdsételekn
fejezetében.

ot

Beteg-konyha.
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Vadhis-gobelet.

Nyual- vagy 6zhtusbol kis koczkat kell vagni, vékonyra
kiverni és megsbzni, aztdn porczellantdlkdba rakni, és
minden sort a legfinomabb provenci olajjal megcsepeg-
tetni, ugy hogy jol bejdrja a hust, s hadd igy letakarva
egy ordig dllni. Ezalatt kicsi kerek format — egyet vagy
tobbet a hiis mennyisége és a személyek szdma szerint —
zsirral kenj meg és rakd ki koroskoriil az olajba marini-
rozott hussal, a husnak mdsik részét oregre vagdaltan,
puhdra pdroltdl mér azel6tt csontveldvel és kevés leves-
sel, s hadd a levét egészen elféni és aztan keverd Ossze
egy tojis sdrgdjaval. Ha meghiilt, toltsd meg vele a hussal
kirakott formdkat, tetejébe tégy megint szeleteket és egy
darab olajozott fehér papirt, s f6zd gbzben egy Ordig.
Midén télalsz, forditsd ki a gobeletet a formabdl, de tgy,
hogy egészben maradjon, és onts koré ]o barna- avagy
paradicsomalma-mértast.

Borjufiil. .

Betegek vagy ldbadozok szdmdra rendesen esak egy
szépen megtisztitott borjufillet haszndlunk, vagy egy md-
sik szép darabot a fejbél, ezt forrdzod, hideg vizben meg-
mosod, soval és czitromlével jol megdorzsolod és ajhol
leforrdzod, hogy szép fehér legyen; aztdn a marhahussal
egyiitt a levesben nagyon puhdra f6z6d és a csontokat
kiszeded, szép koczkdra vagod, a talba rendezed és fri-
casgé-sauce-szal tdlalod. Egészséges emberek tobbnyire
torméval, eczettel eszik, de ez épen nem vald nemecsak
betegnek, de ldbadozonak sem. Fricassé-vel vagy savany-
kés becsinalt-mdrtdssal ez igen konnyti és tapldlo étel.
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Marhanyelv siilve.

Nagyon puhdra f6tt marhanyelvet meg kell tisztitani
— vagy lehet borjunyelvet is — és vékony szeletekre vdgni,
de ugy, hogy két-két szelet Gsszefiiggjon, a kozepét meg-
kened finom hustoltelékkel, melybe ha tgy tetszik, egy
finomra vagdalt szitin dttort szardelldt is keverhetsz, az-
tdn nyomd ossze és rakd arravald zsirral megkent td-
nyérra, kend be vastagon saint menus-vel (ldsd annak
készitésmodjat a huasételek kozt) hintsd meg finom
morzséval és siisd meg a siit6bon. J6 barna mdrtast vagy
paradicsomalma-mdrtdst lehet melléje adni.

* Borjunyelv osztriga médra.

Egy kis kaszerolban egy megtisztitott és megvagdalt
szardelldt, egy mogyordnyi nagysdgu irdsvajdt, egyfél czit-
rom levét kevés levessel jol fel kell forralni, aztin a sosviz
ben puhdra fétt borjunyelvhél ujjnyi vastag szeleteket kell
vigni, a forré 1ébe mdrtani, finomyra tort kétszersult-mor-
zsdban hempergetni és hirtelen megsiitni zsirral megkent
tepsziben a siitében. Ha tdlalod, 6nts korille a megmaradt
levot, melyet par kandl levessel felforraltal.

Siilt veld.

Sekély tojassutébe, melyet zsirral megkentél, helyezz
el szépen egy fél forrdzott és minden bértsl és értél meg-
tisatitott borjuveldt, aztdn kavarj el egy didnyi jo irds-
vajat, vagy ludzsirt egy kandl friss tejfollel és egy csapott
kangl finom liszttel simdra, hogy semmi esomoé ne legyen
benne, tedd bogrébe s higitsd meg jo huslevessel és
addig habard a ttizhelyen, mig stirti péppé viltozik, most

5*
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hadd meghiilni, aztén habard el egy tojds sdrgdjival, sozd
meg és keverj bele finomul vagott petrezselyem zoldjét,
ontsd a vel6re és siisd meg a sitbben szép ropogosra.

Békaczombok.

E7 egyike a legkonnyebben emészthetto s a mellett
tapldlo ételeknek sokkal czélszertibb betegnek, mint vala-
mennyi hal, kiilonben halak nagyon is ritkdn fordulnak
elé a beteg-konyhdban, ldzbetegeknek kocsonydt lehet
késziteni halbdl, hogyan, azt tessék az «Jletrendtani
szakdeskonyvy -ben megnézni (Csalddi konyvtdr 27. fuzete
1886), hol koriilményesen szoltunk a halakrél dr. Wiel
utén. A tisztdn moegmosott békaczombokat vizben fézd
meg séval és kevés eczettel és borral, aztén készits fehér
becsinglt sauce-t, keverd ossze a kurtdra felfétt békalével,
hadd felforrni és ontsd a tdlba rendezett czombokra. A ki
netaldn az egész békaczomb ellen valami ellenszenvet
tdpldlna, annak szdmdra készitsiink vagdalt — hachée —
béka-kotleteket.

Vagdalt béka-kotlette.

A hist szedd le a csontokrél, vagdald meg finomul
kevés tejbe dztatott zsemlyével vagy morzsdval és tojdssal,
hintsd meg morzsival, formalj beldle kis kotletteket, sziir]
bele egy-egy czombesontoeskdt és siisd meg hirtelen forrd
zsiron. llyen kotlettekhez valé valami f6zelék vagy sauce.
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” V.

Tojas- és tiészta-ételek.

Hig tojas.

Fédolog az, hogy a tojés friss, azaz ne legyen oregebb
3 napndl, azontal nem vald hig tojdsnak beteg szdmara,
legjobb az olyan tojds, melyet a tytak clétte valo vagy épen
aznap tojt, a kinek sajdt tyakjei vannak, az konnyen
juthat friss tojéshoz, a ki piaczon veszi, az aligha szdmit-
bat arra, hogy. egészen friss tojdst kap, legkevésbbé ajdnl-
hato az olyan tojds, melyet polyvaba, szecskdba, szalmdba,
berakvs, 14dékban széllitanak, mert a szalmdt nedvesen
haszndljék a csomagoléisra, hogy anndl erdsebben élljon,
a levegétlen ldddban igen hamar megdohosodik és a tojis,
mint j6l tudjuk, a dohossigot nagyon is magdba vesui,
ugy hogy egészen penészizti lesz. Ha tehat betegiinknek
hig tojésssal akarunk szolgélni, akkor, ha sajat tynkjaink
toita tojasunk nincs, a vett tojast kovetkez8képen meg-
probdljuk a frisseség dolgéban: széles mély tdlba annyi
nem egészen hideg vizet Ontiink, hogy a tojds egészen
elbukik benne, most rakjuk bele a megvizsgdlandé tojdst
s figyeljiik meg: az egészen friss tojds, mely nem Gregebb
3 napndl, egészen elbukik a vizben, minél régibb, anndl
jobban emelkedik ki a vizb6l, mig végre — hat hetes —
két honapos tojds a viz szinén aszik; ilyen egyszerl mo-
don — nines semmi babonasdg benne, hanem egyediil
azon a természetes torvényen alapszik e csalbhatatlan
proba, hogy minél tobb levegét tartalmaz valamely test,
anndl kevésbbé bukik el a vizben, a friss tojds majdnem
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tokéletesen betolti a héjat s ezért bukik el a vizben, az
id6 folytdn mindinkdbb veszit nedveibél, az tireg nagyobb
és nagyobb lesz, s természetesen megtelik levegével, mely
a héjnak likacsain behatol, s minél t6bb a levegd benne,
anndl jobban emelkedik ki a vizb8l; ilyen egyszerti médon
megoévhatjuk a beteget ama roppant kellemetlenségtél,
hogy a tdn moho vdgygyal vart hig tojastol megundorod-
jék, a helyett, hogy joizlin elkoltené.

Ha most mdr csakugyan friss tojassal birunk, ldssunk
annak helyes készitéséhez. A hig tojas akkor van helye-
sen keszitve, ha fehérnyéje épen csak megaludt s kénnyen
osszekeverheté a sdrgdjdval, keménycbbnek nem szabad
lennie. Tégy egy mély nyeles serpenybbe annyi vizet, hogy
a f6zendé tojdst jol betakarja s fedé alatt hadd felforrni,
mikor forr, tedd bele kandllal a tojdast, melynek nem sza-
bad hidegnek lennie, mert konnyen megrepedezik a héja,
tedd ra fed6t és figyelj arra, hogy a tliz egyenl6 legyen,
most olvass lassan szdzig, akkor vedd ki gyorsan a tojast,
ha a levegd éri és hirtelen megszarad a héja, akkor elégyé
fétt ; minél frisebb a tojds, anndl biztosabban -eltaldlhatod,
mikor kivetted a vizbol, tedd tojdstakaroba és talald azon-
nal. Ha a tojds egészen friss és a beteg emésztési szervei
nagyon ¢l vannak gyengiilve, akkor agy is lehet késziteni :
middn a viz bugyogva forr, beleteszed a tojdst, melyet egy-
két perczig meleg — nem forrd — vizben dtmelegitettél,
vedd le a serpenydt a flizr6l és hadd meleg helyen leta-
karva 3—4 perczig dllni, aztén feladhatod ; nagyon helyes
az is, ha a tojdst f6zés el6tt mély tanyérba teszed s azt
egy fazék tetejére teszed, melyben viz forr s a tdnyért
fazekastol osszehajtott szalvétaval letakarod, hadd legyen
nedves melegben egy-két perczig, akkor nem keményedik
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meg olyan hamar. Ora szerint f8zve, a tojds rendesen kettd,
legfeljebb hdrom percz alatt jo.

«Milyen hossza historia egy lagy tojdsrol!» igy szol
magiba taldn egynémely olvasénd, ki egyszersmind tapasz-
talt hdziasszony, és hires j6 konyhdjdarol; hdt ezektdl
bocsdnatot kérimk — de hat mi nem épen a tapasztalt
hédziasszonyok és szakdcsnék szdmdra — hanem inkdbb a
tapasztalatlanok és gyakorlatlanok szdmadra irtuk e kony-
vet, a kik elég gyakran keserti konnyek kozt készitik az
cbédet valamely szeretett, drdga betegik szdméra, nem
tudvdn, vajjon azon tdpldlék, melyet szamara készitettek,
arra fog-e szolgdlni, hogy erejét gyarapitsa, vagy arra,
hogy még inkdbb csokkentse ? — mert hiszen a beteg-
apolds és gyogykezelés legfontosabb része az ¢letrend ; az
orvos megmondhatja, és meg is mondja, milyen tdpanya-
gokkal éljen a beteg, meg is mondja, milyen fiiszert stb.
szabad és nem szabad haszndlni, hanem azt mdr csak
nem kivanhatjuk, hogy a gyogykezels orvos egyszersmind
szakdcs is legyen, ki az étkek készitésmddjat is megma-
gyarazza tovirdl hegyire ; a ki pedig az életrendtan, a tap-
szertan szabdlyait nem ismeri, az csupa jo akarathol olyan
«kiting» ételeket készithet a betegnek, a melyek 6t nagyon
is kdnnyen oda vihetik a «honnan nines visszatérés» —
mert az még nem elég, hogy valaki tapasztalt gazdasszony,
kinek hire megy kozelre-messzire, kinek hdzdnal olyan
konyhdt tartanak, hogy évek multdn is megemlegeti a ki
egyszer asztaldndl ult — nagy — roppant nagy a kilonb-
ség az egészséges és a beteg embereknek vald f6zésmes-
terség kozt! — ezért hdt bocsdssdk meg nagyon tisztelt
hdziasszonyok és hires szakdesnék, ha mindennek daczdra
nagyon is figyelmiikbe ajénljuk a mdr t6bbszor emlitett
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«Kletrendtani szakdcskonyvetr és a jelen munkét, mely
amannak nélkiilozhetlen kiegészits részét képezi.

A helyesen készitett hig tojds igen fontos szerepet
jatszik a beteg-konyhdban, ezért foglalkoztunk vele olyan
behatéan; és most dttérhetiink egyéb tojés-ételekre, me-
lyeket beteg élvezhet, ezeknek szdma ugyan nem valami
nagy, mert tojdsételek tobbnyire csak egészséges, jO
emésztésli gyomornak valdk, ldbadozdknak, a kiknek jo
az emésztésilk, mdr nagyobb vilasztékkal szolgdlhatunk.

Omelette (fridattos) hustsltelékkel.

Az «omelette» tulajdonkép nem egyéb tojdspalacsin-
tanal, esak hogy a franczia névvel jobban izlik ; készités-
médja igen egyszerli: 2 deciliter tej aprdnként elkeverte-
tik 1 deciliter nullaliszitel és két tojds sargdjdval, a fehérét
habbd kell verni és utoljara a tésztdba keverni, mely csak
olyan ritka legyen, mint a kozonséges palacsinta-tészta.
Palacsintastitén sutjik kevés zsirral és mérsékelt tiizon
lehetéleg vékonyan és arra iigyelve, hogy a forgatdsndl el
ne szakadjon, mikor mind a két oldaldn szép pirosra siilt,
tanyérra forditod ki. Ha az egész tésztit elfogyasztottad,
toltsd meg a lepénykéket borja- vagy baromfi-vagdalttal,
(ldsd a «toltelékek» kozt), tekerd Gssze, rendezd vajjal
megkent tanyérra, habarj el egy tojds sdrgdjat nehdny
kandal édes tejszin — ha pedig mdr szabad — akkor jo
friss tejfollel, s6zd meg és ontsd a lepényekre, aztén stsd
1/ 6réig a siitében.

Omelette sonkaval.

Epen ugy késziil, mint az el6bbeni, csakhogy finomul
vagdalt sonkdval toltod, melyet cgy fél kandl tejfollel és
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egy tojdssal elkeverted, habarj el egy tojdst kevés tejjel
es 3 deka friss irosvajjal, s6zd meg, ontsd a tdnyérra vagy
tepszibe rendezett palacsintdra és siisd meg.

Tojas-gobelet.

Ehhez ezitkséges kicsike, mély forma, vagy mély
kaszerol. Készits borjuhasbdl vegdaltat, kend meg a for-
mdt zsirral vagy irésvajjal, tedd bele a vagdalékot és
nyomd szét olyanforman, hogy a kozepén annyi ures hely
maradjon, melybe egy egész tojdst ithetsz, s6zd meg, tégy
hozzé egy pardnyi vajat vagy zsirt, allitsd a format forrd
vizbe nagyobb kaszerolba, tégy rd olyan feddt, melyre
izz6 parézst tehetsz és f6zd addig, mini a hig tojédst szo-
kds, tehdt 3 perczig.

Omelette husvagdalttal.

Készits tésztit egy deciliter tejb6l és egy tetézett evo-
kandl lisztb6l egy tojds sirgabol, a fehérét kemény habbad
vered, most kavarj a tésztdba finom borjahis-, baromfi-
vagy vadhisbol készitett vagdaltat, s ezt is keverd el a
téeztdval, utoljdra keverd bele a habot és siisd ugy, mint
a palacsintdt. Sonkdt is lehet haszndlni a mésik vagdalt
helyett.

Hig rantotta.

Kevés, nagyon friss irdsvajat fel kell olvasztani (két
tojdsra egy mogyorényit) kicsi kaszerolban, két friss tojdst
letutni, megsdzni, jol elhabarni és a meleg vajba 6nteni s
gyenge tlizon addig keverni, mig hig rdntotta lesz beléle,
aztdn rogton melegitett tdnyérra kiforditani és tdlalni, ha
ugyesen készitik, az ilyen rantotta a hig tojdst potolhatja.
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Olasz réantotta.

Kicsi lapos, zomdczozott tojassiitét megkenss iros-
vajjal, vagy zsirral, azldn bele iitsz két-harom friss tojast,
de ugy, hogy a sdrgija egészben maradjon, beteszed a
siit6be, és vigydzva siitod addig, mig a tojdstehérnye meg-
alszik, aztdn vedd ki, sozd meg, és ha szabad, adj mellé
apro, kovédszos ugorkdt, de lehantva.

Libapasztor-rantotta.

Ha ludtojdst kaphatunk, a hegyesebb végén szépen
levagjuk, mint egy fed6t, aztdn meleg hamuba allitjuk es
kicsi kandllal — vagyis csak simdra faragott kis lapatka-
val — folyton keverjik, midén mdr stirtidni kezd, megsoz-
zuk és egy kis mogyordnyi ladzsirt vetink bele s jol clke-
verjik, a levigott fed6t rd helyezziik és tdlaljuk.

Konnyl tészta-ételek.

Arrowroot-felfujt.

Arrowroot (mondd : arrarut) lisztet egy totézett kaves-
kanillal j61 keverj el hideg levessel vagy vizzel, ugy hogy
egészen sima legyen, mint egy slirti pép, aztin tedd a tiiz-
helyre s folytonos keverés kozben onts kozéje apranként
egy deciliter er6sen forrd levest, ugy h(;gy egészen atldtezo
legyen, mint a burgonyakeményitd, s keverd még aztin
is, midén a tlzrél leveszed, forditsd ki tdlkdba s hadd
kihiilni, mikor mér esak langyos, kavard el egy tojds sar-
gajdval, aztin a fehérnyéb6l vert kemény habbal, és siisd
meg galaalakban lapos tdlkdn, de nem nagyon tiizes suté-
ben. A ki édesen szereti, az megezukrozhatja.
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Polenta-kok.

Egy deciliter forrd tejbe keverj egy tetézett kdvés-
kandal finom, sirga kukoriczalisztet, hadd két deka irds-
vajjal stirtire bef6ni, de keverd folyton, hogy oda nc égjen,
ha elég stirti, tedd kis vaidlingba, s ha meghilt, kavard
el egy tojas sdrgdjaval, a fehérét kemény habbd vered és
szintén belckevered, megsdzod, s ha ugy tetszik, meg is
czukrozod és kis forméban gézben {6z6d, vagy lapos tél-
kin megsutod a siitében.

Vagdalt kék attort rizsasel.

2 deka szép tiszta rizst meg kell mosni és kevés zsiros
levessel — lehet vizzel is — nagyon puhdra f6zetik, de
ugy, hogy ne legyen széraz slirli. Szitdn 4tt6réd és hagyod
kihulni, aztdn kavard el j6l egy tojds sargdjdval és sozd
meg, a fehérét kemény habbd vered és szintén elkavarod
« tobbivel, most még bele keversz egy kandlnyi finomra
vagdalt stilt borjahust, vagy baromfi- vagy vadhust, avagy
sonkdt, egy kis formét megkensz vajjal, liszttel konnyeden
meghinted és a kavartat beleteszed és /4 6rdig gbzben
f6zod. Ha tdlalod, forditsd ki szépen, s adj melléje jo
paradicsomalma-martdst.

Zsemlyefank fézelékre.

Egy lereszelt, szikkadt csdszdrzsemlycbél vagj vékony
szelcteket és fozd forré tejjel és mogyorényi irdsvajjal
sliri sima péppé, melyet, ha kihilt, egy tojassdrgdjaval,
soval és ha tetszik egy csipet finomra vagdalt zoldpetre-
zselyemmel jol elkavarsz, ,a fehérének kemény habjét is
bele kevered, vajjal vagy zsirral megkened, 8zép sdrgars,
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megsutod és tetszés szerinti alakn darabokra vigod, esil-
lagokra, pogdcsdra, félholdakra stb. Ezen zsemlyefank zold,
{6zelék és sdrgarépa-nyeregnek vald, mert a zsirban sult
zsemlyeszeletek nem valok betegnek.

Croguette.

Sult borjahasbél vagy baromfibsl, vadbol nagyon
finom vagdaltat (hachée) készitesz, Jehet egy petrezselyem-
levelet is vele vagdalni, aztin kavarj cl egy féldionyi irds-
vajat habosra, egy tojds sdrgdjdaval keverd bele a vagdaltat
és a tojas fehérének keményre vert habjat, és teritsd szét
ujjnyi vastagon vékony siité pléhre s tedd a jol megtiize-
sitett siit6be, de vigydzz, hogy meg ne égjen, ha félig siilt,
vedd ki, darabold el kedved szerinti formdja alakokra,
rendezd megint siitépléhre és kend meg feliil j6 vastagon,
tojdssdrgdval és kevés tejfollel jol, elkevert kétszersiilt-
morzsdval aztdn jol felvert tojdssal és siisd meg hirtelen
jo ropogoésra. Ez is f6zelék-nyeregnek valé készitmény.

Sonkas rizs.

Egy maroknyi leforrdzott finom rizst hirtelen {0z
meg puhéra és stirtire j6 haslében, de ne hadd kiszdradni,
aztdn keverd Ossze egy tetézett evbkandlnyi vagdalt son-
kdval vagy baromfi- vagy borjasilt vagdalttal és rendezd
galaalakban sut6tinyérra, avagy tedd kis kikent formdra
és nj'omd erdsen az oldalaihoz és a fenekére, hogy a ko-
zepe liresen maradjon, az Ureget toltsd meg finom borja-
has- vagy baromfivagdalttal, avagy sonkdval, takard le
rizszsel és siisd nehdny perczig a siitében, aztin forditsd
ki és télald azonnal, 3
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Liszt-kok.

Egy kandlnyi finom lisztet hideg tejjel kavarj addig,
mig sima, olyan sfirtiségii tészta lesz beléle, mint a pala-
csintinak valo, aztdn tedd a tiizbelyra és hadd megstirtidoi
folytonos keverés mellett, mikor mar kemény stirti lott,
tedd ki tdnyérra és hadd meghiilni, aztdn kavarj el ha-
bosra egy kis dionyi irdsvajat, de frisset! — 3 tojdsnak
sirgijat és a lisztpépet kavard bele, végre a tojds fehéré-
b6l vert kemény habot, kevés sot utoljdra porczukrot tedd
kikent formdba és siisd meg hirtelen vagy f6zd gbzben, a
mint készen van, rogton tdlald, mert killonben dsszeesik
és szalonnds lesz, akkor méar nem vald betegeknek.

FElsovanyodott és hizni kivandknak valo tészta-
: ételek.

Siilt polenta.

Egy deciliter finom sérga kukoriczalisztet jol el kell
habarni 2 deciliter forré tejjel, s6zd meg nagyon keveset,
tégy bele egy kavéskandlnyi csurgott mézet vagy czukrot,
tedd megkent fehér badogtepszibe csak ujjnyi vastagon és
siisd meg erds tliz mellett szép pirosra, aztdn forditsd ki
deszkdra és vdgj bel6le két ujjnyi széles darabokat s rakd
tanyérra keresztbe, mint a mdglydt. Ha akarod, keverhetsz
a tészta kozé egy maroknyi megtisztitott és nagyon
finomra tort manduldt, térés kozben nedvesitsd meg t6bb-
szor hideg tejjel, hogy olajos ne legyen, igy készitve, valo-
sdgos hizlaloszer.
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Kifli-siitemény.

Két szikkadt finom vajaskiflit nagyon finom szele-
tekre kell vdgni és forré tejjel lednteni, de nem toébbet,
csak a mennyit bevesz, és Ggy hagyni, a mig puha lesz.
Ezalatt kavarj el egy 1él didnyi irdsvajat 2 tojdsnak sdr-
géjaval és egy maroknyi torott manduléval, (0gy készitve,
mint fentebb), most nyomd ki kénnyeden a kiflit és ke-
verd el a tobbivel, tégy bele magtalan malozsasz6ll6t,
porczukrot és a két tojasnak kemény habjdt, tedd kikent,
lapos formdba és siisd szép sdrgdra, ha akarod, a tetejét
meghinted oregre tort mandoldval, de elébb kend meg
felvert tojdssal, hogy oda ragadjon, ezt azonban jobb mdr
télsitésben tenni, hogy a mandola meg ne égjen.

Burgonya=felfujt (souflée).

Egy didnyi irosvajat kavarj el habosra, tégy bele
3 evékandlnyi j6 lisztes f8tt burgonydt, melyet szitdn at-
tortél, kevés s6t és annyi friss j6 tejfolt, hogy stirti pép
legyen belble, keverd el j6l1 egy tojis sdrgajdval, s végre
két tojas fehérének kemény habjival, rakd lapos sité-
edényre hegyalakba, simitsd meg zsiros késsel, kend meg
tejfollel és siisd meg szép pirosra, a mint készen van
azonnal add fel.

Diés palacsinta.

Nagyon finomra tort diét vagy mogyorét, avagy man-
duldt, amerikai mogyorét, keverj el porczukorral, friss
tejfollel, melyet egy tojas sdrgdjaval elhabartdl, tetszés sze-
rint malozsa- vagy aprészollovel és tolts meg e keverék-
kel jo kovér omelettet, tojas-palacsintat, melynek tésztajat
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kovetkezbképen keszited: a kozdnséges palacsintatésztd-
ndl stiriibbre hagyod, aztdn teszesz bele egy kandl jo tej-
folt, egy deciliter lisztre 3 tojassdrgdjat szdmitva, végre a
tojdsok habjit kevered kozéje és sutod agy, mint a pala-
esintdt. Ha készen vagy a siitéssel, akkor t6ltsd meg az
omletteket vastagon és tekerd ossze, rakd formdba, esepeg-
tes meg tejfollel minden sort és tedd a siitébe /4 drira.

Tejes ételek.

Kétszersiilt-kok vagy pép.
(Kiilonosen ajanlhaté gyermekeknek és gyomorbajosoknak.)

Két deciliter forrs tejbe (a tejes ételeknél ajanljuk,
hogy a tejet mindig keveset megsizzik, ez elbsegiti az
emésztést) f6zz be egy tetézett evokandl aprora tort gyer-
mek-kétszersilt (kaphaté czukrdszokndl és luxus-siitemé-
nyeseknél) és f6zd jo !/4 brdig, vagy 20 perczig, czukrozd
meg izlés szerint és tdlald, a mint készen van. A kétszer-
sult-morzsit a bef6zés el6tt hideg tejjel kell elkeverni,
hogy csomos ne legyen.

Hasonlé médon lehet olajtalan cacao-porbél is pepet
f§zni, melyet gyenge beteg is élvezhet.

Tﬁriik rizspép.

3 deka finom rizst porrd kell torni és hideg tejjel
simén elkeverni, aztdn aprdnként még 2 deciliter forrd
tejet hozzdonteni, miutdn mérsékelt tlizon stirlis péppé
kell fézni. Aztdn addig keverni, a mig kihil, 3 deka
stirfive f6tt czukorral apranként higitani és hidegen tdlalni,
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Szeleverdi.

‘Két evékandlnyi finom lisztet, egy esapott evékandllal
porezukrot, melyet a torés eltt kevés czitromhoz dorzso-
link, egy csipet 86t és 2 tojds sdrgdjat simdra kell keverni,
aztdn aprdnként hozzdtenni 2z deciliter tejszint, végre
két tojas fehérének kemény habjdt belekeverni, apré for-
mékat vajjal megkenni, félig tolteni a tésztaval, és hirte-
len megsiitni nem erés tiizelés mellett. Legfeljebb 12—15
percz alatt megvan, a tészta annyira emelkedik, hogy az
egész formdt megtolti, a mint a teteje szint kap, azonnal
talalni kell, mert kiillonben 6sszeesik.

Bor- vagy tej-chaudeau-t vagy gyimoleslevet is Iehet
melléje adni.

Kiiloénféle felfnjt (souflée).

A felfujtak sikere a helyes, gyors kavardstol, a tojas-
habnak kells keménységétsl — melyet utoljira konyeden
belekeverjik, — a kell6 melegségttl és attol is fiigg, hogy
annak idejében kivegyiik a stit6bsl, vagy g6zbsl és rog-
ton feladjuk az asztalra. Ha irdsvajat haszndlunk, az ha-
misitatlan, és egészen frigs legyen, s habosra kell kavarni.
A felfujtakat rendesen arravalé vajjal megkent tdlon, vagy
tdnyéron siitik, legjobb ha /2 6rdval a tdlalds elstt a sitd
kéozepére teszik, hogy egyenlén emelkedjék, s hogy tobb
h6 érje fel6l mint aldl, ezért jo, ha vastepszit tesziink a
sit6be, melybe egy-két ujjnyi hamut tesziink, arra vas
hédromlabat, és erre ré a formdt. Nagyon kénnyii habfel-
fujtak hamar Osszeesnek, ezért tandcsos a hab kozé, midén
verik, egy csipet finom lisztet szorni, a habnak valé tojds
csakis friss legyen, ha egy pdr csepp czitromlevet bele
tesztink, akkor sokkal keményebb lesz a hab, a tojds-fehér-
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nyét hidegre kell tenni, akkor sokkal konnyebben lesz
habbé. Finom felfujtakndl, melyeket gézben f6ziink, a jol
kikent formdt mindig porczukorral kell behinteni. A g6zbe
f6z6snél arra kell tgyelni, hogy a viz bugyogva forrjon,
midén a formdat beleteszszilk, de csak a forma kiozepéig
érjen, mert kilonben, ha erdsen forr, konnyen belelocs-
esanhatna az ételbe a vizbdl, s akkor vége a felfujtnak.
Miel6tt kiforditjuk, a formdt bedllitjuk a stitébe, hogy a
nedvesség elpérologjon, aztdn vékony késsel elvdlasztjuk
a tartalmat a széleit6l, és aztin felforditjuk; mint mdr
emliténk, legjobb a tdlat a formdra boritani, két kézzel
osszefogni a forméval és hirtelen felboritani; de a formdt
nem kell rogton levenni, hanem vagy egy perczig vérni.
Ha nem bizink abban, hogy a kok szépen kiborul a for-
mabol, akkor jobb, ha a formdban hagyjuk, melyet valami
diszes mély talba dllitunk és ugy talaljuk.

Ha Dbetegek és ldbadozdok szdmdra olyan crémet,
consomée-t vagy felfujtat készitiink, melyekbe vanilidt
haszndlnak, azt gy lehet potolni, ha a csipkerdzsa érett
bogydinak szdritott magvit megtorjik és tejben felforral-
juk, aztdn megszlrjik és a tejet, sziikség szerint, elhasz-
naljuk, ett6l finom vanilia-izt nyer az étel és legkevésbhé
sem 4rt, holotta valddi vaniliaigen erds, idegizgaté fiiszer,
melyet betegnek egyaltaldn élveznie nem szabad. Két deci-
liter tejre szdmitunk egy kdvéskandlnyi magot; a csipke-
rozsa-magot ki kell vdlogatni, ezt igen konnyen meg lehet
szerezni Oszszel azok 4ltal, a kik esipkerdzsa-lekvart készi-
tenek (hetsepets), kilonben magunk is szedhetiink egy
seta alkalmdval vadrézsabogyot, mikor mdr egészen éret-
tek. A megtort magot /2 ordig kell tejben f6zni, akkor igen
finom vanilia-illatot és izt nyer.

Beteg-konyha, ’ 6
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A mi a kiilontéle felfujtak készitésmodjdt illeti, azt
bdrmelyik j6 szakdcskonyvben olvashatni, mért azon nem
lehet véltoztatni, s igy e helyen nem is foglalkozunk azzal,
az ilyen étkek Ggy is csak mar nagyon el6re haladt ldba-
dozbknak engedhet6k meg, mert a legtobb — az egyszerti
habfelfujtat kivéve, minden konnytiségitk daczdra — ne-
hezet nyomnak a gyenge gyomorban.

Egynehdny felfujtnak készitésmddjdt azonban mégis
kozoljik, mert ez eliit a kozonségesen szokésban 1év6tél,
ezeket kozonséges szakdceskonyvekben nem taldljuk, eddig
csakis Szailler: «Beteg-konyha» czimti kitiing szakeérte-
lemmel kidolgozott munkdjaban fordulnak els.

Habos rizs-kok.

3 deka finom j6l megmosott rizst {62z tejben puhdra
és slirire, aztdn szitdin tord 4&t, ha meghult, keverj bele
aprénkint 2 tojds fehérének kemény habjit és 2/a deka
szitdlt porczukrot, halmozd fel lapos tdnyérkdra, hintsd
meg czukorral és siisd meg mérsékelt h8ség mellett.

Ha hidegen akarod feladni, akkor a kész pépet kicsi
formdba, melyet hideg vizbe mdrtasz és porezukorral be-
hintesz, berakod, gézben megf6z6d, ha kihult, kiboritod és
jégre teszed, és valami gyiimoleslével, példdul ribizke-,
méilna-, eper- vagy meggybll készitett czukorral stirfire
f6zott 1ével, vagy csokoldddal, vagy valami crémmel le-
" ontve adod fel.

Sziagé habbal,

1. Csokoldddal. Egy maroknyi tobbszor megmosott
igazi szfgd czukrozott tejben puhdra és stirtire fozetik és
lapos {anyérra kiterittetik, ha kihiilt, ujjnyi vastagon behin-
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tetik finom, fiiszertelen reszelt csokoldddal. Aztan két tojds
fehérének kemény habja, mely két tetézett evékansal por-
czukorral Osszekevertetett, szépen felhalmoztatik a szdgora
hegyalakban és csekély ttiznél megsiitik. A habhegyet jol
hintsd meg porczukorral, mieldtt a siit6be teszed, tetszés
szerint lehet a habot mdlna- vagy bef6ttel elkeverni.

II. Almdval, Egy maroknyi szdgét ugy el kell készi-
teni, a mint a «leves betétek»-nél megmagyardziuk és tej-
ben megfézni, igy mint az el§bbinél, tanyérra kiterittetik,
es ha meghiilt, egy kicsi, mély tdnyérba teszesz egy sor
szagot, egy sor jo borral és czukorral f6tt almaszeleteket,
aztdn egy sor baraczkizzel megkent apré piskotdt, ismét
szdgot, almdt és piskdtdt, s ugy tovdbb, mig a kaszerol
teli lesz, utoljdra beboritod, mint fentebb, czukrozott ke-
mény tojashabbal és megsiitod. Szdgd helyett rizst is lehet
hagznélni; agyszintén harmatkdsdt is.

Csokoladé-felfujt.

Két deciliter forré tejbe fézz egy tetézett evékandl
kakaoport vagy 3 deka reszelt, fiiszertelen finom esokola-
dét, hadd felforrni, habard el j6l, hogy ne legyen csomos,
hadd ismét felforrni, és habard el Gjra. Aztin keverj bele
egy ev8kandllal porra tort gyermek-kétszersiiltet és hadd
féni folytonos keverés mellett, a mig slirtis pép lesz belble
vedd a tlizrél és keverd, a mig meghiil. Aztdn kavard el
egy kdvéskandlnyi porczukorral egy tojds sédrgdjdval, s
végre tedd bele egy tojdsnak kemény habjét és siisd meg
kis talra halmozottan, nem nagyon tiizes siitdben.
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Kavéafolfujt.

Egy deciliter forro tejbe f6zz be egy tetézett kavés-
kandl erds illatd, finom ontott kavét, avagy jobb, ha a
forré tejet épen raforrdzod a kdvéf6zdbe benyomott kdvéra,
mint ha rendesen kdvét {6261, mikor a tej lecsurgott, habard
el egy csapot evikandl finom liszttel, hadd jol elforrni,
tégy hozzd két deka irdsvajat és keverd a meghilésig, ez-
utan kavard el 2 kis tojéds sfrgdjaval és 3!/s deka porczu-
korral, tégy hozzd a két tojdsnak fehérébél keményre
vert habot és siisd tilkdn vagy f6zd gézben.

Thea-felfujt.

Egy deciliter forré tejet onts egy kdvéskandlnyi jo
pecco-thedra és hadd letakarva 3 perezig 4llni, aztdn szlird
le. Most habard el a thea-tejet egy kdvéskandlnyi finom
liszttel és szintannyi czukorral és hadd megstirtidni gyenge
tlizon folytonos keverés mellett. A stirti pépet, ha kihiilt,
kavard el egy borsbnyi irésvajjal és egy tojdssdrgdval
szép habosra, keverd bele utoljira a tojds fehérének ke-
mény habjat és nehdny csepp finom rumot, halmozd fel
tdlkédra és stisd meg czukorral meghintve. Hasonlé médon
készithetsz ilyen konnyti felfujtat stirti mandolatejjel (de
ehhez tejet kell haszndlni, nem vizet) vagy narancsvirdg-
gal, virdg hifinydban doérzeold a ezukrot j6 illatos naran-
cson és miel6tt a tdlkdra halmozod, tégy bele egy kdvés-
kandlnyi, nehédny csepp rummal kevert narancslevet.

Alma-felfujt.

2 nagy vagy harom kisebb masdnszki- vagy taffota-
avagy arany-bdralmét (arany reinette) egészben f8zz meg
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czukros vizben kevés fehér borral nagyon puhdra, és aztan
tord at stirii szitan. Most keverj el egy tojds sargajat egy
kandl porczukorral egész habosra, tedd bele az attort
almét, nehdny finomra tért mandoldt, a tojdsnak kemény
habjdt és egy kdvéskandlnyi tejjel megnedvesitett kétszer-
stlt-port. Az almdt meg is lehet siitni és ugy 4dttérni.
Parolt vagy stlt birsalmabol, sarga- vagy Oszi baraczkbol,
melyeket szintén 4t kell torni, épen ugy lehet felfujtat ke-
sziteni, mint az almébol.

Pehely=felfujt.

3 deka porczukrot két tojassdrgdaval habosra kell ka-
varni, fél czitromnak a levét bele nyomni, agymint a ket
tojasnak kemény habjat konnyeden bele keverni, tdlkdra
fclhalmozni és gyorsan megsiitni. A ki szereti, lchet egy
darabka czitromra dorzsolt czukorral czitromillatot adnia
felfujtnak. .

Kétszersiilt-kik.

Egy tojas sargdjat habosra keverj egy kandl porczu-
korral, tégy hozzd 1Y/2 deka porrd tort kétszersiltet és a
tojdsnak kemény habjét halmozd tdlkdra és f6zd meg g6z-
ben. Adhatsz mellé crémet vagy gytiiméleslevet.

Blanc-manger-kok.

Vess 5 deka tisztitott, nagyon apréra tort mandoldt
két deciliter forrd tejszinbe és hadd /2 6rdig a meleg tliz-
helyen dllni, de ne forrjon dm! — Aztdn tiszta ruhdn
sziird at és nyomd ki erésen a mandolat, ha meghilt, ha-
baxj el vele 2 tojds sdrgdjat és 3 deka czukrot, ontsd vaj-
jal kikent és czukorral behintett formaba és f6zd gézben,
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Boritsd ki és ontsd korul tetszés szerinti gyumoleslevet
vagy crcmet. “

Pommes d’amonur.

Joizti almdat — példdul finom szercsikit — meg kell
hédntani, a kozepét kivdjni, czukros vizben ¢s borban any-
nyira parolni, hogy puha legyen, de egész maradjon, most
rendezd az almat lapos tényérra, toltsd meg egész befott
ribizkével vagy meggy dulesdsz-szal. A levet, melyben az
alma f6tt, stirtire kell befézni és az almdra 6nteni, vagy
tiz szép mandolat megtisztitva megreszelni és az alméra
hinteni, két tojdg fehérének czukros, kemény habjdval szé-
pen be kell boritani és lassan sttni, mig a hab kiss¢ sdrga
szint kap, aztdn rogton.tdlalni.

Chaudeaun-felfujt.

Két tojds sdrgajdt, 3 tojds héjjal, vagy nem egész deci-
liter j6 fehér borral és 3 deka czukorral a tiizon mindaddig
kell habarni, a mig megsfirtidik — forrnia nem szabad —
aztdn vedd és keverd addig, a mig kihul, aztan keverd bele
a két tojds fehérének nagyon kemény habjdt, mely kozé
egy csipet finom lisztet lehet keverni, halmozd fel tilkdba
és susd meg hirtelen.

VL

Meleg- és hideg-Ontetek tésztdkra, créme,
chaudean, gyiimolcs-kocsonya.

Crémek és chaudeau=k.

A chaudeau-nak foérésze mindig a megezukrozott
folyadék : bor- vagy gyliimolcslé, a crémnek gyenge tejszin
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vagy csak j6 friss tej is, mert betegnck drtana a stirti hab-
tejszin. Ezen folyadékot, legyen az bor, gytimoéleslé vagy
tej, keskeny fenekti bogrében a sziikséges tojassdrgikkal
hirtelen tiizon habarod, a mig emelkedni kezd. Akkor
vedd a bogrét a langtlizr8l és habard folyton, a mig a
folyadék stirti és habos lesz, ekkor rdgton kell tdlalni,
avagy ha hidegen akarod haszndlni, akkor a bogrét jégbe,
hoba, vagy ha az nines, tobbszor megujitott hideg vizbe
allitod és folyton habarod, a mig kihil. Ha valamely
crémhesz lisztet haszndlsz, akkor ezt elészor a tojds sdrgd-
javal magdban nagyon finomil kell elkavarni. Fédolog,
hogy a crémet vagy chaudeaut ne kezdjék habarni hosszi
idével a tdlalds elétt, mert ha elég stirli és habos lett, s
nem tdlaltatik azonnal, hanem a saitkségesnél tovabb ha-
barjék, akkor a hab Osszeesik, a tojds darabos lesz és az
egesz t0bbé nem valé betegnek. L4

Bor-chaudeanu.

Egy deciliter j6, nem savanya 6-fehér bort, melybe
annyi czukrot teszunk a mennyi sziikséges, hogy kell§
c¢des legyen, hidegen habarsz 2 tojassdrgdval, ha nagyon
slirtin akarod, akkor hdrom sérgét kell venni, a mint emel-
kedni kezd azonnal vedd le a 14ngrél és habard a meleg
tiizhelyen, végiil tégy bele 2 tojds fehérének kemény hab-
jat, mi dltal nemcsak habosabb és konnyebb, de taplalobb
is lesz. A borchaudeaut csak melegen kell hasznélni,

Gyiiméleslé-chaudeau.
Ehhez kell két ev6kandlnyi friss eper-, mélna- vagy
ribizkelé, 2 tojds sdrgdja és egy kandl nagyon jé 6-fehér-
bor, ha az nincs, akkor a helyett még egy kandl levet és
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czukrot izlés szerint. Habard el a tojas sdrgdjaval ugy,
mint fentebb leirtuk, és tdlald melegen vagy hidegen.
Ha chaudeau-t tészta helyett adunk, akkor piskotat ra-
kunk a tdnyérra és annak tetejébe halmozzuk a chaudeau-t,
ebbe is lehet egy tojds fehérénck habjit belehabarni.

Szintén jo spanyol meggy levébdl keszithetd ilyen
moédon, a meggyet Ossze kell nyomni és ruhén dtsziirni.
Télen, friss gytimoles hijan bef8tt gyuimoleslevekbél is ké-
szithetd.

Caramel-créme.

312 deka czukrot szdrazon fel kell olvasztani, tiszta
scrpeny6ben (a melyben nem volt még zsir), folytonos
keverés mellett, a mig. sotétsdrgu lesz és habzani kezd
ekkor onts bele 2 deciliter forré tejszint, hadd jol felforrni
és kihiilni. Sziird Meg és adj hozzd két vagy inkdbb 3 tojds
sdrgajat, akkor nem kell liszt, mert azt ki kell hagyni, a
hol csak lehetséges; inkdbb tobb tojast elhasznilni, mint
a betegnek gyomrat megterhelni. A caramel-crémet szint-
ugy habarod, mint a tébbit. Ez a créme jo valamely fcl-
fujthoz.

Kavé-créme.

Porkolj hdarom deka aranyjavit és tedd mindjart a
porkolébol tiizesen 2 deciliter forrd tejszinbe, tedd félre
¢s hadd /4 ordig allni, aztan szlird le ¢és habard el 3 tojas
sargijaval a fennt leirt médon, s végre keverj bele 2 tojis
fehérének czukrozott kemény hahjit. A tejszint izlés sze-
rint megezukrozod,
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Csokolade=-créme.

Egy darab finom fliszertelen csokolddét tejben kell
telolvasztani és két deciliter forrd tejjel elkeverni, ha meg-
hult, habard el két vagy hdrom tojés sargajaval, és vegiil
keverj bele egy tojas fehérének habjat.

Thea-créme.

Egy kis kdvés kandlnyi pecco-theat forrdzz le két deci-
liter tejszinnel és hadd pér perczig allni. Aztan szlird meg
¢s habard kell§ czukorral és 3 tojassdrgdval crémnek,
melybe végill egy tojds fehérének habjat kevered.

Tej-créme.

Két deeiliter jo friss — nem lefelezett — tejre kell
3 to)ds, két kavéskandl porczukor és 2 tojds fehérének a
habja, készitésmodja olyan, mint a tobbinél. Vanilia he-
lyett lehet a tejet csipkerdzsabogyd-maggal forralni.

Gyiimﬁlos-rl’mb.

Nagyon kemény habot verj 2 tojds fehérébél és ke-
verd Ossze hirtelen, édesitett forré gytimoleslével, annyit
teszesz bele, hogy a hab az illet gyimdles izét és szinét
nyerje, de azért sirti maradjon, ezzel a habbal kilonféle
finom suteménytésztakat vagy kokot is lehet garnirozni,

Tojas=-hab-créme.

Egy tojas fehérébél és egy kdvéskandlnyi szitdlt por-
czukorbol ver] konnyti habot, és keverd ossze folytonos
verés kozben egy deciliter gyenge tejszinnel vagy csak jo
tejjel, habard a tiizon, a mig emelkedni kezd ¢s sfirtidik,
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s aztdn talald rogton. Hzen crémetaleggyengébb gyomra
beteg is élvezheti. '

Créme a la Maszarin.

Két deciliter jo, friss tejbe két deka tisztitott és na-
gyon finomra tért mandolat (toréskézben nedvesitsd meg
tejjel, hogy olajos ne legyen), 3 deka czukrot, 3 tojds sdr-
gdjat, két tojds fehérének kemény habjét ossze kell keverni
és tuzon habkatlanban a habvesszdvel addig verni, a mig
megslirtidik, aztdn halmozd mély tdnyérra és koérnyezd
apro piskétdval.

Rizs-kocsonya.

Hérom deka legjobb min8ségii rizst megmosol meleg
vizben és puhdra f6zod friss, nem lefolozott tejben, egész
slirti legyen, aztdn habarj el két tojds sdrgijat két deciliter
jo tejszinnel és habard a tiizhelyen, a mig emelkedni kezd,
a rizst tedd mély tdnyérba s kavard el j6l a habarttal, és
aztdn adj neki tetszés szerinti alakot, vagy fél gomb-, vagy
gala- avagy bettit is formdlhatsz beléle lapos tanyéron,
most tedd jégre vagy hideg vizbe, hadd keményedjék meg,
ha télalod, vagy gyumaoles-, vagy mds crémmel 6ntsd kortl,
legjobban veszi ki magdt, ha valami piros gytimoleslével
van kornyezve.

VIL
Meleg és hideg italok.

Hidegen készitett kavé ideges betegnek,

Két deka finom, nem ftulsdgosan porkolt és nagyon
finom porrd tort cuba-kdvét erdsen kell lenyomni a fel-
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onté kavéfozsbe, most onts rd kanalankint egy kis kdves-
csésze hideg vizet és hadd lecsurogni. Ha az egész viz
leesurgott, ontsd fel djra, ezt hdromszor kell ismételni,
aztdn lehet haszndlni. Ilyen hidegen készitett kavét na-
gyon hirtelen felforralt friss tejjel kell keverni, izlés sze-
rint megezukrozva, a legidegesebb betegnek sem drt, mert
nem izgat, minthogy igen csekély mennyiségli coffeint
tartalmaz.
Csokolade.

Négy deciliter tejre végy 4 deka finom, fliszertelen
csokoladét, apritsd ossze és tedd a hideg tejbe, melyet las-
san forrdsba hozasz gyakori keverés mellett, ha mdr ert-
sen forr, ontsd bogrébe és habard a tuzon, a mig meg-
stirtidik, vége felé szedd le a habjit a csészébe, s ha mdr
tobb mint félig van habbal, dntsd teli csokoladdal, ugy
hogy a hab magasan kiemelkedjék és add fel rogton, a
megmaradt csokolddot még egyszer habard fel és add fel
kis csokoldd-kanndban.

Gyomorbajos betegnek csokoldd helyett olajtalanitott
kakao-port f6ziink, épen Ggy, mint a csokoladét, egy deci-
liter tejre egy ev6kandlnyi port szdmitva, és izlés szerint
megezukrozva.

Korpa-thea rekedtség ellen.

Egy kanal porrd tort fehér kandiszezukrot habba kell
kavarni egy tojéds sdrgdjaval, ezalatt forralj egy evkandlnyi
tisata buzakorpat két deciliter vizbe, egy jo csipet ziliz-
(eibisch) levelet és gyokeret s forron sztird a czukros habra,
jo melegen kell kanalankint élvezni, nagyon jo konnyito
szer ezen herbathea szdraz kohogésben ugy mint rekeds-
ségben,
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Gyoégy-herbatheak.

Zilizlevelet, /4 zilizgyokeret (eibisch) !/s oraig kell
f6zni, aztdin megszlirni. Harsvirdgot, bodzavirdgot, okor-
farkkord-virdgot, fodormentdt, méhfivet és szegtiivirdgot
(kamille) csak le kell forrdzni és 10 perczig melegen
hagyni, aztén leszfirni. Okorfarkkérs-virdgthedt stirti
ruhdn kell megsztirni, mert himpora kaparja a torkot, ez
utébbit tejjel és czukorral lehet élvezni.

Anizs vagy koménymagot meg kell torni és egy ka-
ndlnyit belble egy csésze forré vizbe vetnis letakarva me-
legen hagyni vagy tiz perczig. Szenneszlevelet nem kell
f6zni, hanem kivdlogatni, a szdrakat eltdvolitani, egy csa-
pott evbkanallal kell beléle kdvéscsészébe tenni, hideg
vizet rd Onteni este ésreggelig gy hagyni, aztdn lesztirni
és mint olvaszté thedt inni. Saint-Germain-thedt forrd
vizbe kell vetni, 10 perczig f6zni, aztan lesztirni és hide-
gen inni. '

Mandola=tej.

A mandolat jol meg kell mosni, széraz ruhdval meg-
dorzsolni és nagyon aprora megtorni, torés kozben hideg
vizzel megnedvesiteni, hogy olajossé ne véljék, aztdn
aprdnkint annyi hideg vizzel elkeverni, a mennyi tcjet
akarunk késziteni (egy deciliter vizre 2 deka mandoldt
szamitva), aztan tiszta rubdn dtszlirni, a kinyomott mando-
14t Gjb6l meg kell t6rni, még egyszer kevés vizzel dtmosni
és megszlirni. Most meg kell czukrozni izlés szerint ¢s
hidegen vagy langyosan kis adagokban inni. Ha diarrhee-
ben akarjuk haszndlni, akkor a mandoldt bérostél kell
torni, ha esak hiisit§ italnak — mely azonban tdpldlo
is — akkor le kell forrdzni és a bériiket lehtizni,
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Mandolatej-essentia.

Ha valakinek sok mandoldja terem, akkor 6szszel
készitsen mandolatej-essentidt a kovetkez6 médon : a friss
mandoldt le kell hdntani és azonnal torni, ha 12 deka le-
hintott mandoldt vesziink, térés koézben annyi hideg
vizzel eldorzsoljik, hogy olyan legyen, mint ritkds pép.
Ezalatt {6zz 35 deka czukrot négy deciliter tiszta friss
vizzel, a mig nagy gyongyoket vet, aztin szlird meg a
mandoldt nagyon sfirli fatyolszitdn avagy asztalkendén,
de nagyon erésen at kell dolgozni, és miutdn kinyomtad,
mosd 4t ujra a mandoldt egy deci hideg vizzel és nyomd
ki Gjra a szitdn at, aztdn tedd a czukorba, hadd még egy-
szer felforrni és t6rd dt Gjbél a szitan. Ha kihalt, — gyak-
ran fel kell keverni és hiiteni, hogy minél t6bb nedvesség
elpdrologjon — t0lts meg nagyon tisztdn kimosott és j6l
kiszdradt tivegeket, dugaszold be erdsen 1j parafadugasz-
szal, s tedd el htivos helyre, miutdn beszurkoltad vagy le-
pecsételted. ‘

Fzen essentiabol izlés szerint vehetsz egy pohar tiszta
vizbe, ha slirtibb tejet akarsz, tébbet, ha gyengébbet, keve-
sebbet, de a felnyitott tveget azonnal el kell haszndlni,
ezért esak minél kisebb 1—2 centiliteres tvegesékbe kell
tolteni. ‘

Limonade.

Betegek szdméra kovetkezbleg kell limonddot készi-
teni: fézz 7 deka czukrot 4 deciliter vizzel, csak addig, a
mig folforr, most nyomj bele 1!/, ezitrom levét, hadd jol
felforrni, szlird meg asztalkend6én és add a betegnek a ko-
rilmények szerint hidegen vagy langyosan.
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Fétt limonade azért jobb betegnek, mert igy nem
okozhat sem goresot, sem hasesikardst és nem is orvossfg-
ellenes.

Limonade-essentia.

Hényszor megtortént és megtorténik, hogy vala-
mely betegnek limonddot rendelnek s ¢ maga is sovér
vigygyal kivénja a hiisitéitalt, mely a bels8 ldziol kisadri-
tott 6g6 ajkait enyhitéleg megnedvesiti, hja! de a vdros
messze van, és a nyar derekdn vagy 6sz elején tdn nem is
kapni czitromot valamely félreest vidéki varoskdban sem ;
hogy ilyen baj kikeriiltessék, készitsen minden gondos
csalddanya limondde-essentidt olyankor, mikor a czitrom
érégének ideje van és olesd meg jo czitromot vehet; a
limondde-essentidnak készitése a kovetkezd : f6zz 42 deka
finom czukrot 6 deciliter vizzel, a mig nagy gyongyot vet,
aztén nyomd bele 4 j6 érett czitromnak és egy naracsnak
levét, keverd jol ossze és hadd ujbél felforni, aztdn sziird
meg asztalkendén, s tolts tisata, szdraz iivegekbe, melye-
ket erésen bedugaszolva és beszurkozva hilivés szdraz
helyre elteszed, ha limondd kell, annyit keversz az essentis-
bdl egy pohdrba, a mennyi sziitkséges; a viz hideg vagy
meleg legyen, a mint épen kell.

Eper-bor.

Ezen rendkiviili j6izti és hiisit6 italt ldbadozo betegek
is élvezhetik a nyari héségben. Egy porczellénedénybe onts
j0, nem nagyon erés 6 fehér bort, czukrozd meg izlés szeriut
és tégy bele két deciliter érett, valogatott zamatos erdei sza-
mocezdt s tedd az edényt jég kozé, hol egy éjjel vagy egy
nappal hagyod j6l letakarva. Egy 6rdval a haszndlat elott
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szlird le a bort, és tégy bele jra két deciliter friss szamo-
czit, tedd még egy ordra a jégbe és aztdin add fel szép fehér
kis boros pohdrkdkba toltve. Szamdcza hidnydban ugyan
igy lehet méalnabort is késziteni, de a méalnat nagyon gon-
dosan kell kivdlogatni, hogy romlott ne legyen kozte, de
kukacz sem.

Alma-viz és thea.

Egy szép, kozépnagysaga borizli almat héjastol {62z
meg egészen puhdra, lehet négy darabra vigva, hadd gyo-
z6djél meg, nem-e penészes a maghdza vagy nem-e férges,
ha az egészen hibdtlan alma puhéra f6tt, hadd letakarva
meghiilni, aztén sziird meg a levet. Bzt czukrozva vagy a
nélkiil is nagyon kellemes hiisit6ital, kiillonésen epebajok-
ban ajdnlhaté.

Bgy egészséges, savanykds taffotaalmdt héjastol ve-
kony szeletekre kell vdgni, porczukorral meghinteni és
egy deciliter bugyogva forré vizet rdonteni, s igy hagyod
dllni j6 letakartan !/a Ordig. Aztéin sztird le a levét, tégy
még bele fehér kandiszezukrot és haszndld el melegen.
Ezen almathea j6 szolgilatot tesz erllteté szdraz koho-
gésben,

Friss gytimilos-levek.

Frrett bogyé gyiimolesét, ribizkét, malndt, szaméezét
jol ossze kell torni-gyarni, aztdn oregre tort czukorral
jol meghinteni és Osszekeverni — a czukor mennyiségét
a gyumolesnek nagyobb vagy csekélyebb mérvii savanya-
siga batdrozza meg, ribizke példdul sokkal tobb ezukrot
igényel, mint az érett szamoeza yagy mélna — s hadd addig
allni, a mig a czukor egészen elolvad. Most tedd az egé-
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szet kifeszitett stirti vészonruhdra és hadd a levet lecsu-
rogni, nyomogatni nem szabad. Ha a leve egészen lecsur-
gott, tolsd kis tivegbe, kosd be vékony vészonnal és holyag-
papirral, fé6zd gbzben /s Ordig, és ha kihiilt, szedd ki és
tedd el hiivos szdraz helyre. Igy készitve, a gytimoleslé
eldll egy évig is, vizzel keverve nagyon kellemes hiisits ¢s
idits ital lazbetegeknek.

Rizsviz.

Hét deka szép rizst nedves kend&vel meg kell dor-
zsolni és 11/2 liter vizben %/4 6rdig fézni, aztdn rubdn at-
szlirni. Czukrot és kevés czitrom- vagy gytimoleslevet lchet
hozz4 tenni, hogy jobb ize legyen, ezt olyan betegnek ad-
hatjuk, a kinek nem szabad hideg vizet innia és nagyon
szomjazik. '

Diarrheeben vagy vérhasban szenved6k szdmdra a
rizst f6zés el6tt vildgos barndra kell porkolni, mint a ki-
vét, de akkor sem czukrot, sem gyiiméleslevet nem szabad
bele keverni; hanem ilyen vizet mindennap frisset kell
késziteni, mert egy napnil tovabb nem lehet tartani.

Nagyon ajénlhato a fentebbi rizsviz lobbal osszekotott
bajokban mandolate) készitésére tiszata viz helyett.

Etlap gyermekagyas nék szamara.

(Dr. Wiel utan.)

A szilésznik kielégitsd utasitdst lelnek tankonyveik-
ben a gyermekdgyas nék kezelését, dpoldsat, a szobanak
berendezését sth. illetdleg ; csak a fédologben, a gyermek-
dgyas nd életrendjet illet6leg, rendesen nagyon tokélet-
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len, gyér oktatdsban részesiilnek. F szerint a jelen konyv-
nek kiegészitésére sziikségesnek tartom ezen annyira fon-
tos tdrgyrol bévebben és koriilményesebben szolni, utmu-
Jatotl haszndlvan dr. Wiel «Hletrendtani szakdcskinyvét,»
mert elég alkalmam volt tapasztalni, hogy e tekintetben
nemesak a vidéken, falukon s a vildgforgalomtél tdvol esd
"kis vdrosokban, de még magédban a févdarosban is valéban
eszetlen, fondk s részint drtalmas szokésok uralkodnak.

Igy példdul némely helyen és némely csalddban a
gyermekdgyas nének valami elavult, semmi 4ltal nem
indokolt traditio szerint, kilencz napig nem adnak egye-
bet holmi vizen ballangé leveseknél, ritka tejnél, édes
kompotndl és nagymennyiségli herbathedkndl, azt nem
véve tekintetbe, maga tdplilja-e az anya gyermekét vagy
nem. Ha a gyermekdgyas né mdskillonben egészséges s a
sziilés rendesen véghez ment, médr hgrom nap milva tép-
lalobb eledelt kivan a természet, f6leg ha az anya maga tap-
lilja gyermekét. Fs ha igy kilencz napig kiéheztetik és
erdszakosan elgyengittetik, aztén a tizedik naptél kezdve
hirtclen atmennek csupa tiplald ételekre, nem gondolva
meg, hogy épen ezen kozvetlen és hirtelen dtmenet komo-
lyan veszélyeztetheti az egészséget.

Azt el kell ismerni ugyan, hogy a kilenczedik nap
koralbel$] a tulajdonképehi gyermekdgynak a zdrnapja,
de azért az életrendnek mindig csak a beteg mindenkori
hogylétéhez kell alkalmazkodnia, ha egyébként minden
rendesen véghe ment, a gycrmekdgyas a korulményckhez
képest jol érzi magdt, akkor ilyenformdn kell az étlapot
osszedllitani :

Az clsé hdrom napra igenis elegendd : gyenge hus-
leves, ritka tej, cgy szelet vagy egy fél csdszarzsemlyével.

Beteg-konyha. 1
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Leghelyesebb atmutaté az étkezes javitdséra a novekeds
étvagy, mely a harmadik nap elmultdval bizonyéra jelent-
kezik, féleg olyanndl, ki a legszentebb és legfontosabb
anyai kotelmet teljesiti : gyermeke tdpldldsdt. Itt mdr g
sovany levesek ugyan nem elegend8k, mert olyan étkezés
mellett a tej mennyisége és minésége egyardnt csokken, s
ez természetesen hatrdnyos befolydst gyakorol a csese-
mdre is.

Most hét kovetkeznek : tejlevesek és tejes tésztak, ezek-
nek készitésmodjarol itk nem kell szolnunk, mert arrol ki-
merité utasitdst taldl az olvasond az ételek készitését tir-
gyalé részében e konyvnek. Ezek utin 3—4 nappal kovet-
kezhetnek az annyira kedvelt tyaklevesck, de csak tészta-
féle betéttel. Kulonosen ajdnljuk a rizst, szdgot és finom
felvert galuskat, igymint piritott kenyeret tojdssal. Tovdbbi
4—>5 nap mulva mér, legaldbb egyszer napjaban — leg-
jobb délben — husétel okvetlen sziikséges, borja- vagy
baromfi-becsindlt, vagy siilt boxjahus és esibe. A hus mellé
legalkalmasabb gyenge zold f6zelék, jé burgonya,- és édes
gyokér-fozelékek.

Artalmatlan csemegéiil jelezhetjiik a tisztitott man-
dolét, datolydt, mogyordt és fétt gesztenyét. A reggeli
legyen kdvé, ha a gyermekdgyas azt kivinja, de nem erds,
és jo tejjel meg j61 megezukrozva. A ki nem vigyodik a
kavéra, az igyék kakaoport tejbe f6zve. Estebédre legezél-
szerlibb konnyl tojas-ételek.

A mi az ételek szokdsos fliszerezését illeti, arra nézve
csak annyit jegyeziink meg, hogy mindenféle fligzerrel
nagyon csinjdn kell bdnni, s6t a legnélkulozhetlenebl et
kivéve, inkdbb egészen elhagyni, minthogy a kulonféle
tobbnyire ingerlé vagy izgaté fliszerek élvezése olyan tulaj-
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donsdgokat kolesonézhetnek az anyatejnek, melynek a
csecsemd gyenge gyomranak konnyen megarthatnak.
Szoptaté noék szdmdra legjobb ital j61 megérett ma-
lata-das sor, a milyen példdul a mincheni export-sor, ha-
nem természetesen nem a miincheni mértékkel mérve!
Bizonyos okokndl fogva vdltoztatni kell néha az em-
litett étlapon. fgy példéul a székszorulds, mely a gyermek-
dgyas nét rendesen gyotri az els6 harom nap lefolyta utdn,
gyengén olvasztd életrendet igényel. Legalibb egyszer nap-
jiban, legezélszertibb délben, adjanak j61 megf6tt gyenge
fézeléket, avagy édes gytimoleskompotot, kevéssé savany-
kds sauce-szal készitett hasételhez. A sziilészné nagyon
jol tudja — ha el nem feledte, mert eléggé ismételték neki
a tandrok a’tanteremben — mi akaddlyozza a kitirulések
rendes végbemenést az elsé napokban a sziilés utdn, s
épen ezért nem kell engednie, hogy e bajon kiilonféle iz-
gatd és ingerlé hajtoszerek alkalmazdsdval segitsenek.
Folotte drtalmas ilyen esetekben a meggondolatlan és
tudatlan kornyezet dltal alkalmazott szennalevél-thea vagy
fenyomagforralék, az ilyen drasztikus szerek nemecsak az
anya, de a gvermek egészségét is komolyan megtdmadhat-
jak. Hiszen azt minden anya tudja — vagy taldn nem
tudja?? — mert ha valéban tudja, akkor nem tudjuk el-
kepzelni, hogy oly esekély mérvii legyen néla a legtermé-
szetesebb Osztonszerli érzelem : az anyaszerelet — misze-
rint folyton vét a természet ezen torvénye ellen — — tehat
azt minden anydnak alaposan kellene tudnia, hogy a szop-
tatond teje kilonbozé okokndl fogva, példdul : kedélyfel-
induldsok, harag, némelykor eczetes ételek is, annyira
megvaltozik, hogy a csecsem megbetegszik t6le, minden
gondolkodé és litisszemmel néz6 embernek b6 alkalmat

—

7
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nyujt a mindennapi élet az ilyen észlelésckre. Igy van az
orvossdgokkal is, melyeket szoptatéanyanak beadnak, ezek
is megvéltoztatjdk a tejet és igy kozvetve a csecsemdre is
hatnak. Kulonésen érzékeny a gyermek minden kabito
szer irdnt; ha a szoptatont valami okbdol makonyt élvez,
akkor a csecsemd természetellenes hosszantarté dlomba
esik, a melybdl némely esetben tdn fel sem ébred tobbé.

De ha mdr az anyatej ilyen viltozdsokat és bajokat
okozhat a gyenge csecsemdnek, milyen nagy mérveket 6lt
az ebbeli veszély, ha a gyermeket tehéntejjel taplaljak ! —
Folotte szomoru és s6tét drnyoldala ez a tdrsadalmi viszo-
nyoknak, mely azonban legnagyobb részt az emberek
tudatlansigdban, és hanyagsdgdban rejlik, vagyis azon
alapszik, tgymint ama megrogzott makacssagban, melylyel
az emberiség semmi ésszerliség dltal nem indokolhaté elo-
itéletekhez és szokdsokhoz ragaszkodik, s melyeknek dl-
dozatul oda vetik a jobbrdl valo meggybzddésiiket és
— gyermckeik egészségét, sot életét is. A gyermekek ha-
landosdga életitk elsd évében tudvalevéleg borzaszto ; sta-
tisztikai kimutatdsok bizonyitjaik, hogy a .haldl dtlag
30%0-kos addt kovetel az Gjszilottekbél, s azt irgalom
nélkiil be is hajtja ; ebben leginkébb segitik 6t végrehajtoi
mindségben : a hidnyos czélszerlitlen taplalds, hanyagsig
és tudatlansdg az dpolast illetéleg és az egészségellenes
lakds.

A gyermek legjobb és legtermészetesebb tdpszere az
elsd életévben a tej, ez semmi kétséget sem szenved, az
anyatejen kiviil azonban méds tejre is sziiksége van, mert
a legjobb egészségnek orvendd anydnak sem kellene
10 honapndl tovdbb szoptatni, most hidt milyen tejjel po-
toljak az anya tejét? — a legjobb pottej lenne minden-
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esetre a szamidrtej, mort ez hasonlit leginkdabb a néi tej-
hez alkatrészeit illetéleg; de hol vegyiink szamartejet ? —
erre ugyan nagyon konnyl volna felelni ilyeténképen :
«fejjlik meg a fias szamdrkanczat», csakhogy ezt sokkal kon-
nycbb mondani, mint megeselekedni, el6szdr azért, mert
igen ritkdn taldlni fias szamarat egyrészt azért mert kevés
helyen tartanak szamarakat, s haigen, ezen szegény tiirel-
mes martyrjai az emberi kegyetlenségnek rendesen olyan
rosszul tartatnak s oly durva bdndsmédban részesiilnek,
hogy a vemhes kancza tobbnyire idétlen és élettelen csikot
hoz a vildgra, mely sohasem ldtja annak vildgdt. Tehat
nem marad més, mint a kecske- vagy tehéntej, a kecske-
te) pedig épen nem vald csecsemének, mert alkatrészeire
nézve nagyon is kiilonbozik a néi tejtél, a tehéntej is csak
ugy felelne meg a czélnak, ha a kovetkezd szabdlyokat
kovetnék:

A csecsemd tapldlasdra szolgald tej mindig ugyanazon
egy e czélra kivdlasztott ép és jOl taplalt tehéntdl fejessék,
mely sem egészen friss fej6s, sem a terhesség utolsé hetei-
ben 1év6 ne legyen, de sokdig — hat honapndl tovdbb —
medd§ dllapotban sem legyen. A jo taplalas alatt azt ért-
juk, hogy elegendé és jo széndt, abraknak pedig aprd, kor-
paval bbéven kevert,kell6leg megsozott szeeskdt kapjon,
tisztdn tartassek, szell6s, elég tdg istdlloban 4lljon, és
gyakran a levegbn mozogjon, italul pedig csak tiszta vizet
kapjon.

De hét hol taldalunk olyan tehenet, mely mindezen igé-
nyeknek megfelel ? tehenet ugyan falun taldlhatunk akdr-
hanyat, de embert aligha, a ki teheneit a fennirt szabalyok-
nak megfeleléen tartja, hanem falun legaldbb friss levegt
élveznek s nem tapléltatnak oly természetellenes médon,
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mint nagy varosok kozvetlen kozelében, hol a tchéntartd
csak arra néz, hogy minél nagyobb mennyuséqii tejet nyer-
hessen teheneitél, a mindséggel pedig mit sem t6rédik; a
tisztdtlan,szellézetlen, részint pinczeistdllokba zdrt tehenek
czcket csak akkor hagyjdk el, mikor a vdgéhidra viszik ; a
mely védros vagy helység még hozzéd keményits-, czukor-
és szeszgydr kozelében van, jaj azon vidék tejfogyasztoi-
nak! a szegény dllatok nem kapnak egyebet az e gyarak-
b6l kikeruls tilsavanyodott hulladékokndl vizzel higitva,
a fejésnél egy padr maroknyi szecskdt gyéren meghintve
korpaval és jol megsozva, hogy anndl tobbet igyék az
agynevezett moslékbol. Ilyen élelmezés és bdndsmod mel-
lett par hét mulva a legegészségesebb tehén is beteg lesz,
a tejesck istdlléibol kikerilt tehenek majdnem kivétel
nélkil gim8korosak, a mir8l mindenki meggybz8dhetik, ha
a piaczokon megnézi a paczalosokndl kirakott f6tt marha-
tidoket, ezek kozt olyanok is vannak, melyeken egy ujjnyi
terulet sem taldlhatd, hol genyesedd giimdk ne lennének.

Lehet ilyen természetellenesen tdpldlt és tartott te-
hénnek jo, egészséges teje ?2 —— bizonydra nem! — s egész
biztosan dllithatjuk, hogy a nagy védrosokban életiik elst
évében elhalt gyermekek 20%0o-kédnak a rossz tej okozta
haldldt, azokat leszdmitva, kik az angyalgydarto» asszo-
nyoknak kitind kezelése folytdn meghalni kénytelenit-
tetnek.

A ki azon szerencsés helyzetben van, hogy tehenet
tarthat, az konnyen tdpldlhatja a fennirt szabdlyok szc-
rint, s gyermekeit egészséges jo tejjel nevelheti mégolyan
esetben is, ha egészen nélkulozniok kell az anyatejet.

A tehéntejet vizzel kell higitani és czukorral édesi-
teni, mert kovérebb a néi tejnél és czukortartalma cseké-
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lyebb, Egy liter vizre, 20 gramm czukor kell. Az clsé ho-
napban legyen %/s viz és !/s tej, a tejet nem szabad for-
ralni, sem lefolezni, hanem a mint kifejték, gy keverte-
tik el a meglangyitott vizzel ; nagy melegben legczélsze-
riibb a tehenet négyszer fejni 24 6ra alatt, hogy a tej min-
dig friss legyen, és meg ne savanyodjék, nyiron jégen kell
allnia, s ha szlikség van rd, akkor megtoltjiikk a szopdouve-
get, meleg vizbe dllitjuk és Ggy meglangyitjuk.

A miésodik és harmadik hénapban adunk egyenld
részekben tejet és czukros vizet, a negyedik és 6todik ho-
napban hdrom rész tejet, egy rész czukros vizet, ezentul
agy adjuk a tejet vegyitetlenil, a mint kifejik.

Ha végre a kis vildgpolgdr szerencsésen dteviczkélt
clsd életévének veszélyein, akkor mér a csalddi asztalhoz
is Ultethetjiik sajdt kis székébe. Tejlevesek és marhahus-
levesek, finom tésztabetétekkel, képezzék az atmenetet a
rendes, szokdsos hazi eledelek élvezésére.

VIIL
Gytimolcs-kompdt és gytimolesiz.

Betegek, s6t labadozok szdméra is mindig kilonosen
kell a gyimoles-kompotokat késziteni, mert a mint rende-
sen készitik, agy nem valok a beteg-asztalra, minthogy a
befotteknél nagy sulyt fektetnek a szép szinre, kemény-
ségre stb. s e szerint timsot, eczetet s mds egyebeket is
hasznélnak, s azonfelil a legjobb gyumdlesfajokat, pl.
kajszin- és 8szi baraczkot, reine Claude-szilvit éretlen ko-
rukban szokték bef6zni, mi szintén nem betegnek valo.
Az itt leirt készitésmodja a gyiimolestéléknek az egyediili
czélszerti s a beteg-konyhdban megengedhetd.
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Alma_;-kompét:

Szép, ¢rett masdnszki, tafota- vagy béralmat meg
kell hamozni, két- vagy négyfel¢ vdgni, a maghézat ki-
venni és czitromlével megkenni, hogy fehér maradjon ;
ezalattt kclld mennyiségii czukrosvizet kell egy darabig
forralni, az almdt bele rakni és puhdra f6zni, deugy, hogy
egészben maradjon, most szedd ki, rendezd el szépen
kompotesészébe, a levet slirtire f6zd be s kihulten ontsd
az almdra, melyet bef6tt ribizkével vagy meggy-dul-
‘csatszdval feldiszitesz ; ha az orvos engedi, lechet nehdny
kandlnyi j6 fehér bort a czukrosvizbe keverni.

Szamdeza-, malna- vagy ribizke-kompét.

Szép nagy érett, de nem nyomott szamoczdt {6tt
czukorlébe kell tenni és ¢gyszer felforralni, s kihtilten ta-
lalni, épen igy kell a mdalndt is késziteni, el6bb kivilo-
gatni — de nem megmosni — ¢és8 a slirtire {6t czukor-
ban fellorralni; a ribizkének csak a felsd vagy egészen
érett szemeit kell leszedni és az clébbicknel stirtibb czu-
korba fézni, mert ezek savanyuabbak.

6szibaraczk-komp6t.

Nem tulérett — de nem is z6ld — észibaraczkot meg
kell hdmozni és szitdra rakni, ez alatt forralj fel vizet,
melybe egy fél czitromnak levét nyomod és forrdzd le vele
a baraczkot, igy szép fehér marad ; ha azonnal clhasznal-
tatik, akkor forrald fel stirti czukrosvizben, szedd ki kom-
pot-csészébe és a slirtire bef6tt levet ontsd rd hidegen, ha
pedig el akarod tenni télire, akkor rakd a leforrdzott ba-
raczkot bef6ttes iivegekbe, onts rd jol felforralt czukorle-
vet, kosd be jol és f6zd gézben, gy mint rendesen.
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Kajszinbaraczkot szintén ily mddon kell késziteni,
csakhogy nem kell czitromleves-vizzel leforrdzni.

Szilva-kompét.

Szép érett magvavalo szilvat meg kell hamozni, a
magvat kiszedni s f6tt czukorban puhdra {6zni, aztdn fva-
tosan kiszedni, a lében lehet a héjakat felforralni, hogy
sz¢p pirosas szint nyerjen, aztdn megsziirni és slirlire be-
f6zni hagyni, s hidegen a szilvira Onteni. Ha a szilvat
gbzben akarod f6zni, szintgy kell vele bdnni.

Cseresznye- vagy meggy-kompdt.

A cseresznyét vagy meggyet le kell szedni a szdrak-
r0l, nedves ruhdval megtorulni — nem megmosni — és
kihilt {8tt czukorba rakni, ne hogy a héjuk megrepedez-
zék s igy lassan puhdra f6zni. A gyiimolesot ki kell szedni
kompot-csészébe, a levet még stirtibbre f6zni és kihiilten
a gyumolesre onteni. Ha gézbe akarod f6zni, akkor nem
kell czukorban fénie, hanem a czukorlé jo fel legyen for-
ralva miel6tt az ivegekbe rendezett gytimolesre ontod.

Megygy-dulosatsz.

Szép, érett spanyolmegygybdl kiszeded a magot s be-
teszed Oket siirtire 6t czukorlébe, a kifolyt meggylevet is
beleontod s most lassan, nem langtizon f6z6d addig, mig
egeszen sfirti lesz a leve, de nem szabad keverni, hogy a
megygy el ne térédjék, mikor a leve olyan stirti lett, hogy
mdr nem foly szét, ha tdnyérra csepegteted, akkor vedd
le a tiizrél és hadd kihiilni, aztdn tedd tvegbe, kosd be
holyagpapirral és tedd szdraz, hiis belyre. Ezen dulesdtsz
nagyon jo kulonféle kompotok diszitésére, ugymint stite-
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mények, koknak, vagy esak ugy magdba is csemegének
nagyon jo. Torokorszdgban igen kedvelt csemege a rozsa-
dulesdtsz, melyet szintagy készitenck, mint a most leirtat,
csakhogy meggy helyett egy folotte erds illata rozsafajnak
virdgszirmait f8zik a czukorba, mitél sajitsdgos, folotte
kellemes izt és zamatot nyer.

Almaiz (lekvar).

Jo leves borizlialmdt meg kell hdmozni, eldara
bolni és ezukrosvizben f8zni, a mig egészen puha lesz, ugy
hogy szitdn at lehet torni. Aztdn szépen rendezd gulaalak-
ban lapos tdnyérra, hintsd meg vastagon porczukorral és
porkold meg a czukrot, az izz6 tlizlapdtot folé tartva. Kz
kiilonben el is maradhat, ha szabad, feldiszitheted meggy-
dulesatszszal, vagy ribizkével.

Kétszersiilt malnalével.

Ha valamely betegségben mindenféle sult, vagy mas
tésztaféle meg van tiltva s a beteg nagyon vigyddik arra,
akkor ilyenforméan készithetunk szdmdra olyan ételt,
melyre nagyon rdillik az a kézmondds: a kdposzta is meg-
maradjon, de a kecske is j6llakjék. Veszunk 2 darab finom
gyermek-kétszersiiltet, hirtelen bemédrtjuk hideg vizbe és
lapos, kis tdlba tesziink beléle egy réteget, melyre frissen
keészitett, vagy befétt méaina- avagy szamdczalevet ontink,
melyet czukorral felforralunk s hagyjuk &llni, a miga
kétezersult beiszsza, aztin rakjuk le a mdsodik réteget és
Ontsiik le szintén mdlnalével. Ha a lovet egészen beitta a
kétszersult, még ontsiink rd egy keveset, hintsik meg kissé
porczukorral és tdlaljuk fel. Ez oly konnyl eledel, melyet
a leggyengébb gyomor is konnyen megemésathet.
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Befétt paradicsomalma,

Betegek szdméra a paradicsomalmat kovetkezé mo-
don kell befézni: apré — az Ggynevezett ribizke paradi-
csomalma fajbol valo — j6l megért paradicsomalmdt meg
kell tortilgetni kissé nedves ruhdval, bef6ttes tivegbe rakni,
s igymint mds gyiimolesre, forralt czukrosvizet ré4 onteni,
holyagpapirral bekotni és gézben f6zni. Ha f6zésre akarod
hasznélni, akkor pirits finom lisztet zsir nélkul vilagossar-
gira, forditsd bele a paradicsomot, keverd el jol, ereszd fel
hiaslével a mennyire szitkséges, hadd néhany perezig f6ni,
szitdn térd 4t és tdlald fel. Az ily modon bef6tt paradi-
csomalma egészen megtartja az eredeti izét és szinét, ugy
hogy nem is lehet megkulonbiztetni a frisstél. Betegnek,
libadozonak egyaltalaban csakis ily modon készitett para-
dicsomot szabad élvezni, a ki meg épen a piaczon vett be-
fott paradicsommal tartja betegét, az ugyan nagyot vét
ellene, mert az eladdsnak szdnt beféttek barminemiiek
legyenek is, orvtdmaddsnak mondhaték az egészeég ellen.

Gyiimﬁlos-le\'rek.

Arra figyelmeztetjiik t. olvaséndinket, hogy a betegek
szamdra kulon készitendd befdttekhez, gyiimoleslevekhez
csakis a legfinomabb czukrot kell haszndlni, melyet aztan
nem szikséges mindenféle médon tisztdzni és finomitani.
A mdsod- és harmadrendli czukor azért sem j6 e czélra,
mert sok indig6t tartalmaz, a mint konnyen lathatjuk, ha
a czukrot vizzel forraljuk, a mikor a felvetett hab kék lesz.

Ribizke- é5 malnalé.

Egy liter szép, vdlogatott, érett ribizkét vagy mdlndt
egy kilo stirire f6tt czukorral, az els§ forrdstol szdmitva
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10—15 perezig kell f8zni, aztdn egy kifeszitett asztalken-
dére forditjuk s ott hagyjuk, mig a leve lecsurog, a
nélkil, hogy nyomogatnok, aztdn melegitett tvegekbe
toltjuk a meleg levet, er8sen bedugaszoljuk és beszur-
koljuk s hiivds, szdraz helyre teszsziik el. Megjegyzendd,
hogy a gyumoleslevekhez hasznélandé parafadugok ujak
legyenek és a beszurkoldsndl is arra legyen gondunk,
hogy valahol likacsok ne maradjanak, mert ha levegd
hozzdaférhet, akkor a 1é elromlik. Hasonlé médon lehct
meggy-, szambcza- és mas gyimolesleveket is késziteni.
A megtoltott tivegeket szitdval kell letakarni és csak mds-
nap bedugaszolni és beszurkolni.

Nagyon czélszerti, ha ezen leveket kicsi ivegekbe t6lt-
jilk, mert ha hasznélni akarjuk s felbontjuk, nem 4ll el
sokdig. llyen levekkel kivdlt 14zas betegnek nagyon kelle-
mes hiisité italt lehet késziteni, mely a szomjat jobban
oltja, mint a viz magdba és a forrésigot is enyhiti.

Gézbefétt kKompot.

Szép, érett, vdlogatott gytimolesot, példaul: almit,
kortét, baraczkot, szilvat, meg kell hdmozni, & magot ki-
vetni és b6 czukrosvizben puhéra f68zni, aztin beféttes
ivegbe rakni és annyi levet rd onteni, hogy a gytiméles
jol be legyen takarva, aztdn Ocska vdszonnal és holyag-
papirral j6l bekotni és gbzben f6zni, e végre legjobb az
‘uvegeket mély kaszerolba dllitani, vizet annyit kell bele
onteni, hogy az iivegek nyakig benne legyenek, vizes ru-
héval letakarni, és f6zés utin a sitébe 4llitani, de olyan
meleg legyen, hogy a viz felforrjon, ha forr, t6bbé nem kell
tuzelni s a kaszerolt csak mdsnap, miel6tt tiizet raknak,
kell kivenni. Az igy készitett gézbef6tt gytiméles, a legtobb
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orvos véleménye szerint sokkal czélszertibb betegek és 14-
badozok szamadra, mint a kozonséges bef6ttek, mert ezek-
nél a gyiimoles rendesen éretlen és nem eléggé f6tt, mert
csak ugy tartja meg szép kinézését.

Meggyet vagy cseresznyét magostél kell eltenni,
milna és szamdeza igen joizli ily moédon készitve, a czuk-
rosvizet 15 perczig kell forralni — az elsé forrdstol szd.
mitva — és a habjdt leszedni, erre is csak elsGrendli fino-
mitott czukor hasznalando.

Sdrgarépa=-szérp.

Lides, szép, sdrgarépdt, meg kell tisztitani, megre-
szelni, szitdra tenni és a levét kinyomni, aztdn még egy-
szer {iszta Tuhdn megszlirni és zomdnezos kaszerolban
ezukorral forralni addig, a mig habot vet, forrds kézben
a habjat folyton le kell szedni, mikor mdr nem habzik s
megtisztult, leveszszik a tizr6l, hadd huljon meg. Aztdn
iivegekbe toltjik s jol bekotve elteszsziik. Ezen szorp
igen jo6 szolgilatot tesz szdraz kohogésben szenveddknek,
mert feloldja a nyilkdt és nedvesiti a torkot. Hokhurutban
is ajanlhatd, gyermekek is szivesen beveszik, mert kelle-
mes izli.

Malata-szorp.

A vett maldta-szorp rendesen hamisitott s még hozzd
nagyon is drdga ; legezélszer(ibb, ha azt otthon készitjuk
valamely kedves beteglink szdméra. Végy 30 deka drpa-
malatdt s f6zd addig 1'/2 liter vizzel, a mig sliriis és ny4l-
kis lesz. Fzutdn sztird fityolszitdn vagy ruhdn. Ezen szlirt
16b6] 2/3 litert f6zz 30 deka fehér vagy sdrga kandisz-czu-
korral, melyet 6ssze kell torni és igy a malatalével méz-
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stirliségre f6zni, aztdn melegen bészdji iivegekbe tolteni,
ha meghiilt, jol bekotni és hiis helyre tenni. Makacs re-
kedtségben, gége- és tiid6hurutban szenved6knek nagyon
ajénlhaté ezen szorp, tobbszor napjdban egy-egy kandl-
nyit vehetnek beldle.

Alma-thea.

Egy kozépnagysdga borizti almdt héjastél egészen
pubédra kell fézni 4 deciliter vizben, aztdn hadd hiiljon
meg jo letakarva, ezutdn meg kell sziirni, kissé megezuk-
rozni és hidegen vagy langyosan a betegnek adni. Ez igen
kellemes olvasztd ital, mely kiilonésen ajanlhato forré-
lazas epés bajokban.

Kohogés ellen kovetkezdleg kell késziteni az alma-
thedt: egy kozépnagysdgu tafota- vagy borizli pogicsa-
vagy mélnaalmét héjdstél vékony szeletekre kell vigni és
egy deciliter bugyogva forrd vizet rd onteni, s Ggy hagyni
egy Orig jo letakarva allni. Aztdn lesziirni és czukorral
megédesitve inni. Friss alma hidnyiban lehet jo asztalt-
almat is haszndlni, ecsakhogy azt 20 perczig f6zni kell.

Oltott viz.

Ha valamely bels8 betegségben, példdul: bélhurut-
ban, nem szabad a betegnek hideg, friss vizet inni, leg-
czélszerlibb egy szelet erésen piritott zsemlyét azon forron
egy pohdr vizbe vetni és egy darabig benne hagyni. Az
ilyen viz sokkal jobb szolgdlatot tesz, mintha izz6 fasze-
net dobnak bele vagy izzd vasat dugnak bele.

J6 ital rekedtség ellen.

Egy tetézett ev6kandlnyi tiszta buzakorpédt 2 deciliter
forré vizbe kell keverni és nchiny — legfeljebb 6t — per-
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czig lassan f8zni. Ezalatt kever] el habosra kdvésesészében
egy nagyon friss tojdsnak sargijat porrdtort fehér kandisz-
czukorral és sztird rd a forré korpavizet folytonos keverés
alatt. A mint készen van, azonnal, meg kell inni j6 mele-
gen. Korpa helyett lehet eibisch-theat is haszndlni. Fétt
kukoricza-thea szintagy készitve hasonl6 hatdsa.

Kulonféle herbatheak készitése.

Izlandimoh-thea. (Lychen islandicum.)

4 deciliter vizre végy egy tetézett evékandlnyi iszlandi
mohat, forrdzd le kétszer, aztdn Onts rd 4 deciliter tiszta
vizet és fézd '/2 Ordig. Ezen thedt tébbnyire tejjel, és ha
tetszik czukorral is iszszdk, gége- és tid6bajokban szoktdk
hagzndlni. '

Eibischlevelet /4, ugyanilyen gyokeret /2 ordig kell
fézni és aztdn lesztirni. Hérsvirdgot, bodzaviragot, okor-
farkkorovirigot, kamilldt, fodormentdt, czitromfiivet, méh-
fitvet esak ugy kell leforrdzni, miﬁt a khinai thedt és leta-
karva vagy {iz perczig dlljon. Okorfarkkorothedt viszon
ruhdn kell szlirni, mert annak himpora kellemetleniil ka-
parja a torkot; ezt lehet tejjel is élvezni. Harsvirdg-thedt
pedig czukorral és czitromlével lehet késziteni, Ggy mint
a limonddét, igy sokkal jobb izli és még inkabb elbsegiti az
izzaddst.

Tojasos kavé.

Ha valaki nem ihatja a tejes kdvét, akkor a kovet-
kez6 modon lehet neki joizti és egyszersmind taplalo kavét
késziteni: egy csésze kdvéra jol elkell kavarni egy kis
tojds sdrgdjdt porczukorral és a forré fekete kavéval fel
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kell ereszteni, ez igen j6izii és tdpldls is, esakhogy a tojds
nagyon friss legyen.

Vegyészeti kenyér Liebig szerint.

Ezen kenyér orvosi tekintélyek véleménye szerint fo-
lotta ajanlhato betegeknek s f6leg labadozdknak, mint-
hogy pitlézetlen ligzthil és éleszt6 vagy kovisz nélkil ké-
szittetik. 1 kild 68 deka liszt, melynek két része valddi
rozs, egy része pedig nem pitlézett bazaliszt legyen, a lisz-
tet keverd el 15 gramm kétszer szénsavas natronporral
(minden gydgyszerésznél kaphatd) és 30 gramm konyha-
soval. Ezutdn végy ezen lisztb8l 4/5 részt 1 kilo 12 deka
langyos vizzel, melybe 60 gramm higitott, finomitott so-
savat tetté]l és dagaszd meg jol, aztdn tedd a nyujté desz-
kdra és dolgozd meg a fenntartott liszttel, s végre szakits
ki bel6le 4—5 czip6t s hadd jol megkelni a szakajtoban ¢s
susd vagy otthon a siut6kemenczében, vagy a péknél, ¢z
utobbi esetben jobb, ha a tészta a péknél kel, mert kony-
nyen oOsszeesik, ha dthil. A kemencze melegebb legyen,
mint kozonséges kenyérnek, a czipokat fel kell vagni mi-
elott a kemenczébe teszik és vizzel megsimitani, valamivel
toviibb kell silnie, mint a kozonséges kenyérnek.

Falun, a hol vizi- vagy szdraz-malmok vannak, min-
den gazdasszony 6réltethet magdnak tetszése szerinti lisz-
tet, vdrosokban, hol mér dltaldban a gézmalmi lisztet
haszndljak, nehéz pitlézetlen (derczés) lisztet kapni, e ba-
jon azonban tgy lehet segiteni, ha egy kil6 tiszta, oreg
korpdra forrd vizet ontenek és fél 6rdig 4llni hagyjdk, az-
tdn megsziirik és ezzel a korpasvizzel dagasztjak a fenn
leirt tésztdt, mert épen a dercze-tartalma az, mely ezen
kenyeret oly tapldlovda és konnyen emésathetéve teszi.
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Szép hazénk alfoldi vidékein tobbnyire is olyan lisztbdl
siitnek kenyeret faluhelyen, melyt6l a dercze nincsen el-
vélasztva, s az olyan igazi magyar kenyér, mely «ketsze-
res»-b8l «parasztrar 6rlott liszthél, j6 komlds pérral siilt,
csakugyan pératlan, a mi joiztiségét, tapértékét és emészt-
het8ségét illeti. '

Kétszersiilt.

Végy a gyogyszertdrban 112 grm. szénsavas ammo-
nigk-port és keverd el nagyon jél 56 deka nulla-liszttel.
Aztdn készits belble tésatdt 4 deciliter langyos tejjel s egy
csipet soval, két evékandlnyi porezukorral, s ha tetszik egy
tojés sargajat lehet a tejjel elhabarni és olyan forma tész-
tat kell most késziteni, mint a finom kaldcsnak szokds,
miutén jo darabig dagasztottad, keverd bele a tojis fehé-
rének kemény habjdt és dagaszd addig, a mig a kézt6l
elvilik és hélyagot vet. Most alakits a tésztdbol hosszt
vagy kerek tetszés szerinti nagységa veknyit vagy czipot és
hadd a szakajtéban jol megkelni, aztdn tedd a stitébe,
vagy még jobb a siitbkemenczebé s ha olyan nines a haz-
nél, akkor legjobb a pékhez elkiildeni mindjért a kiszakaj-
tas utdn hadd keljen meg ott, mert a tiizhely siit6ben nem
lehet olyan tartésan egyenlé héséget elédllitani, & milyen
ennek egyenletes megsiitésére kell. Mikor a ezipok kihiil-
nek, vigj bel6lok kis ujjnyi vastag szeleteket, rendezd
sutopléhre és piritsd szép, vildgosbarnara a nem igen tii-
zes stit6ben mind a két oldaldn. Ilyen kétszersiiltet lehet
kilonféleképen haszndlni a beteg-konyhdban, thedhoz
vagy kavéhoz is jo.

A szénsavas ammonidk teljesen drtatlan vegyészeti
szer és csupan arra szolgdl, hogy a tésztat felduzzaszija,

Beteg-konyha, . 8
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mert a melegben elillan és ekkor porhanyitja és emeli a
siteményt, s e szerint helyettesiti az élesztit, mely nem
valé gyenge, kivdlt gyomorbajos betegeknek.

Ha ezen kétszersiiltet theastiteménynek akarjuk hasz-
nélni, akkor a ezipét melegen, nagyon vékony éles késsel
kell felszeletelni s a szeleteket vastagon porezukorral meg-
hintve egymdsra rakni s gy hagyni, mig a czukor meg-
nedvesedik, s aztdn szintigy megpiritjuk, mint a fenn-
tebbit. ;
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