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&loszo.

Nehéz, megprobdltatdsokkal telitett idéket éliink.

Nagy gondok, emészté tépelddések, sorvaszto
aggoddsok tlik meg lelkeinket.

Nincs ma egyetlen csaldd hazdnkban, melyet
kisebb vagy nagyobb mértékben probdra ne tenné-
nek a hdbori eseményei.

A palotdtol az alacsony viskoig mindenkit szo-
rongovd tesz ez az érzés, hogy mit hoz rednk a
j6vo? ! mit hoz rednk a holnap? !

Nagy hiba, mulasztds, konnyelmiiség, s6t mond-
juk ki nyiltan: megbocsdthatatlan biin volna, ha
ezek a sotét képek teljesen elerdtlenitenék ener-
gidnkat; ha a csiiggetegség urrd lenne rajtunk; ha
ernyedten, olbe ejtett kezekkel vdrnok meg anyagi
és erkolesi szétmdlldsunkat.

A valédi jellem a megprobdltatdsok nehéz tiizé-
ben acélosodik meg.

A nehéz idék most mdr egész silyokkal rdanehe-
zedilek a magyar tdrsadalomra.

Itt van tehdt a legkomolyabb alkalom arra, hogy
a nagy probdt miként lesz képes kidllani.

Es még csak erényt sem formdlhat cselekvésé-
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bol senkifia! Ma kotelességteljesitésrol van $z0,
amely alol senki sincs és nem is lesz mentesitve.

Mert amig fiaink, férjeink, rokonaink, bardtaink,
szoval embertestvéreink veériikkel pecsételik meg
hazaszeretetiiket: addig nekiink, itthonmaradtaknak
a hdzi tlizhely mellett, a csalddi korben kell az egész
nemzet kozos javdt nyugodt szdmitdssal, okos be-
osztdassal, gondos takarékossdggal és kovetkezetes
megfontoldassal a nemzet iigyét szolgdlnunk.

Es ha igaz az, hogy a jol berendezett csalddi
életet pontos Szerkezetii ordhoz lehet hasonlitani,
akkor az is igaz, hogy ebben a csalddi életben a hazi-
asszony az oramutato fontos tisztét van hivatva be-
tolteni, amely egyediil képes igazolni, hogy tényleg
megfeleld-e, pontos-e csalddi életiink.

Kell, hogy a hdziasszony minden iddben tuda-
taval birjon nemes hivatdsdnak; hogy érezze, mi-
szerint nemcsak a kenyérkeresé férfi a csalddfen-
tarto, hanem a csalddanya is az, aki ezt a megkere-
sett kenyeret okos szdmitdssal tudja felhaszndlni.

J6 hdziasszonyok, csalddanydk ehhez a szép és
nemes FLiildetésekhez segitoeszkozoket kivdanunk adni
ebben a kis konyvecskeében. :

Mert hdt félre kell tennetek most mindazt a
konyvet, amik az inyencmesterségek konyhamiivé-
szetét foglaljdk magukban.

A silyos idék rdkényszeritenek mindenkit, hogy
ne csak a kényelmi cikkekrdl, hanem még a folosle-
gesekrol is sajdt joszdntunkbol mondjanak le és elé-
sedjenek meg azzal, hogy az életfentartdshoz a leg-
sziikségesebbekkel elldthatjdk magukat és dvéiket.

Azt a fontos célt szolgdlja tehdt ez a kis kony-
vecske, hogy az életfentartdshoz sziikséges eledelek,
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mely anyagokbol, miné modozatok mellett dllithatok
elé legtakarékosabban.

Nem a szakdcskonyvek sablonos mintajdat koveti
e konyvecske, hanem az okszerii tandcsadojdt, amit
ha kovetkezetesen alkalmazunk, egészséges, tdpldlo
és az adott viszonyokhoz képest mégis a legolcsobb
élelmezéshez juthatunk.

Adja Isten, hogy ez az Utmutato is eszkiz
legyen ahhoz a nagy nemzeti munkdhoz, mely el-
vezet mindnydjunkat megérdemelt boldoguldsunkhoz.

Budapest, 1915. mdrcius ho.
Ozv. Haldsz Sdndorné,

a székesfovdrosi hdztartdsi iskola
igazgatdja.



Altalénos tudnival6k.

A mostani haboras viszonyok rakényszeritik a
haziasszonyt, hogy ne csak gy gondolkozas nélkil
allitsa 6ssze étrendjét s azt f6zze, amihez éppen kedve
van, hanem amit konnyen és olcsén szerezhet be.
Sziikséges, hogy megismerkedjiink mindazon tap-
anyagokkal és azok takarékos készitési modjaval,
melyek a mostani viszonyok mellett rendelkezésiinkre
allanak. Ezek kozott elsésorban azok a htsnemiiek,
amelyeket eddig altalanosan nem fogyasztottak s
amelyek most a katondink szémaéra késziilt konzerv
gyértaséndl feleslegessé valnak; kiilonosen ajanl-
hatjuk a nyelv, tiid6, maj, vel8, pacal és a marha-
szaj felhasznalasat. Ezeknek a tapértéke épp olyan,
mint az eddig hasznalt husféléké, csak elkészitésitk-
hoz tobb gond és hozzaértés sziikséges.

Eppen tgy, mint a hussal, a zsirral is lehet taka-
rékoskodni. A legnagyobb zsirmegtakaritast ugy
érhetjitk el, ha az eddig a hussal fogyasztott, de
kitlon készitett ételeket (koritések, f6zelékek) a meg-
emlitett huspétléanyagokkal egytitt készitjiik, mint
pl. hadikaposzta, toltstt kel, rakott burgonya, stb. stb.

A hus kisiitésénél is egészen megtakarithatjuk
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a zsirt és pedig oly mddon, hogy ha roston, vagy
nyarson sitjiikk a hust, csakhogy ehhez géztiizhely
szitkséges. Itt emlitem meg, hogy a takarékossaghoz
kapcsoljuk be ezt a ma mér nélkilozhetetlen modern
eszkozét az egészséges és gazdasagos fézésnek.

‘A tej haszndlata nélkiil is suthetiink, f6zhetiink,
mert készletiink legnagyobb részét a beteg és sebe-
siilt katonainknak kell atengedni. A vizzel készitett
tésztak igen izletesek, de tejpotlékul hasznalhatjuk az
ugynevezett tejport, ha egy liter forré vizhez 8—10
deka ,Gallak“-féle tejport szémitunk. Ha a sziikséges
tejpormennyiséget lemértiik, tiszta edénybe tessziik
s annyi forr6 vizet ontiink rd, amennyi ellepi a tej-
port. Ebbél pépet kavarunk addig, amig nem csomos,
azutan hozzéadunk megfelel6 mennyiségl vizet s az
egészet mégegyszer felkeverjiik.

Jarvéanyos id6kben ajénlatos az edények, evé-
eszkozok, jégszekrények, stb. fertStlenitéséhez 2°,-os
lysoform-oldatot hasznalni. A mar elhasznalt oldat
a kiontébe iirithetd, tovabbi fertStlenités és szagtala-
nitas céljaira.

A konyvben ismertetett ételek mind, a kormany
altal meghatdrozott, most forgalomba hozott liszt-
keverékbél (50°/, hadiliszt és 50°/, kukoricaliszt) ké-
szithet6k, de készitési modjat meg kell tanulni. A
kenyérnél az eljaras a kovetkezé : A lisztet a haszna-
lat el6tt le kell forrdzni és a burgonyét nyersen kell
hozzdadni. A tésztdnak nem szabad keménynek
lenni és szép lassan kell siitni.

A gytrott tésztanal ugyanez az eljérés, csak ha
kihiilt a leforrdzott liszt, gytrétablara tesszitk és még
egy kis liszttel és tojéssal j61 meggytrjuk s tgy hasz-
naljuk fel. Fontos az, hogy ha a tésztat kif6ztiik, hideg
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vizzel leoblitsitk s rogton forré zsirba vagy vajba
tegyiik.

Egyébként a héziasszonyok maguktdl is észre-
veszik majd a kilonbséget, ha erre figyelemmel lesz-
nek, és hissziik, hogy a megadott utbaigazitas szerint
a legjobbat fogjak késziteni.
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Hogyan siitiink kenyeret.

Kenyér kukoricalisztbhél.

75 deka kukoricaliszthél, 5 deka éleszt8bél, lan-
. gyos vizbdl kovaszt készitiink. Ha megkelt, 125 deka
kukoricaliszttel, 5 deka s6 és kell6 mennyiségii
langyos vizzel keményebb tésztat dagasztunk. Kelni
hagyjuk. Ha megkelt, lassan egy oraig sitjik.

Kenyér kevert lisztbél.

Langyos viz, kevés liszt és 3 deka élesztébdl
kovészt készitiink. Egy 6raig kelni hagyjuk. Egy kilé
kevert liszt, !/, kilé kukoricaliszt és 15 deka reszelt
nyers burgonya, 3 deka s6 és a megkelt kovaszbol
langyos vizzel tésztét dagasztunk. Megkelés utén egy
oraig sitjiik.

Kifli és zsemlye készitése.

1 kg. liszthél, 5 deka vajbél, 6 fillér ari éleszt6-
bél és 1/, liter tejbSl vagy vizbél kemény tésztat da-
gasztunk, kell6leg megsézva haromszor kelni hagyjuk
és pedig el8szor az élesztébsl és kevés lisztbdl ko-
vészt készitink és ha megkelt, dagasztjuk Ossze a
tobbi liszttel, vajjal és tejjel. S azutéan mésodszor kelni
hagyjuk, Ha szépen megkelt, kifliket vagy zsemlyét
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formalunk bel6le és gy a tepsire téve harmadszor
kelesztjitk. Stités elbtt vizzel megkenjitk s ezt még
kétszer ismételjik.

Kukoricaliszt, mint zsemlyemorzsa potlo.

Eppen ugy fel lehet haszndlni a kukoricalisztet,
mint a zsemlyemorzsat.

A levesben fétt majgombdchoz és galuskéhoz
kitiinden potolja a kukoricaliszt a zsemlyemorzsat.

Eléételeknél kelvirdghoz, burgonyahoz, zoldség-
féléhez vajban piritott kukoricaliszt pétolja a zsemlye-
morzsat. ]

Eppen gy a zsirban siilt husoknél is nagyon jél
hasznalhaté. Itt el6bb a hust buzalisztben, tojdsban
és aztan a kukoricalisztben forgatva forré zsirban ki-
stitjuk.

Mindenféle leves és fézelék rantdséhoz nagyon
jol potolja a kukoricaliszt a buzalisztet, s6t sokkal
kiadosabb.

Az e kényvben el6fordulé receptek egy 5—6 tag-
bol &ll6 csalad részére elegendék.
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Levesek.

Kenyérleves.

12 deka szikkadt kenyeret kockara vagunk, leve-
sesfazékba beletessziik, 1 deci vizzel felontjiik, meleg
tiizhelyre tessziik, fedve 2 percig allni hagyjuk.

I liter vizet felféziink, 4 darab Maggi-kockat
beletéve, a megpuhult kenyérre toltjiik.

Talalaskor egy tojast keveriink bele, tehetiink
bele felvagott virstlit is.

Savanyuiileves.

4 deka zsirral, 5 deka liszttel barna rantast
csinalunk, egy fél fel voroshagymat piritunk benne,
kevés torott borsot tesziink hozza, el6bb egy
kanal hideg vizzel, azutédn T liter sésvizzel felontjik,

‘ beletesziink egy kandl ecetet és 3 darab babérleve-

let. Felforraljuk. Télalaskor T tojast tehetiink bele.
Lesz(rjiik, vastag metélt tésztat fézink bele.
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Koményleves.

4 dkg. zsir 5 dkg. lisztb6l sotétbarna réntést piri-
tunk folytonos keverés kozt, tesziink bele egy evé-
kanél koményt, rogton feleresztjikk 1!/, liter vizzel.
Megsé6zzuk, jol f6ni hagyjuk.

Télalaskor megsztirjiik, piritott kenyérkockékat
adunk hozza.

Kukoricaliszt-leves galuskaval.

2 dkg. zsirt 4 dkg. kukoricaliszttel megpiritunk,
2 liter csontlevessel feltoltjitk, keverés kozben fel-
f6zziik, télalaskor egy-két Maggi-kockat tehetiink
bele.

Galuska : 10 dkg. kukoricadarat 2 deci forré sés-
vizbe bef6ziink, ha kihdlt, egy egész tojést, egy
kéavéskandl zsirt hozzdkeveriink, a leszlirt levesbe
galuskdkat szaggatunk, fél éraig f8zziik.

Kukoricaliszt-leves.

2 dkg. zsir-, 4 dkg. kukoricalisztbél, folytonosan
keverve, barna rantast készitiink, 2 liter vizbe 4 drb
Maggi-kockat felféziink és a barna réntdsra ontjiik.
Felforraljuk.

Talalaskor 1 tojast tehetiink bele.

Kukoricagombéc-leves.

6 dkg. apré kockara végott szalonnat téizén
szép rozsaszinre megpiritunk, T fej véroshagymat pa-
rolunk benne, hozzdadunk késhegynyi paprikét és
torott borsot, egy fél ordig féni hagyjuk, télalds elstt
a kovetkez6 gombécot fézziik bele.

Gombéc : 4 deka vajat, kevés sot 2 tojassal 6ssze-
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habarunk, 8 deka kukoricalisztet hozzékevertunk, tiz
percig allni hagyjuk. Azutén vizes kézzel kis gom-
bécokat formalunk s a levesbe bef8zziik, egy negyed
oraig féni hagyjuk.

Koleskasa-leves.

5 deka koleskését vizben megféziink, 4 deka zsir,
5 deka lisztbél réntdst készitiink, kevés torott borsot
tesziink hozzé, felontjik egy fél liter hideg vizzel,
felforraljuk és a késahoz ontjitk. 2 darab burgonyabdl
apré szeleteket vagunk bele.-

Arpakésa-leves.
5 deka &rpakdsat sés vizben puhéara fézink,
4 deka zold petrezselymes forré zsirban a megfétt
arpakasat jol atpéroljuk. 4 Maggi-kockéabol készitett
lével felontjiik, felforrni hagyjuk.
Télaldskor tehetiink bele T tojast.

Rizsleves.

5 deka zsir, 4 deka lisztb&l vildgosbarna rantast
készitiink, apréra végott zold petrezselymet, kés-
hegynyi paprikdt és torétt borsot tesziink bele,
5 deka rizszsel az egészet atparoljuk, egy és fél liter
vizzel feltoltjitk, folytonos keverés kozott addig féz-
ziik, amig a rizs megpuhul. '

Biizadara-leves.

2 deci forré vizbe 5 deka buzadarét beféziink,
talba tessziik, hidegen 1 egész tojast, egy kis tejet
vagy tejfelt, apréra végott petrezselymet keveriink
hozza.

1Y, liter Maggi-lével felontjiik, télaljuk.
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Tarhonyaleves.

5 deka kockara véagott szalonnat rézsaszinre piri-
tunk, 5 deka tarhonyéat benne megpiritunk, paprikat,
torétt borsét adunk hozza, méasfél liter vizzel feltolt-
juk és felforraljuk. 1 6réig fézziik.

Talalas el6tt egy fél oraval egy fél kg. kockéra
vagott burgonyat f6ziink bele.

Csurgatott leves.

5 deka vajba T hagymat, zold petrezselymet
aprora vagva sargara piritunk, késhegynyi paprikat
tesziink bele, Maggis lével feltoltjiikk. Forrni hagyjuk.

T tojas, 10 deka liszth8l gyenge tésztat készi-
tunk, papirtolcséren keresztiil a forré levesbe csur-
gatjuk.

Burgonyaleves.

1 kg. burgonyat kockéra vagunk, sésvizbe meg-
f6zziik. 5 deka zsir, 4 deka lisztbdl rantast készitiink
s ha szép barnéra pirult, egy fél fej hagymat parolunk
benne, paprikat, torott borsét, zold petrezselymet
beletéve, kis hideg vizzel feltoltjitkk, a megfétt burgo-
nyaval egyszer felfézziik. Talaljuk.

Hamis gulyaés.

5 deka fiistolt szalonnat apré kockéra vagva meg-
piritunk, fél fej hagymat, paprikat parolunk benne,
(TO percig) beletesziink sargarépat, kevés zellert, pet-
rezselymet, egy fél kg. kockdra végott burgonyat,
masfél liter vizzel feltoltjik, egy fél o6raig f6zziik.

10 deka kukoricalisztb6l 1 tojassal kevés vizzel
tésztat gytrunk, csipetkének szaggatva, befézziik.
(A kukoricalisztet elészor leforrazzuk.)



Attort burgonyaleves.

Egy fél kg. burgonyat sésvizben puhéara f6ziink,
piritunk hozzé 2 deka kenyeret és a burgonyahoz
adva, T kemény tojassal egy fél ordig f6zzik. Ha
megfétt, attorjik, ismét felforraljuk. Talalaskor apré
kockéra végott piritott zsemlyét adunk hozza.

Parmezdanleves.

4 deka vajban 1 fej voréshagymat, 4 péréhagy-
mat szeletekre vagva megpiritunk, egy fél kg. koc-
kéra vagott burgonyat tesziink bele, puhdra fézziik
masfél liter vizzel, kevés s6val, attorjiik, 1 egész tojas-
sal, kevés tejjel elhabarjuk, reszelt parmezannal
talaljuk.

Sargarépa-leves.

4 deka vajban 2 deka cukrot piritunk, egy fél kg.
reszelt sdrgarépéat puhdra parolunk, sosvizzel felont-
juk s ha megfé6tt, attorjiikk, 4 darab Maggi-kockat,
5 deka tapidkat tesziink bele.

Zellerleves.

Egy fél kg. zellert szeletekre végva sésvizben
megfézziink, attorfiik. 4 deka vajjal, 5 deka liszttel
vildgos rantast készitiink, kevés zoldpetrezselymet,
s6t hozzdadva, az attort levessel feltoltjik.

(1 e o
Dona Dome és Cdrsa
papirnagykereskedése Budapest, IV. Régiposta-utca 6.
Ajénlja: bef6z6 pergament, levélpapir és

.irodai szereinek nagy raktarat.
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Talaldskor T tojas sérgéjat egy evSkandl tejfellel
elkeveriink, a levest réatoltjik, piritott kenyérkockak~
kal télaljuk.

Kelvirag- (karfiol) leves.

I kelvirdgot apré rézsdira szétszedjiik, sésvizben
puhéra fézzik. 4 dkg. vaj, 5 dkg. lisztb8l vildgos rén-
tast készitiink, zold petrezselyem, torétt borsot te-
sziink hozzd, a megfétt levessel feleresztjiik.

Talaléskor T egész tojést tejfellel elkeveriink, a
levest raontve, piritott kenyérrel talaljuk.

Attort kelvirdg-leves.

1 fej kelvirdgot rézséira szétszedjiik, 4 deka vaj-
ban megpiritjuk, vizzel felontjitk, sézzuk és bele-
utiink 2 egész tojést, keverés nélkiil puhdra fézziik,
attorjiik, ismét felforraljuk s talalas elétt T tojas sér-
géjaval és egy kandl tejfellel, a levest elkeverjiik.

Belefézhetiink rizst, vagy tépidkat.

Kelbimbé-leves.

4 deka vajjal, 5 deka liszttel vilagosbarna ran-
tdst csindlunk, csontlevest f6ziink sok zoldséggel,
evvel a lével feleresztjiik, a kelbimbokat belerakjuk s
puhara fézziik. Ha megf6tt, attorjik, tojéssal, tejjel
elkeverjiik, talaljuk.

Gyokérleves.

Labosban egy kandl cukrot piritunk, 1 darab
sargarépat, 1 darab petrezselymet és 2 darab zellert
karikédra vagunk, beletessziik, azonkivil egy fél fej
hagymat, sét, vizzel feleresztjiikk, puhéra fézziik, at-
torjitk. A levesestalba 1 tojast tesziink és 2 deci tejjel
elhabarva, a levest hozzatéltjik.
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Paradicsomleves. ;

4 deka zsirban egy ev@kanal cukrot szép sargara
piritunk, 5 deka liszttel rdntast készitiink, egy fél liter
paradicsomlével felontjitk, egy fél fej hagymat, zold
petrezselymet, sét tesziink bele, egy fél oraig foni
hagyjuk.

Belef4zhetiink rizst, vagy tapidkat.

Paradicsomleves zoldséggel.

4 deka vajjal, 6 deka liszttel rantdst készitiink,
kockéra vagott petrezselyemgyokeret, egy fél fej
hagymat rantasban pirulni hagyunk, amig barna lesz,
feleresztjiik egy fél liter paradicsommal, egy evé-
kandl ecetet, apréra vagott zoldpetrezselymet tesziink
belé és felfézziik.

Talalas el6tt kukoricagaluskat féziink bele.

Kukoricagaluska : 10 deka kukoricalisztre 2 deci
forré vizet raontiink és kihilni hagyjuk. Ha kihiilt,
0 deka habosra kevert vajjal, egy egész tojassal, kevés
soval vegyitjitk s forré vizbe galuskékat szaggatunk.
Azutdn a forré vizet lesziirjiik s a leveshez adjuk.

Paradicsomleves kaposztaval.

2 deka cukrot sérgara piritunk, felontjitk mésfél
liter vizzel higitott paradicsomlével, felforraljuk;
savany kaposztait megmosunk és apréra Ossze-
vagjuk, a levesbe tesszitk s addig fézziik, mig meg-
puhul.

Cibereleves.

Buzakorpat forré vizzel leéntjiik s ha mar lan-
gyos, kis kovészt morzsolunk bele, meleg helyen
addig hagyjuk, mig megsavanyodik. Ez a cibere igy
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3 hétig is elall. Hasznélatkor leontjik s Gjra langyos
vizet ontiink hozzé (betegnek, gyomorbajosnak igen
ajanlatos) T/, liter ciberelevet séval és koménymag-
gal felf6zziik, egy fazékba 2 deci tejfelt vesziink,
T tojést, T kandl lisztet, ezt elhabarjuk s a forré cibere-
levet raontjik s vigydzva tovabb habarjuk, nehogy a
tojas Osszefusson, ha betegnek készitjiik, lisztet nem
szabad hozzaadni, csak tojéssargéjat és kevés tejfelt.

Sonka cibereleves.

Eppen ugy készitjitkk, mint az elgbbi ciberelevest,
csakhogy a ciberelé helyett sonka, vagy fust6lthas-
levét vessziik (t. i. amibe a sonkat vagy a fustolthiast
fézziik). Ugyanugy tojassal, tejfellel elkészitjik, tala-
las el6tt egy kis liszttel behabarjuk.

Kenyérkockét és sonkadarabokat adunk hozza.

Gombaleves.

5 deka zsirt, © deka lisztet szép sérgéra piritunk,
egy fél kg. gombat tisztdra mosunk, apréra vagdalva
a rantasba tessziik, hozza soét, zo6ld petrezselymet és
igy egylitt !/, ordig péroljuk T!/, liter meleg vizzel
felontjitkk s ha felforr, reszelt tésztdt vagy csipetkét
féziink bele, egy kanal ecettel savanyitjuk, télalas
elétt T—2 deci tejfelt adunk hozza.

Séskaleves.

5 deka zsir-, 6 deka lisztbdl vilagos rantast ké-
szitiink, beletesziink egy fél kg. aprora végott séskat,
ezt egyiitt atparolva, masfél liter vizzel feleresztjiik.
Sét tesziink bele és talalaskor 1—2 deci tejfelt.

Piritott kenyeret (zsemlyét) vagy forré ecetes

vizbe iitott tojast adhatunk hozza.

(el 1 I




Parajleves.

4 deka vajjal 5 deka liszttel rantast készitink s
csontlével felontjitk s beletesziink egy fél kg. parajt.
Ha megfétt, az egészet attorjiik, talalaskor piritott
zsemlyét adunk hozza.

Hideg almaleves.

2 darab almat meghamozunk, felvagdaljuk,
10 deka cukorral labosban fézziik. 2 darab almat
apro kockékra vagunk, kiilon lébosba tessziik, 1 darab
citrom levét, T deci bort és 5 deka cukrot adunk
hozza. Egy masik labosban ha az alma puha és sérga
szinG, 1 liter vizet toltiink ra, felforraljuk s szitan &t-
torjik. A kockédkat hozzaadjuk, egyiitt felforraljuk s
hdlni tessziik, hidegen talaljuk.

Borleves.

Egynegyed liter bort, egynegyed liter vizet, kés-
hegynyi fahéjjat, egy evékanal cukrot féni tesziink,
ha ez felfétt, 4 tojés sargdjat osszehabarva, folytonos
keverés kozt hozzdadunk, egy percnyi forrds utan
talaljuk.

Egresleves.

2 liter vizbe feltesziink T liter egrest, ha meg-
f8tt, 1/, liter tejfelt, egy kandl lisztet jél elhabarunk
habverével, kevés egreslevest hozzaadva, jol elkever-
juk, visszaontjiik a tobbihez, egytitt felforraljuk. Annyi
cukrot adunk hozza, hogy tetszés szerinti édes legyen,
azonkiviil kevés sot.
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Kaporleves.

5 deka zsirban 1 csomé finomra végott kaprot
megpérolunk s csontlével feleresztjitk és csipetkét
f6ziink bele. Télalas el6tt 2 deci tejfellel, egy kanal
liszttel, 1 tojas sargdjaval behabarjuk.

Borsodleves.

5 deka szaraz borsét vizben puhara féziink 2 deka
zsir, 3 deka liszthbél barna réntast készitink, feltolt-
juk TY, liter vizzel, a borsét attorjitk és a leveshez
ontjiik, egyiitt tovabb fézziik.

Télalaskor piritott kenyérkockat adhatunk hozza.

Ugyanigy késziil a bab- és lencseleves. \

Hadi gulyasleves.

Vékony szeletekre vagott 6 deka szalonnat szep
sérgara piritunk, egy egész fej aprora végott hagymat,
egy kavéskandl édes paprikat, egy kilé gulyashust
(marhatégye, méja, vese vagy hulladékhis) tesziink
bele, megsézzuk, egy kavéskanal keménymagot adunk
hozza s addig paroljuk befedve, mig a leve Kkisiilt,
azutan masfél liter hideg vizzel felontjiik, fél kilé
kockéra vagott burgonyéaval addig f6zziik, mig puha
lesz, csak vigyéazni kell, hogy széjjel ne féjjon.

1
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Gulyasleves.

5 deka fistolt szalonnat apré kockéra vagva meg-
piritunk, egy fél fej hagymat, késhegynyi paprikat,
fél kil6 hast (pacsni) kockara vagva hozzatesziink
ezt 10 percig péroljuk; apréra végott sargarépit,
petrezselymet, kevés zellert tesziink bele. Ezt egyiitt
addig paroljuk, mig a his puha lesz. Ekkor masfél
liter vizzel feltoltjiikk és a talalds el6tt '/, oraval fél
kilo kockara vagott burgonyat tesziink bele.

Tavaszi leves.

2 tojas fehérjét negyed kilé6 vagdalt marhahiist,
negyed kil daralt marhamaéjat labosban jol elkeve-
riink, fél kilé csontot és koriilbeliil egy liter vizet
ontiink ra. Kell§ zoldséggel ellatva, féni tessziik.
Szép apréra vigott sérgarépa, petrezselyem, kalarabé,
zeller, kelkaposztat sésvizben puhara féziink, hogy
mire a levest atsz(irtiik, ezt beletehessiik. Kiraly-koc-
kéval talaljuk

Kiralykocka: 2 tojds sdrgajat kis soval elkeve-
rimk, egy deci tejet ontiink hozzd, egy lébosba géz-
ben f6zziik addig, mig jjal érintve, hozzé nem ragad.
J6 a labos aljéra papirost tenni és kizsirozni. Ha kész,
kockédra vagva, leveses tdlba tessziik és a levest ra-
ontjik.
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Csirkeleves.

Megtisztitott csirkét apro részeire végjuk, labos-
ban 4 deka vajat vagy zsirt olvasztunk, beletessziik a
csirkét, megsdzzuk, kis zold petrezselymet apréra
vagdalunk bele, sérgarépdt, kalarabét szeletekre
vagva tesziink hozzd s egyiitt befedve péroljuk addig,
mig a zsir aléla ki nem silt. Egy kandl liszttel meg-
hintve, kissé paroljuk, nehogy lisztize legyen, azutan
hideg vizzel felontjiik s ha felfétt, kell6 mennyiségti
forré vizet ontink hozza, kissé fézzik, de vigyazva,
nehogy a csirke széjjel f6jjon. Ugyanezen maéd sze-
rint késziil a csirke- vagy borjibecsinélt, csakhogy
tobb liszttel hintjiuk, hogy s(irGbb legyen. A csirke-
levesbe nagyon j6 a vajasfelvert galuska, melynek
készitési médja a kovetkez6 : ,

3 deka vajat egy egész tojassal eldorzsolink s
annyi lisztet vesziink hozzd, hogy kells lagysagu
legyen, jol eldolgozzuk, télalas el6tt apré galuskakat
szaggatunk a levesbe.

lkraleves.

Halfejét sok zoldség és soval, babérlevéllel meg-
f6zziik, berantjuk voroshagymaéaval, paprikéaval s ha
megfétt, kiszedjik a zoldséget, a leszlirt levesbe csak
az ikra jon. Tesziink bele ecetet, vagy citromot, egy

kis kakukfiivet.
Tejfellel behabarjuk, zsirban piritott zsemlye-

kockakkal télaljuk.

Toltott kalardbéleves.

5 darab kalarabét szép gombolylire megtiszti-
tunk, kivéssitk, de vigydzva, nehogy kilyukasszuk,
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azutan huslevesben kissé megabaroljuk, azutdn ki-
szedjitk. Labosban hérom deka vajat olvasztunk, a
kifart kalardbé belsejét beletessziik, megsézzuk,
finomra végott petrezselyemmel, egy kandl vizzel
paroljuk, azalatt egy zsemlyét kockéra végva tejben
aztatunk s ha megpuhult, a zsemlyét kinyomjuk a
tejb6l s a pérolt kalardbéhoz keverjiik, kevés torott
borssal és 2 egész tojéssal jol elkeverjitk s megtolt-
jik a kivésett kalarabékat.

Fazékba tessziik, huslevest ontink réd s f6zzitk
egy fél ordig.

Leveses télba egy egész tojast 2 kanal tejfellel
eldorzsolimk s a kész levest lassankint raontjiik,
hogy a tojas 6ssze ne csomosédjék.

Képosztaleves.

Egy liter vizben, fél liter kdposztalében fél kilé
képosztit és egy fej voréshagymat megféziink, mi-
kor jol megfétt, a hagymat kidobjuk. 4 deka zsir,
5 deka liszthdl rantast készitiink s ebben fél fej
apréra vagott hagymaét megpiritunk. Azutdn egy kis
kandl paprikat tesziink hozza s a levessel feleresztjiik.

Télalés elétt egy deci tejfelt egy kandl liszttel el-
habarunk s raontjiik.

Husleves.

A j6 husleves készitésénél f6 a his. Legjobb
levest a hétszin vagy fartébél lehet késziteni.

A hist megmosva tiszta vizben feltessziik, lassan
forraljuk (fed8 nélkiil) és ha felforrt, azutdn megsé6z-
zuk, sargarépat, petrezselymet, kalarébét, zellert, kel-
képosztat, péréhagymaét, azonkiviil egy fél fej voros-
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hagymat tesziink bele, lassan f6zzitk. Nagyon jé, ha
egy kis paradicsomot is tesziink bele.

Hogy j6 er6s huslevesiink legyen, harom 6raig
kell fézniink.

Barna leves.

6 deka szalonnat megpiritunk, fél fej apréra vé-
gott voroshagymat péarolunk benne, azutan egy
sargarépat, zellert szeletekre végva keveriink hozzd,
azutan fél kil6 csontot és apré hushulladékot, egy
evOkandl cukrot, kell6 sét tesziink a labosba s ezt
lasst tiznél, befedve paroljuk, mindaddig, mig min-~
den nedv kistilt aléla s szép barna szint nyert. Paro-
las kozben keverni nem szabad, csak néha megrazni.
Mikor mér barna, a zsirt lesz(irjitk réla s egy fél liter
hideg vizzel ontjitkk fel. Ha ezzel felf6tt huslevest
(egy litert) ontiink hozza s télalésig lassan fézziik.
Legjobb hozzé kisiilt borsétészta, mely a kovetkezd-
képpen késziil :

2 egész tojassal, kevés s6, liszttel siir(t tésziit
csindlunk, tejjel felhigitjuk, hogy olyan legyen, mint
egy slir(i palacsintatészta. Azutdn reszelén keresz-
tiil forré zsirba csopogtetjiik, szép pirosra siitjiik, ki-
szedve a leveshez adjuk.

Tiidévagdalék-leves,

A tidSt sésvizben puhéra f8zzitk, hideg vizbe
tessziitk, azutdn husvéagoval megvagdaljuk. 4 deka
vaj, 5 deka liszt, egy evOkandl cukorral barna rén-
tast készitiink, bele tesszikk a megvagdalt tidét s
huaslevessel feltoltjitk s ha megfétt, a kovetkezd
tésztat tessziik a levesbe.



Ordog-golyé : Egy deci tejben 3 deka vajat fel-
forralunk s ha felforrt, egy deci lisztet keveriink bele
s azutan folytonos keverés mellett kihttjitkk. Ha ki-
hiilt, 2 egész tojast keveriink bele, azutan papir t6l-
csérrel kizsirozott pléhre halmokat rakunk s a siit6-
ben vildgos barnara siitjiik.

Attort méjleves.

Egy negyed kil6 marhamédjat ujjnyi szeletekre
vagunk, gyengén sézzuk, borsozzuk, lisztben meg-
forgatva, forré zsirba kistitjiik. Eppentgy egy zsem-
lyét szeletekre vagva zsirban kisttjiik, mindezt meg-
daréljuk és két liter felf6tt vizzel, amelybe maér
4 darab Maggi-kockat tettiink, feltoltjik s még egy
oraig fézzik. Piritott kenyérkockéval télaljuk.

Attort veseleves.

2 deka zsirban egy darab karikéra végott sérga-
répat, petrezselymet, zellert parolunk, azutan fél kilo
ledarélt vesét adunk hozza s tovabb paroljuk, meg-
hintjiik 10 deka kukoricaliszttel s mindezt egyiitt
5 percig Gjbdl piritjuk, felontjitk masfél liter vizzel,
s6zzuk, borsozzuk, felforraljuk s attorjiik. Attorés utan
ismét felfézziik, piritott kockéra vdgott zsemlyével
talaljuk.

Ugyanily médon készitjitk a méj- és tiid6levest is.

Csiragleves. (Sparga.)

Fél kil csiragot megtisztitunk, a fejeket levéag-
juk s s6s vizben puhéra fézziik. 4 deka vaj, 5 deka
liszttel zold petrezselyemmel réntast készitiink, a
tobbi apré darabokra végott csiragot ebben meg-
péroljuk s masfél liter vizzel (s ha van huslevessel)



felontjitk s puhdra f6zzitk. Azutén szitan éttorjik, té-
lalas el6tt egy tojassal, egy deci tejszinnel behabar-
juk s az apr6 spargadarabokkal télaljuk.

Okorfark-leves.

Egy darab okorfarkot z6ldséggel s fél fej hagy-
maval masfél liter vizzel puhara f6ziink, 8 deka m4jat,
4 deka vajban puhdra pérolunk s 4 deka lisztet hin-
tink ra s addig tizon keverjiitk, mig barndra pirult, a
felf6tt levessel feltoltjitk s még egy 6rdig tovabb f6z-
ziik. Izlés szerint tehetiink bele citromlevét, borsot
és babérlevelet.

Télalaskor a hust csontjéardl leszedjitk s apré da-
rabokra végva, a levesbe tessziik.

. Tapidkaleves.

4 deka vajban fél fej hagymat piritunk s abba
egy darab petrezselyemgyokeret, sargarépat s fél kilé
kockéra vagott burgonyat tesziink, fedd alatt paroljuk.
Maésfél liter vizet ontiink rd s az egészet puhdra
fézziik. Azutén attorjitk, egy egész tojassal, egy deci
tejjel Osszekeverve, tapidkat féztink bele.

Attort vadleves.

4 deka zsirban fél fej hagymat piritunk, egy darab
sargarépa, petrezselyemgyokeret, kockdra vdagva,
egy fél kil darabokra végott vadat (nyul, 6z, vagy
juhhus) sét, kevés koménymagot fedd alatt parolunk.
Ha a hus puha, 6 deka lisztet hintink rd s egy kis
vorés borral, masfél liter vizzel feleresztjitk. Tetszés
szerinti fiszert tesziink bele s jél forrni hagyjuk.

A hust kivessziik, csontrol leszedjiik, hosszikés
darabokra vagjuk, a levest rasziirjitk. Télaldskor egy
citrom levét tesszitk bele.
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Maértésok.

Hagymamartas.

5 deka zsirban 5 deka cukrot és O deka lisztet
sargéra piritunk. Azutdn egy fej szeletekre vagott
hagymaét tesziink hozzad s azzal egyiitt tovabb pirit-
juk. Egy kis ecettel, vizzel felontjik, felforraljuk, té-
lalas el6tt attorjiik.

Ugyanigy készill a vadmartés is, csakhogy még
petrezselyemgyokérrel és sargarépaval paroljuk.

Paradicsommartas.

Egy evékandl lisztet, két evékandl tejfellel el-
dorzsoliink, egy negyed liter dttort paradicsommal
feleresztjiik, sot, cukrot tesziink bele s felf8zzitk. Ké-
szitési id6 fél ora.

Soskamartés.

Egy kandl lisztet két ev8kandl tejfellel eldor-
zséliink, fél kilé finomra vagdalt séskét keveriink
hozzé, kell8leg megsézve, forrni tesszik, ha felforrt,
rogton talaljuk.

Eppen ilyen médon késziil a kapormartas, csak-
hogy citrom levével vagy ecettel savanyitjuk.
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Uborkamartas.

Egy kandl liszthez harom kanal tejfelt vesziink,
eldorzsoljiitk s karikara végott ecetes uborkat tesziink
hozza. Kellleg sézva, felfézziik.

Ugyanigy készitjiik a tejfeles tormamartast is,
csakhogy abba egy kis cukrot tesziink.

Metél6 hagymamartés.

Keményre f6tt tojas sargajat cukorral, séval, egy
evBkanal ecettel vajja keverjiik, metélé hagymat
aprora vagjuk, beletessziik, egy deci jo tejfellel fel-
eresztjiik. Hidegen télaljuk.

Egresmartas.

Fél liter egrest félliter vizbe feltessziik féni,
kevés sot, cukrot tesziink bele, télalds el6tt két kanadl
lisztet negyed liter tejfellel elhabarva, raontjik, jol
elf6ézziik.

Eppen igy kell a meggy- és almamartast ké-
sziteni.

Ecetes tormamartas.

Tormat megreszelve csészébe tessziik, két darab
kockacukrot, kis sét, ecetet tesziink bele, forré his-
levessel felontjiik.

Gombamartas.

8 darab gombit apréra vagunk s 6 deka zsir-
ban, kevés, aprora végott hagymat sérgéra piritunk,
késhegynyi paprikdt, z6d petrezselymet tesziink
bele s ebben a gombidt péroljuk, negyed liter vizzel

feltoltjik.
Két deci tejfelbe két kandl lisztet elhabarunk, a

gombéra ontve, j6l elkeverve, felforraljuk.
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Tartarmartas.

Egy edényt jégre vagy hideg helyre allitunk,
beletesztink 2 tojas sargajat, egy evékanal friss tabla-
olajat, egy kavéskanal cukrot, kell§ sét, egy citrom
levét, mindezt addig keverjitk, mig vajja lesz. Ez az
tigynevezett majonézmartas, melyet halak ékesité-
hez, salatdkhoz, mas effélékhez hasznalunk, ebbél
gy készitiink tartart, hogy 2—3 ev@kanal mustért
kevertink hozzéd és huslevessel martasstriiségre fel-
eresztjiik.
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Halfélék.

Olcsobb halakbdl is készithetsk.

3 Halaszlé.

Egy kilo apro kis halat 2 liter vizben, s6, paprika
és 3 fej apritott hagymaval elféziink. A halat csak
akkor tessziik bele, ha mar §6l elf6tt a hagyma. Mikor
megfétt, ebbe a lébe tesziink pontyot, csukat, harcsat,
ciganyhalat, kecsegét, kb. 6sszesen egy kilogramm
sulyut s tetejére tesziink néhany nagyobb kockéra
vagott burgonyét (egy kis paradicsom és z6ld pap-
rika is nagyon jo bele) s az egészet fél oraig f6zziik,
megkeverni nem szabad, csak néha megrazni. Abban
az edényben, amiben fétt, talaljuk.

Kirantott ponty.

Pontyot szépen megtisztitjuk, felbontjuk, belét
kivesszitk, jol megmossuk, szép szeletekre vagjuk,
jol besozzuk, tojéssérgajéban, lisztben megforgatjuk,
kirantjuk, mint a csirkét.

Marinirozott hal.

Kirantott pontyot egy cserépedényben egymaésra
tessziik, er8s ecetesvizet forralunk, vagunk bele hagy-
mat, zoldséget, tesziink bele borsot, babérlevelet, kel-
18leg s6zzuk s mikor forr, leforrézzuk a halat, hideg
helyre tessziik, igy sokaig eltarthatjuk.
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Ponty roston siilve.

A megtisztitott pontyot kétfelé vagjuk, a csont-
jat kivessziik, besézzuk, megpaprikazzuk, rostra he-
lyezziik, szdrazon megsitjik. Tetejét zold petrezse-
lyemmel behintjiik, burgonyéval talaljuk.

Fogas roston siitve.

A megtisztitott hal bérét éles késsel lefejtjiik,
megsézzuk, rostra helyezziik, megsiitjiik, télalds el6tt
forrd vajjal leontjitk. F6tt burgonyéval talaljuk.

Hadi hal.

A halnak a pikkelyét a bérével egyiitt lehtzzuk,
kettéhasitjuk, belét kivessziik, kimossuk, szeletekre
vagjuk, egy edénybe tessziik, szép gombolytre ki-
vajt burgonyat helyeziink a tetejére. 3 deka zsirban
egy fej apréra végott hagymdat megpiritunk, egy
kavéskanal paprikat, egy deciliter paradicsomot, fél
liter vizet ontiink rd. Ezt egyiitt j6l felf6zzitk s at-
torve a halra tessziik s a stit6be 20 percig siitjik.

Paprikas hal.

10 deka felolvasztott zsirban 1 fej apréra vagott
hagymaét sérgdra piritunk, egy kavéskandl paprikat
adunk ho_zzé s azutdn a besézott felszeletelt halat,
mely j6, ha tobbféle, rétesszitk s befedve fél oraig
paroljuk.

Meleg siillé készitése.

Megtisztitott és besézott siill6t hosszi lébosba
tesszitk s annyi vizet ontiink ré, hogy ellepje. Be-
fedve vigyazva f6zziik, nehogy széjjel f6jjon; ha
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megfétt, talra tesszik s forrd z6ld petrezselymes vaj-
jal ledntjik s apré burgonyéval koritjiik.

Paprikas harcsa.

10 deka zsirban egy fej hagymat piritunk, pap-
rikét tesziink rd és 5 deka liszttel beszérjuk. Egy deci
tejfellel feleresztjiik, azutén 2 deci vizzel, egy deci
tejfellel Gsszekeverjitk s a tébbihez ontve, felforral-
juk, szitan attorjuk s a felszeletelt harcsat egy hosz-
szas edénybe tessziitk, a levet raontjik, a siitében
stitjitkk, néha egy kicsit megrazzuk.

Harcsa siilve.

A harcsat megtisztitjuk, feldaraboljuk, fejét és
a hasznalhaté aprolékot sok zoldséggel feltessziik
f6zni. A harcsadarabokat 10 deka forr6 zsirban meg-
péroljuk, egy deci bort 6ntiink rd s ezt egyutt parol-
juk, mig megpuhul. Azutan 4 deka vajjal, 5 deka
liszttel rantast készitink s a halaprolék levével fel-
eresztjitk s folyton keverve, megfézzitk. Allni hagy-
juk. 3 tojas sargéjat egy deci tejjel elkevertink, ezt
a rantashoz adjuk, a halra raoéntjik, 10 perc utan
talaljuk.

Tok (viza) siitve.

Fél kilo tokot bérét8l megtisztitunk, felszeletel-
jitk, megsozzuk s vajjal kikent hosszas edénybe tesz-
szitk, egy deci voros borral siit6ben siitjitk. Ha meg-
siilt, t(izallé talra rakjuk s a kovetkezé martéssal ont-
jiik le; parmezédnnal megszorva, keveset piritjuk a
sutében.

5 deka vaj és 6 deka liszttel rantdst készitiink,
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feleresztjiik egy deci tejjel és egy tojds sérgéjat keve-
rink bele, 5 deka zdldpetrezselymes zsiron piritott
15 deka szeletekre végott gombéat s a megsiilt hal
levével sszekeverjiik és raontjiik a halra, igy 10 per-
cig sttjik.

Hideg halak.

Hidegen a kovetkez6 halfélék készithetbk : fogas,
tok, kecsege, csuka. A halat szépen megtisztitjuk, ki-
bontjuk, j6l megmossuk s er8sen besézzuk. Igy hagy-
juk egy ordig éllni. Ezutdn er8s péacot készitiink,
zoldséggel, fliszerrel, ecetes vizzel s egy hosszas
edénybe tesszitk s annyi pacot éntiink red, hogy el-
lepje. Befédve f8zziik s vigydzunk, nehogy széjjel
f6jjon, de mégis puha legyen. Levében kihtjiik s
akar aszpikkal, akér tormaéval, ecettel talaljuk.

Halbomba.

Fél kilé halat (olcsébb félét) megf8ziink, kihiilni
hagyjuk. Készitink majonézt; 3 tojds sérgajat egy
jégbe allitott télban tesziink s habverdvel folytonos
keverés mellett !/, liter olajat, elején csak cseppen-
ként ontink, késébb mér vékonyan, egy kevés so,
torott fehér bors, kdvéskanal torott cukor, két kanél
mustar, fél citrom leve kell hozz4, ezt mindaddig kell
keverni, mig olyan kemény lesz, hogy a kanalrdl le
nem csepeg. Hozzaontiink 3 deci aszpikot, belekever-
jitk a csontnélkiili halat és bomba forméba jégre
tessziik. Kiboritva télaljuk, kériilrakjuk finomra vagott
aszpikkal és citromszeletekre kaviért tesziink s evvel
diszitjiik.
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Aszpik.
Akér hal~, akar huaslébsl.

3 tojas fehérjét kevés s6, egy kandl ecettel gyen-
gén felvertink, fél liter hallevét ontiink hozzd, 8 levél
bedztatott gelatint s tlizre téve habiistben tovabb ver-
juk, mig felforr, tlzrél levéve tiszta ruhén héromszor
atszlirjik, vagyis addig, mig kristély tiszta lesz. Meg-
fagyasztjuk.

Aszpik-készités.

4 tisztitott borjalabat széjjel vagdalunk, tisztara
megmosunk s 2 liter hideg vizben, egy fél liter fehér
borban féni tesszitk. Egy fej hagymat héjjastdl, egy
péar szem borsot tesziink bele, ha felf lehabozzuk s
csendesen f8zziik, hdrom o6ra hosszdig. Azutan egy
fazékba lesz(rjik a levét, beletesziink 4 tojas fehérjét
s még egy ideig langyos helyen megtisztulni hagyjuk.
Vészonruhdn keresztiil  szlrjik, megfagyasztjuk.
Hideg halak és husok diszitéséhez hasznéljuk, Ggy-
szintén pastétomokhoz is.

A borjalabakat is felhasznalhatjuk, ha ugy, mint
a csirkét, bebundazva, forré zsirba kistitjiik.

Pac-készités.
Bérmilyen husokhoz.

Ecetet vizzel kevertink, hagymat karikara va-
gunk, azonkiviil szeletekre vagott sérgarépét és pet-
rezselymet tesziink bele, egy-két babérlevelet, egész
borsot és kell6 mennyiségli sot, mindezt felforraljuk
és evvel a pécolni valé hust leforrazzuk. Befedve

tartjuk hasznalatig.



Sonkapécolés.

Sonkét, ha lehet melegen pécoljuk, ahogy ki-
vessziik a diszn6bol. Egy sonkéhoz vesziink egy da-
rab fokhagymét, egy darab véréshagymat, 4 fillér
ara salétromot, egy marék fenySmagot, ezt mind
apréra torve Osszevegyitjiik egy negyed kilé séval s
a sonkat vele j6l bedorzsoljik ; egy faedénybe tessziik
és egy napig &llni hagyjuk. Masnap forralunk egy
liter vizet s raontjiik, azutdn mindennap megforgat-
juk, egy hoénapon keresztil, hogy jél atjarja a péc.
Tetejére egy darab deszkat és egy kovet helyeziink,
egy honapi pac utan fastoljiik.

& ¥,
» <
a
[ ételnemii, mint gyiimélcs, f6zelék, husféle stb. ®
E M I N D EN friss és j6 allapotban E
E EV E KI G eltarthaté a E

a
E WECK frissentarté, konzervailé iivedekben. H
& Kaphaté: GEITTNER és RAUSCH CEGNEL BUDAPEST §
H Vi. Andrassy-it 18. 0:
e v

AR

o«
*



ElGételek.

Ezek nem a nagy ebéd bevezetdjekép szolgélnak, de a mostani
viszonyokhoz megfeleléleg, mint o6nallé étel — huspétléul
ajanlhaté.

Tojésos burgonya.

A héjjdban megfétt burgonyat megtisztitjuk s
vékony szeletekre vagjuk, zsirral kikent edénybe
tessziik, atstutjik. Néhény tojast utink foléje s kissé
megsézzuk s egy percre ujbdl a siitdbe tessziik.

Tojéslepény burgonyaval.

Egy negyed kilé hideg burgonyét (felhasznélhat-
juk az el6z8 naprél megmaradt egész burgonyét is)
megreszeliink ; 5 deka vajat, 2 tojés sérgdjét, 5 deci
tejet 6sszehabarunk, ezt hozzdadjuk a burgonydhoz,
végiil a két tojas fehérjébél kemény habot veriink s
konnyen kozzékeverjitk s palacsintasiitében négy

-részben kistitjiik. Savanyt fézelékhez vagy salata-
val télaljuk.

Tojaslepény nyers burgonyéval.
Egy edénybe Y/, kil6 nyers, hémozott, tisztéra
mosott burgonyat reszelink, annyi vizet ontiink ra,
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hogy ellepje, egy 6rdig dllni hagyjuk, az egészet egy
tiszta szalvétdba tesszitk s a nedvét kinyomjuk;
O tojés sérgdjat, egy késhegynyi séval, 2 evékandl
tejfellel jol elkevertink, azutén a kinyomott burgonyét
kézzékeverjik és végil a hat tojés keményre vert
habjéat. Egyforma vékony lepényeket siitiink. A nyers
burgonya miatt a lepényeket lassan kell siitni, hogy
jol atsiiljenek.

Habart tojaslepény.

Személyenként egy tojds sérgajat, fehérjébsl vert
habot, egy kévéskanal rizslisztet, egy ev8kandl tejet
és kevés sot bogrében osszehabarunk. Lepénysiit6-
ben egy kis darabka vajat olvasztunk, az elébbi
masszdabdl keveset beletoltiink s mindkét oldaléan
megsutjik.

A lepényt tetszés szerint sonkdval vagy zold
{6zelékkel toltjik.

Tojaslepény més mddon.
10 deka sonkét aprdéra osszevagunk. Habiistben
3 tojas fehérjét habba veriink, adunk hozza 3 deka
lisztet és a 3 tojds sérgajat. Zsirral kikent és kiliszte-
zett labosba ontjik a tészta egyik felét, czt sonkaval
megszorjuk, a tészta maésik felét rakenjitk és szép vi-
lagossargara megsiitjiik.

Tojasos gombds lepény.

3 egész tojast egy deci tejjel, séval sszehaba-
runk, palacsintasiit8ben diényi zsirt olvasztunk s ha
forr6, belesntjitk a tojdskeveréket s mind a két olda-
lén megsiitjitk. Zsiron és zold petrezselymen parolt
gombaval toltjikk és rogton télaljuk.
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Toltott tojas.

6 darab tojdst keményre megféziink. Megtisz-
titjuk, kozepén kettévagjuk. Sargdjat kiszedjik, szi-
tan attorjik s 8 deka vajjal, kevés soval, kis torott
borssal, egy deci tejfellel jol elkeverjik, morzsaval
vegyitve, a tojdsokat evvel megtoltjik. Ttizéll talba
tesszitk s vajdarabkédkat helyeziink ra s tejfellel
1, ordig sutjik. Télaléskor parmai sajttal megszorjuk.

Toltott tojds vajmaértdssal.

6 darab tojast keményre féziink. Megtisztitjuk,
kozepén kettévagjuk, a sérgdjat kiszedjitk. Szitdn egy
darab tejbedztatott zsemlyével &ttorjik, egy kis so,
bors, zold petrezselymes parolt gombaval 6ssze-
keverjiik s a tojasokat megtéltjik. Ttizdllo talba rak-
juk, tetejét vajas martdssal leontjik, pérmai sajttal
meghintjitkk s 5 percig atsitjiik.

Mértdas : 6 deka vaj, 8 deka lisztb8l rantast ké-
szitiink, 2 deci tejjel feleresztjitk s srlire befézziik.

Kirantott tojas.
5—6 szép friss tojast sés és gyenge ecetes vizben
5 percig f8zziik, Gigy, hogy a fehérje kemény legyen,
de a sargaja ldgy maradjon, hideg vizbe kihiilt toja-
sokat fehér ostydba tesszitk, gyorsan belemaértjuk
lisztbe, tojasba, morzséba, forré zsirban kistitjiik. Tar-
tarmartassal melegen télaljuk.

Burgonyakosarka tojéssal.
6 tojast megféziink keményre és megtisztitjuk.
6 deka vajbél, 8 deka liszthél hig réntast készi-
tiink, 2 deci tejjel str(ire f6zziik, egy tojas sargajat,
petrezselyem zoldjét és sét keveriink hozza. Fél kilé
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fétt és attort burgonyat séval és két tojas sargdjaval
elkevertink, papirtolcséren tizallo talba halmocska-
kat kinyomunk, azutdn a tojdsokat a tetejére tessziik,
a martast rdontjik, parmezédnnal meghintjik, sutébe
atsutjik.

Tojasos csészék.

Porhanyés tésztdbol apré csészéket siitiink
(l&sd 42. lapon). Egy borjuvelét megtisztitunk és sés
vizbe atabéljuk. Egy lébosban 5 deka zsirt olvasz-
tunk, beletesszitk a megvagdalt velét, sét, egy kis
borsot és egy fél citromnak a levét adunk hozz4,
4 egész tojast rautve, slrlire befézzitk. Tdlalds el6tt
megtoltjik a kis csészéket és mindegyik tetejére egy
tojast sutink (6korszem) s ugy talaljuk fel.

Tojas kolbaszkak.
10 deka vajat felolvasztunk és 10 deka liszttel

rantast készitiink, 2 deci tejjel feleresztjiitk és slirtire
befézziik. A tlzrél levéve, 2 tojas sargédjaval €s egy
egész tojassal, séval elkeverjiik és hiilni hagyjuk. Ha
kihiilt a 4 keményre f6z6tt tojést kockakra vagva,
2 deci z6ld borsét keveriink hozzé. Morzsaval hin-
tett deszkdra tessziik, kis kolbészokat formalunk,
tojasba és ismét morzsaba megforgatva, forré zsirban
kistitjik.
Hideg tojas.

6 tojast félkeményre f6ziink (4 percig, a légy
tojast 3 percig fézziik), a tojasokat meghdmozzuk, az
aljabél keveset levagunk, hogy megéllithassuk, mély
talra tessziik, aszpikkal leéntjiik s egyitt meg-
fagyasztjuk.



Rakott burgonya.

Egy kil6 burgonyat, 3 egész tojast megféziink és
ha meghiltek, megtisztitjuk, karikdra vagjuk. Egy
t@izall6 talat zsirral megkentink, morzsdval meg-
hintiink és a burgonyét belerakjuk. A tojdsokat ko-
zepébe helyezziik, kézben zsirozzuk, megsézzuk;
legvégil a burgonyét adjuk, tejfelt 6ntiink ré és a sii-
tében 15 percig siitjiik.

Rakott burgonya mas médon.

10 deka zsirt, egy egész tojdst és egy tojds sér-
géjat, 3 deci tejfelt, 2 kilé megtisztitott karikara vé-
gott f6étt burgonyét, 4 egész fétt tojést karikédra vagva,
10 deka kockara vagott groyer-sajtot, kevés borssal,
soval oOsszekeveriink és egy zsirral kikent t{izéllé
edénybe helyeziink, tigy, hogy a végott tojast a ko-
zepére tegyik. Tetejét tejfellel leontjitk, morzsaval
meghintjiik, apré vajdarabokat helyeziink folé, tala-
las elétt 10 percig siitjik.

Toltott burgonya gombaéval.

10—12 darab burgonyét er6sen megmosunk és a
siitébe téve szépen megsiitjiik. Azutdn hosszédban
ketté vagjuk, belsejét kikaparjuk és &ttérjitk s aztén
5 deka vajjal, 2 egész tojassal, 10 deka zsirban piri-

l Mindennemii gdzfiitési és gdzf6zési iigyben
forduljon a

1 Magyar Gdzizzofeny r.~-i-Hoz
! VI. Vilmos ecsdszdr-ut 3.
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tott gombaval, tejjel péppé keverjiik, papirtélcséren
at a burgonya héjjéba toltjiik. Mindegyik tetejére egy
gyuszlinyi vajat tesziink, pdrmai sajttal meghintve
atsutjuk.

Sonkéval toltott burgonya.

10—12 darab nyers, megtisztitott burgonyét ké-
zepén felére vagunk s a siit6ben szdrazon megsiitjiik.
Ha megsiilt, belsejét kiszedjiik, attorjitk s a kévet-
kezé6 toltelékkel keverjiik : 5 deka vajjal 6 deka liszt-
tel réntast készitiink s egy deci tejjel feleresztve si-
riire bef6zziik. Azutén a 10 deka apréra végott son-
kaval az attért burgonyéval keverjitk s evvel a tél-
telékkel a kikapart burgonydkat megtoltjiik. Tizalls
télba tesszitk s martéssal ledntjiik.

Martés: 2 tojés sérgéjat egy deci tejjel, séval
osszehabarjuk, a burgonydra ontjiik, tetejét parmai
sajttal meghintjitk s 10 percig siitjiik.

Burgonya felfuijt.

Fél kil6 hamozott burgonydt sés vizben meg-
f6ziink, mikor megfétt, &ttorjitkk és 3 tojds sargajat,
10 deka vajat s annyi tejet ontiink hozzd, hogy stir(i
pép legyen. Kikent kilisztezett forméaba tessziik, par-
mai sajttal behintve, stitjiik.

Mindennemii vildgitasi {igyben forduljon a

Magyar Gazizzéfény r.-t.-hoz
Budapest, VI. Vilmos csészar-ut 3.
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Sonkés felfujt.

5 deka vajbol és 7 deka liszth6l réantast készi-
tink, fél liter tejjel felontve, siirtire f6zziik. 10 deka
finomra végott sonkét keveriink bele, kellleg meg-
sézva, hiilni hagyjuk. Ha kihiilt, 3 tojas sérgajat és
a keményre vert habjat tessziik bele. Vajjal kikent
kimorzsazott forméba, vizfiirdében siitjitk. (Siit6ben
egy edényben vizet ontiink, abba helyezziik a format.)

Sédaras kolbaszkak.

10 deka sonkat megvagunk, 5 deka vajbdl és
7 deka lisztb8l rantast készitiink s egy deci levessel
(vizzel) stirtire f6ézzitk s a sonkéhoz keverjitk. Egy
tojasbol készilt palacsintatésztébol 6 darab nagy
palacsintat siitink, a sonkéval megtoltjik, azutan
6sszegongyoljik, egy-egy palacsintat harom részre
vagunk, bebundéazzuk s forré zsirba kistitjiik.

Sonkés elgétel.

4 deka vajat 2 tojas sargdjaval, 2 evékanal tej-
fellel habosra kevertink, két deka reszelt parmai
sajtot és 10 deka apréra vagott sonkat, vagy fiistolt-
hast és 2 tojas habjat kozékeveriink. Azutan egy ki-
kent t(izall6 talba tessziik s félig megsiitjiik, egy deci
tejfellel 2 deka apréra vagott sonkét elkeveriink, tete-
jét evvel bekenjitk, ha megsiilt, reszelt parmai sajt-
tal meghintjitk, rogton télaljuk.

Sonkas kifli.

Kozonséges vajas tésztat (1. 89. lapon) pogécsa-
szaggatoval kiszakitjuk, megkenjitk tojassal, kevés
osszevagdalt sonkat tesziink bele s kiflialakra so-
dorjuk. Tetejét megkenjiik, pirosra siitjitk.
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Gomba pérolva.

A gombdt darabokra végjuk (a széritottat f8zés
utén) egy ldbosban 5 deka zsirt olvasztunk, fél darab
aprora vagott hagymat tesziink bele, mikor szép sér-
gdara pirult, megvagdalt petrezselymet s felvagdalt
gombét tesziink bele, sét, borsot hozzdadva, jél atpa-
roljuk. Télalas el8tt tetszés szerint iitiink ré tojast s
ezzel is kissé atsutjuik.

Gomba tojéssal.

Felvagott gombét sés vizben puhéra féziink,
szlir6talon atszirjiik, tGzallo talba tessziik, megséz-
zuk, megborsozzuk s tetejére apré vajdarabkakat he-
lyeziink s tejfellel leontjiik. Azutén ahény sze-
mélynek télaljuk, annyi tojast titiink bele, siit6be at-
sttjiik.

Csirag vajjal. (Spérga.)

A csirdgot megtisztitjuk s egy csoméba kétve,
s6s vizben jol ‘megfézzitk. Ha megfétt, egy hosszas
talra tessziik, kotését levessziik, j6 tejfellel leontjiik,
kevés séval és cukorral meghintjiik, zsemlyemorzsat
vajban piritunk, a tetejére tessziik s egy darabka vaj-
jal stit6ben kissé megpiritjuk. Ugyanigy késziil a kel-
virdg (karfiol) is.

Atsiitott kelbimbé.

A kelbimbét megtisztitjuk s s6s vizben megféz-
ziik, azutén vajban morzsat piritunk, a kelt télra tesz-
szitk s a morzsaval meghintjitk. Tejfellel leontjiik s a
siit6ben 10 percig sttjiik.
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Kelvirdg vajas martassal.

Egy kelvirdgot sos vizben puhdra megféziink,
egy tlizallo télba tessziik s a kovetkez6 martassal siit-
juk at: 6 deka vajjal és 8 deka liszttel rantést készi-
tunk, 2 deci tejjel felontve, folytonos keverés mellett
strlire befézziik. A karfiolra ontjiik, apré vajdarabo-
kat helyeziink ré, parmai sajttal meghintve pirosra
sutjik. .

Ugyanigy készitjiik a gombés kelvirdgot, csak-
hogy 15 deka felvdgott gombét, mit eléz8leg zold

petrezselymes zsirban megpéroltunk,/ teszlink kozzé. |

Gombapéstétom.

5 deka vajban 10 deka felvagdalt gombét péro-
lunk, azutén finomra végott zold petrezselymet, két
egész tojast kevertink hozza. 2 deci paradicsommar-
téssal stirire f6zzitk s a kovetkezd pdstétomba té-
laljuk.

Tészta : 20 deka vajat, 40 deka lisztet, egy egész
tojast, soval és tejjel 6sszegyurjuk, kisodorjuk és egy
tortaforméat evvel kibélelink, a sutéskor a forméba
széraz borsét vagy babot tesziink s igy sitjiuk, hogy
megmaradjon a formaéja.

Kelpédstétom gombamartdssal.

Fél kilé tiricombot puhéra siititnk s 5 deka sza-
lonnéval egytutt megdaraljuk, azutdn 3—4 kanél tej-
fellel, 2 kanal morzséval, kevés borssal, 5 tojds sar-
géjaval 6sszekeverjik, s a daralt hishoz adjuk. 5 tojés
fehérjébsl habot vertink s ezt is hozzékeverjiik, kel-
levelet sés vizzel leforrdzunk, egy tiszta vészonruhat
szépen kirakunk vele s az egész hiskészitményt bele-
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rakva, Osszegongyoljik, a két végét erbsen lekétjitk
s egy ordig gézben féni hagyjuk. Gombamaértés hozza.

10 deka gombat puhéra féziink, lesz(rjiik, apréra
vagdalva 5 deka vajban paroljuk, mikor eléggé puha
madr, egy csipetnyi lisztet tesziink hozzd, tejfellel fel-
ontve, mégegyszer felforraljuk.

Boritott kel.

2 fej kelkdposztat cikkekre végva, sés vizben
megfézzik. Szitdra tessziik, hogy lecsepegijen, egy
labost zsirral jol kikentink, morzséval kihintjitk s a
kelt szépen sorba belerakjuk, 5 deka sonkét hosszi-
kés szeletekre vagva tesziink rd, morzsaval meghint-
juk, 2 deci tejfelt ontink ré, hosszikas szeletekre
vagott fustolt szalonnat helyeziink rd, egy kis vajat
s sitni tesszik.

Rakott kel.

A kel fels§ leveleit leszedjitk és forré vizben
megpuhulni hagyjuk. A tobbi részét apré metéltre
vagjuk s ugyancsak forr6é vizben téve 15 percig éllni
hagyjuk. Negyed kilé sertés (lehet tirii vagy barény)
hist ledarélunk s 5 deka félig megfétt rizszsel kever-
jﬁk, egy egész tojast, s6t, borsot tetszés szerint, eset-
leg majoréannét is adunk hozza s a kelkdposzta leve-
leit evvel megtéltjitkk. Azutdn egy lébosba belehe-

Jégszekrények, jégladak, fagylaltgépe’k,
siitéformak nagy valasztékban kaphatok
GEITTNER és RAUSCH uifiid'eini
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lyezziik az apréra végott kel felét, a toltelékeket bele-
tessziik s a tobbi felvagott kellel befedjiik. Tetejére
4 deka vajat, egy kandl tejfelt tesziink, 10 percig 4t-
pérolni hagyjuk.

Paraj felfujt.

Fél kil parajt sés vizben megféziink, ha meg-
fétt, attorjik. 6 deka vajbdl és 8 deka liszthdl rantast
készitiink, 2 deci tejjel feleresztjitk s ha kihiilt, hozza-
keverjitk az &ttort parajhoz. Egy hdmozott, dztatott
dardlt zsemlyét, 3 tojds sargdjat, 8 tojas kemény
habjat adunk hozza s kikent t(izallé télba téve,
20 percig sttjiik.

Paraj duzma. (Puding.)

Fél kil6 parajt s6s vizben megféziink s attorjiik,
14 deka vajat felolvasztunk és 10 deka lisztet bele-
téve, rantast készitink, 2 deci tejjel feleresztjitk s
stirtire bef6ézziik. Ha a t(izrél levettik, 4 tojas sérgd-
jat egyenként tesziink bele, egy kis sét és borsot is,
azutan a parajt keverjitk kozé s végil a 4 tojds hab-
jat. Fedett formaban egy ordig gézben fézziik és ki-
sut6tt zsemlyével diszitve talaljuk.

Atsiitott makaréni.

Egy negyed kil6 makkarénit vizben megféziink,
kihttjiik s a kovetkezékkel keverjitk. Egy egész to-
jast 5 deka zsirt, egy deci tejfelt jol osszekeveriink s
beletessziik a makkarénit. Egy t(izéllé edénybe tesz-
szitkk, parmai sajttal meghintjiik és vajdarabkdkkal
megstitjiik.
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Milanéi makaréni.

Egy negyed kil6 makarénit sés vizben meg-
féziink, de nem torjitk apréra, hanem egyben meg-
hagyjuk. Ha megfétt, leszljiik, hideg vizzel leont-
juk és hilni hagyjuk. 5 deka felolvasztott vajban
15 deka sonkét és 15 deka aprdra végott gombét pa-
rolunk. Azutdn kozonséges paradicsommartast ké-
szitink s a péarolt sonkat és gombat kozzékeverjiik.
Egy kis jo borral (ha van) féni hagyjuk, beletessziik
a makardnit s tédlalds el6tt parmai-sajttal megszorjuk.

Makaronifelfujt.

Egy negyed kil6 makardnit s6s vizben puhara
f6ziink, hideg vizzel ledntve, sz(ir6n allni hagyjuk.
3 tojés sargajat, 5 deka vajjal habosra keveriink s
azutén 3 evdkanal tejfelt, egy ev6kandl parmai re-
szelt sajtot vegyitink hozzd, 6 deka vajbol készilt
martdssal (beschamel) séval, 3 tojas habjéval s a
makardnival osszekeverve, tlizallo télba tesszik, 15
percig sttjiik. Reszelt parmai sajttal talaljuk.

Sajtfelfujt.
10 deka vaj, 12 deka lisztb6l réntést készitunk,
4 deci tejjel strtire fézziik. A tlzrdl levettik, 4 tojas
sargdjat egyenként keveriink bele s egy kévéskanal
sét beletéve, hiilni tessziik. Ha kihiilt, a 4 tojés ke-
ményre vert habjat, 10 deka reszelt parmai sajtot
adunk hozz4, t(izallé talban 15 percig siitjiikk s abban
is talaljuk. l
Sajtduzma.

5 kanal lisztet, két és fél kandl reszelt parmai
sajtot, egy tojis nagysagl vajat, kevés sét tizon ke-
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verunk, mig s(ir(i pép lesz. 5 tojés sérgéjat 10 deka
vajjal jol habosra kevertink s a kihilt péphez adjuk,
lgyszintén 5 tojas habjét is és %[, 6réig fedett forma-
ban gézben fézziik. Télaldskor forrd vajjal leontjik s
reszelt parmai sajttal behintjik. Adhatjuk hozza a
kovetkezd maértast is. ;

Martds: 5 deka vajat, 5 deka pérmai sajtot,
1i, liter tejszint kevés séval forr6 viz felett slrliségig
felveriink, t(izrél levéve, adunk hozza 3 tojds sarga-
jat és egy fél citrom levét.

Sajttekercs.

20 deka vajat 15 deka reszelt parmai sajttal ha-
bosra keveriink. 8 tojas fehérjét habba verjiik, ehhez
négy tojds sdrgdjat egyenként keveriink és 6 deka
lisztet és 8 deka reszelt parmai sajtot konnyen kozzé-
keveriink, kizsirozott pléhen, papiron siitjuk. Ha
megsiilt, hiilni hagyjuk s a kikevert sajtos vajjal tolt-
jik, felgongysélitjik, ujjnyi szeletekre végva, télaljuk.

Sajtos lepény.

30 deka lisztet, 5 deka reszelt parmai sajtot, 30
deka vajat, 3 tojés sérgdjaval és kevés séval gyiré-
deszkén jél kidolgozzuk. Késfoknyi vastagsagra ki-
sodorjuk, tetejét reszelt parmai sajttal meghintjiik,
szép pirosra siitjiik. Melegen szeletekre végva
talaljuk.

Rizotté.

5 deka zsirban 1O deka rizst megpiritunk és fél
kilé juhhust sés vizben megféziink s a levével a rizst
feleresztjitkk. A hust apréra vagjuk, a rizs kézé kever-
fiik s adunk hozzé egy fél fej zsirban piritott hagy-
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mat, egy kis z6ld petrezselymet, 10 deka parmai saj-
tot s evvel osszekeverve, 10 percig a siit6ben siitjiik.

Méjas rizotté.

10 deka csontvelében 20 deka rizskasat meg-
parolunk, vigyazva, hogy el ne f&jjon s egészben
maradjanak a szemek. Egy szép libaméjat megsii-
tiink (lehet borju- vagy bérdnymaj is) 3—4 szem
szegfiiszeggel megtiizdeljiik, ha megsiilt, felszeletel-
jiik, apréra, osszekeverjiik a parolt rizszsel, egy vajjal
Kikent formaba belenyomkodjuk s tgy télra boritjuk.
Z6ld petrezselyemmel diszitjitkk s reszelt parmai sajt-
tal meghintve télaljuk.

Hercegnd pastétom.

Kézonséges vajas tésztét készitiink (1. 89. lapon)
négyszeri kinyajtds utén vékonyra kisodorjuk, nagy
fankszaggatoval kisztrjuk, kis csésze alakt pastétom-
formakban siitjitk s a talaldskor kovetkez8képpen
toltjik. :

5 deka vajjal és 6 deka liszttel vildgos rantast
készitiink, apréra végott zold petrezselymet s egy
tojas sérgdjat tesztink bele, 10 deka borjicombot (bé-
rany vagy turi) séval, z6ldséggel puhdra féziink s
ennek a levével feleresztjitk a rdntdst. Ha stirire f6z~
tiik, a finomra végott hussal és két deci parolt zold
borséval keverjiik s a csészékbe téltve talaljuk.

Vajas puffancs.

15 deka vajbdl vajas tésztat készitiink (1. 89. lap)
négyszeri kinytjtds utén vékonyra kisodorjuk, nagy
fankszaggat6val kiszarjuk, kézepére borjutdlteléket
tesziink, szélén tojésfehérjével megkenve, egymadsra
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hajtjuk s tojdsba maértva, morzsaba forgatva, forré
zsirban kistitjik s martassal talaljuk.

Toltelék : 15 deka fétt borjuhtst (tri vagy béa-
rany is lehet) apréra vagunk, 10 deka vaj és lisztb6l
réantast készitiink, huslevével feleresztjiik, kissé be-
f6zziik s a hushoz keverjiik.

Martas : 3 deka cukorral, 5 deka zsirral, © deka
liszttel barna rantast készitiink, egy deci paradicsom-~
mal, egy kis levessel (vizzel) feleresztjitkk. Egy kis
zold petrezselymet tesziink bele, egy péar kandl bor-
ral az egészet felforraljuk s ha megfétt, 2—3 deka
vajat keveriink kozé. Rogton télaljuk.

Metélt serleg.
Egy egész tojasbdl fél kilo lisztbél tésztét gyu-

runk, vékonyra kisodorjuk és finom metélteket va-

gunk beléle, sos vizben kifézziik. 5 deka vajat, egy
deci tejjel elkeverunk s a kif6tt metélt tésztédval ve-
gyitjiik s egy vajjal kikent lébosba belenyomjuk s
kihiilni hagyjuk. Azutdn 5—6 cm. magas pogacsakat
szarunk ki bel6le, bebundéazzuk, forré zsirban kisiit-
jitk. A tetején egy gomb alakG godrocskét csindlunk
s a kovetkezd toltelékkel toltjik.

Hamis vel6 : 5 deka szaritott zabot, fél liter forrd
s6s vizbe, folytonos keverés kozt péppé f6ziink. Tz~
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rél levesszitk s ha kihilt 2 egész. tojast, kevés bor-
sot keveriink hozzd s 2 deka forré zsirban az egészet
atparoljuk. A tésztdkat evvel toltjiik, lehet vajas pés-
tétomhoz is tolteléknek adni.

Veléfank.

56 deka lisztb8l, TO deka vajbdl, 6 tojas sarga-
jébél, s6, kevés cukor és tej hozzdadasdval fank-
tésztat készitiink, ugy, hogy elébb 4 deka éleszts-
b6l és a fenti lisztmennyiség egy részébél kovdszt
keveriink. Ennek megkelte utdn készitjiik el a tész-
tat, amit Gjbél kelni hagyunk. Azutdn vékonyra ki-
sodorjuk és parolt csontvel8vel toltve, kis fankokat
készitink s Gjra kelni hagyjuk. Ha megkelt forré
zsirban kisutjik, reszelt sajtban megforgatjuk.

Vel6kolbaszka.

5 deka vajban fél fej hagymadt piritunk, bele-
teszlink egy egész tisztitott borjuvel6t, apréra végott
z0ld petrezselymet s 3 egész tojast s addig fézziik,
mig szildrd lesz. Bebundézzuk s forré zsirban kisiitjiik.

Velds palacsinta.
Vékony palacsintdkat siitiink s a kévetkezd tol-
telékkel toltjiik. 5 deka zsirban egy szelet hagymat
piritunk s ha szép piros, a hagymaét kivessziik beléle.

i
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Egy borjavel6t megmosva, megvagdalva, ebbe a
zsirban péroljuk s azutédn 4 tojast tttink ra, sét, torott
borsot, citromlevet adunk hozzd s a t{zrél levéve,
kihtlni hagyjuk. Ehhez vehetiink vagy maradék-
hiist vagy sés vizben megfétt tiid6t is. Palacsintékat
evvel egyenként megtéltjiik, begongyolgetjik s be-
bundézva forré zsirban kisitjiik. Evvel a toltelékkel
tolthetjik a vel6s pastétomot is.

Nyuilpastétom. (Tiid8.)

2 kilé nyulhust vagy tudét 15 deka zsirban,
5 deka sérgarépat, 5 deka petrezselyemgyokeret,
5 deka hagymaét, izlés szerint magyar borsot és babér-
levelet, 10 deka fiist6lt szalonnat, kell6 sét, fél liter
voros borral (vizzel is j6) puhédra parolunk. Az egé-
szet tobbszor ledardljuk, megtorjiuk, stri szitdn &t-
nyomjuk s hozzékeverink egy kilé6 nyersen attort
nytlhtst (vagy marhaméjat), péstétomfiiszert izlés
szerint adunk hozzd és patétom edénybe tesszitk s
masfél 6ran at gézbe f6zzitk. Ha megfétt, lepréseljik,
amfg ki nem hiil s ekkor olvasztott zsirt 6ntiink r4,
hogy befedje s hideg helyre éllitjuk. Télalaskor forré
vizbe maértott éles kandllal kikanalazzuk, tdlra téve
kocsonyaval (aszpikkal) diszitjitk. (Par hétig el-
tarthaté.)

Libaméjpéstétom.
(Bérény~ vagy borjimaj.)

A libaméj jobb és bal oldalérdl egy-egy vastag
szeletet levagunk, megsézunk, pastétomfiiszerrel meg-
hintjitk, szarvasgombéval megtiizdeljiik és egy dran
at &llni hagyjuk. A mdjnak megmaradt darabjait
zsirban piritott hagymaéval péroljuk, sét és pastétom-
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fliszert keveriink hozza s az egészet szitdn attorjik.
A libamdjszeleteket rétegezve a péstétomforméba
rakjuk. Maésfél oraig gézben fézziik, azutdn leprésel-
juk a kihiilésig. Ekkor olvasztott zsirt ontink rad s
hideg helyre &llitjuk. Télaldskor forré vizbe maértott
kanallal kikanalazzuk s kocsonyaval télaljuk.

Tiudbékolbaszkék.

40 deka tiid8t, 5 deka szivet séval, borssal, ecet-
tel és citromhéjjaval, kell§ zoldséggel puhéara fziink,
ha megfétt, megdaréljuk s azutan 10 deka olvasztott
zsirban 20 deka kukoricalisztet piritunk s a darélt
hussal és zoldpetrezselyemmel 6sszekeverjitk. Azutan
egy egész tojast, sot, torétt borsét, egy kandl tejfelt
teszink bele és kis kolbédszkakat formalunk beléle,
lisztbe, tojasba, azutédn kukoricalisztbe forgatva, forro
zsirban kisttjiik. Saldtdval hus helyett vagy fézelékre
feltételnek adhatjuk.

Tiid6duzma.

Fél kilo tidét, egy sérgarépaval, egy petrezse-
lyemgyokérrel, egy hagymaéval, séval, borssal, ecet-
tel, citromhéjjéval egy liter vizben puhéra f6ziink. Ha
megpuhult kétszer ledaraljuk. 8 deka zsirt 3 tojas
sérgéjéaval habosra keveriink, adunk hozza 3 darab
héjjatél megtisztitott éztatott zsemlyét, beletesszitk
a tiid6t, kevés zsirban piritott hagymat, zoldpetre-
zselymet, jol 6sszekeverjiik s végiil a 3 tojas keményre
vert habjat hozzdadjuk s az egész keveréket zsirral
kikent és kimorzsézott fedett formaba toltjiik, egy
Srdig gézben fézziik. Télaldskor, gomba, uborka vagy
meleg mustdrmartassal adhatjuk.
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Tojasduzma baranymaéjjal.

5 deka vajban fél fej hagymat piritunk, hozza-
adunk 3/, kilé aprdéra végott méjat, z6ld petrezsely-
met és s6t s egyiitt puhdra péroljuk. Kihiilni hagyjuk
és szitan attorjiik. 4 tojast keményre féziink és koc-
kéra vagjuk. 5 deka kukoricalisztet 2 deci forré tejbe
beféziink s ha kihiilt, az elére 5 deka vajjal s kikevert
4 tojés sérgdjéhoz keverjitk. Azutén kevés sét adunk
hozzéd s az attort méjat, 4 tojds kemény habjat és
végiil a kockéra végott kemény tojast. Kikent kimor-
zsézott formaba, egy oraig gdzben fézziik.

Fétt husfelfuit.

10 deka vajbdl ugyanannyi lisztb8l réntast ké-
szitiink, feleresztjitk a his levével és egy deci vords
borral stirlire f6zzitk. Azutén a levesben megfétt me-
téltre végott hust, kevés s6t és zold petrezselymet
keveriink kozé s kikent tizallé talba tesszitk s annyi
egész tojast utliink rd, hogy a tetejét befodje. Siit6be
sutjuk.

Hussal rakott burgonya.

Fél kil6 burgonyét héjjaban megféziink, azutén
letisztitjuk, attorjitkk, 5 deka zsirral, egy kis tejjel,
kell§ séval osszevegyitjiik. A fele mennyiséget zsirral
kikent t(izéllé télba tesszitk, akér maradékhiist, akar
levesbef6tt marhahtst megdardlunk, hagymaés, zold-
petrezselymes zsirban megpdrolunk s ezt tessziik a
burgonyéra, azutdn a masik részét tesszitk a hus te-
tejére. Vajdarabokat ratéve, reszelt parmai sajttal
meghintve, 15 percig siit8ben siitjiik.



Juhhtsos kel.

Két darab nagy kelt cikkekre vagunk, s6s vizben
megf6ziink, 8 deka szalonnat labosban szép sérgéra
piritunk s a megf6tt kelkédposztat beletéve, séval és
koménymaggal, kevés borssal, megfiiszerezziik. Ke-
vés zsirt adunk bele; 60 deka juhhust forré vizben
jol megmosunk és széraz ruhaba megtoriiljik, szele-
tekre végjuk s jol kiverjitkk. Minden szeletet megsé-
zunk s beborsozunk. Mindezeket egy fedéllel ellatott
edénybe tesszitk, még pedig ugy, hogy el8szor kel-
képosztat, azutan a hust s felvéltva tgy tessziik a
forméba, hogy a tetejére his keriiljén. Legvégiil tisz-
titott, karikdra végott besézott burgonyét tesziink s
egy 6rdig gbzbe f6zziik.

Savanyu kdposzta péstétom.

Egy lébosban 10 deka zsirt megolvasztunk és
egy fél kil6 apréra végott savanyG kaposztéat bele
tesziink s kevés séval és koménymaggal és egy evé-
kanal cukorral puhara pérolunk. Azutén egy zsirral
kikent t(izéll6 edénybe egy rész képosztat tesziink s
foléje megfétt, szeletekre végott burgonyéat helye-
ziink, megsézzuk, karikara vagva kolbaszdarabokat
adunk hozza, akkor ismét a kdposzta, burgonya és
igy tovébb. Az a 8, hogy képosztdval fedjik be. Az
egészet 1—2 kanal tejfellel leontjiik, 15 percig a st~
tében siitjik.

Képosztas szeletek.

3/, kil6 fehér kaposztét vékony metéltre vagunk,
kevés zsirral, séval, cukorral és vizzel puhéra paro-
lunk, ha kihiilt, hozzékeveriink 2—3 tojést, s6t s aprora
végott 1/, kilé kolbészt s annyi zsemlyemorzsét, hogy



pogédcsaalakra formézhassuk. Behintjik arpaliszttel s
ijbol morzsaval s mindkét oldalan forré zsirban ki-
stitjitk. Burgonya-piirét adunk hozza.

Hadi kaposzta.

Egy kil6 képosztat zsiron, hagymén és paprikan
megparolunk ; 10 deka rizst, 4—5 darab apré koc-
kara vagott burgonyéval sés vizben megféziink és
egy fél kilé6 marhaszédjat megfézve, valamint egy
negyed kilo marhaméjat nyersen, ledarélunk. A ket-
tét Osszekeverve sézzuk, borsézzuk. Egy t(zéllo
edényt zsirral kikeniink s kovetkezdleg toltjik meg.
Egy réteg képoszta, egy réteg rizs, ismét kaposzta,
a huis, erre ismét rizst tesziink, igy, hogy a hus ko-
zepén legyen s végiil a kdposztéval beboritjuk. Tete-
jére egy kis tejfelt 6ntiink s siitében 20 percig stitjiik.

Képosztabomba.

Egy kil6 képosztat zsiron, hagyman €és paprikéan
megparolunk, 10 deka rizst féziink, egy negyed kil6
stilt sertéshist és egy negyed kils, apritott hagymaval
stilt marhaméjat ledaralunk, elkészités elétt a formaét
kaposztalevelekkel béleljiik ki és a megpérolt kaposz-
tat tejfellel keverjiik. Mindezt a forméba berakjuk és
pedig ugy, hogy el6bb egy sor kaposzta, azutén
rizs, dardlt his, ezt addig ismételjitk, mig a forma
tele lesz. Siitében stitjiik, kiboritva télaljuk. Siilt kol-
bészdarabokkal koriilrakjuk.

Borsészelet.

Egy negyed kilé széraz z6ld borsét vizben pu-
héra f8ziink, megsézzuk s attorjiik. Két deka vajbdl,
4 deka liszth8l réntast készitiink, egy deci vizzel
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(tehetiink bele egy darab Maggi-kockét) felereszt-
juk, str(ire f8zziik. 10 deka fiistslthast apréra vagunk
és az attort borsoval é€s rantassal osszekeverjik. Sze-
leteket formalunk bel6le, kukoricalisztbe forgatva,
zsirba kisutjik.

Paprikagulyés.

Zold paprikat szeletekre végunk; egy lédbosba
zsirt tesziink s abban hagymaét piritunk. A felvagott
zold paprikét beletessziik, megsézzuk, egy kis borsot
tesziink red, tetejére kétféle tort paradicsomokat te-
sziink, egyttt péroljuk. Talalds el6tt egy pér tojést
iitiink r4, de e nélkiil is igen jé.

Rakott paradicsom.

Sima héjji paradicsomokat vesziink s azokat
karikdra vagjuk. 15 deka darélt hast (maradékhust
is hasznalhatunk) és 5 deka félig megfétt rizskasat
egy kis s6val, borssal &sszekeveriink s egy tiizéllé
télba rétegezve belehelyezziik. Tetejére vajdarabké-
kat, egy deci tejfelt 6ntiink, stit6ben 15 percig stitjiik.

Hamis csirdg. (Spérga.)

A megtisztitott tokb6l hosszikds csirdg alakt
darabokat vagunk s sésvizben megfézziik, vigyazva,
hogy széjjel ne f6jjon. Sz(irStélra tesszik s egy tiiz-
all talba téve, kovetkez8 martassal atsiitjitk. © deka
vajbél, 8 deka liszthél réntést készitiink, 2 deci tejjel
felontve, vékonyra bef8zzitk. Egy-két tojassal ke-
verve, kell6leg megsézzuk, a megfétt tokre ontjiik.
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Kukorica~eléételek.

Gézben fétt puliszka.

1, liter tejfelt, 3 tojés sargajaval, [, liter kuko-
ricaliszttel 6sszehabarunk és a tojas habjat kénnyen
kozzékeverjiik, jol kikent forméban 3/, 6raig gézben
fézziik, aztan felvagjuk, vajjal leontjiik és sajttal meg-
hintjiik.

Puliszka kukoricalisztbdl.

1/, liter forré vizhez !/, liter kukoricalisztet foly-
tonos keverés kozt keményre beféztink, kevés sot
beletesziink, aztdn félrehtizzuk a fazekat s mérsékelt
tliznél meg egy !j, éréig atpofogni hagyjuk a masszat.
Ebb&l a masszébol lehet barmilyen hiashoz adni,
csak zsiros (olvasztott) vagy forré vizes kanéllal kell
a galuskékat szaggatni, valamint tobbféle elSételt is
készithettink beléle.

Puliszka kukoricadarabdl.

1/, liter vizben kevés sot tesziink és ha forr, 1/,
liter kukoricadarat keményre beféziink, félrehtzzuk a
fazekat, mérsékelt melegnél &atgézolni hagyjuk.

Forditott puliszka.

1Y, liter vizet megsézunk s ha f6, T kg. lisztet
szérunk bele, Ggy hogy kézepén egy halomba ma-
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radjon és igy egy fél oraig mérsékelt hénél f6ni hagy-
juk. Megkeverni nem szabad. Azutén a t(zrél levéve,
a vizet ledntjiik rola s egy kanéllal nagyon finomra
kikeverjitk. Ha nagyon kemény a massza, egy kis
vizet a leontott vizmennyiséghél vehetiink hozza.

Puliszka burgonyéval.

1/, liter vizben kevés sot tesziink, felforraljuk, !/,
liter kukoricalisztet mérsékelt hénél befézink és
1/, 6raig f6éni hagyjuk. Hérom-négy nagyobb f6tt és
tisztitott burgonyét 4ttériink és a puliszkdhoz kever-
juk, olvasztott zsirba, vagy forr6é vizbe martott kanal-
lal galuskat szaggatunk, zsirral meglocsoljuk, topor-
tytivel megszorjuk.

Puliszka parmezannal.

Tizéllo edénybe olvasztott vajat vagy zsirt te-
sziink és ebbe a bef6z6tt puliszka mennyiség felét
beletessziik, parmezannal meghintjik, zsirral meg-
locsoljuk és a maésik felét rea helyezziik, tetejére vaj-
darabkakat tesziink s meleg siit6ben 10 percig siit-
juk, parmezénnal megszorva télaljuk.

Tojésos puliszka.

A puliszkét egy zsirral kikent télba tessziik és
folyékony rantottit raontiink és azonnal télaljuk.

Szardellas puliszka.

A puliszkat forré vizes vagy zsiros kanallal
galuskéra szaggatjuk vagy szeletekre vagjuk, meg-
hintjiik apréra végott zold petrezselyemmel és meleg
szardellds vajjal ledntjiik.



Puliszka gombéval.

Zsirral kikent formdba puliszkédt helyeziink,
azutdn zo6ld petrezselyemmel pérolt gombét helye-
.zlink rd, ezutdn ismét egy sor puliszkat zsirral meg-
locsolva, apréra vagott sonkdval megszorjuk, ismét
egy sor puliszka, erre megint gombét tesziink, pulisz-
kéval befedjik, vajdarabokkal &tsiitjiik.

Puliszka fankocska.

'j, liter kukoricalisztet !/, liter forré vizbe foly-
tonos keverés kozott slrlire beféziink, kicsit kihiilni
hagyjuk, ezutdn 5 deka reszelt parmezan sajtot kdzzé-
keveriink, fankocskat formélunk, lisztbe, tojédsba és
zsemlyemorzsdba martva, forré zsirban kisiitjiik.

Mamaliga. (Erdélyi étel.)

Folyékony puliszkamasszat zsirral kikent tiiz&llé
télba teszlink, erre egy sor juhtiirét rédkeniink, erre is-
mét puliszkamasszat, megzsirozva étsiitjitk s talalds
el6tt reszelt parmezén-sajttal meghintjiik és olvasz-
tott zsirral meglocsoljuk.

Balmos. (Erdélyi étel.)

1, liter f6v§ tejfelbe lassanként 15 deka kukorica-
lisztet f6ztink be s addig kavarjuk, mig megkeménye-
dik s a kanaltdl elvalik, hozzdadjuk a sét s evvel még
egy kicsit tovédbb f6zziik, melegen télaljuk.
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Fézelékek.

Nyéri képosztasavanyitds.

A meggyalult kaposztat megsézzuk és leforrdz-
zuk. Ha van kifétt tésztaleviink, nagyon jé evvel le-
onteni. Langyosra kihftjiik, beletesziink egy darabka
kovészt, jol atkeverjitk, meleg helyre tesszitk, més-
napra megsavanyodik.

Téli kdposzta berakas.

Egy kiforrézott, jol kimosott hordét kitortuliink s
az aljéra egy fél marok koménymagot, 3 darab két-
felé vagott hagymét, egy marék egész borsot, két
birsalmat cikkekre véagva, egy kevés szemes kukori-
cat, egy csomé széraz kaprot tesziink s ezt kédposzta-
levelekkel befedjiik. Erre aztén a meggyalult kédposz-
tét tessziik, igy tapossuk vagy bunkdzzuk, tetejét le-
préseljikk. Hasdbkdposztét tetszés szerint tesziink
kozé, kozben kell8leg sézzuk. Egy hénapig meleg
helyen tartjuk.

Toltottkaposzta.

Akér nyari kdposztat, akar téli kdposztat készi-
titnk, disznohussal fézzitkk 2 6rdig lasst tliznél. Ha
megfétt, berantjuk, 5 deka zsirban, egy fél fej apréra
végott hagymét piritunk s azutén 6 deka lisztet te~
sziink hozza s vigyézzunk, hogy vildgossarga réntast
készitsiink. Azutén egy kis tejesvizzel felontjik s Ggy
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keverjitk kozzé a megf6tt képosztét. A tolteléket kiilon
fézziik kaposztalével s csak tdlaldskor tesszitk a ka-
poszta tetejére, melybe el6bb savanyu tejfelt ontot-
tink. A toltelék igy késziil :

25 deka darélt diszndhiast és 5 deka félig meg-
fétt rizskasat kevés séval, torott borssal Gsszekever-
juk s megtoltjitk a leveleket. Sziik fazékba rakjuk s
6vatosan fézziik, nehogy széjjel menjenek.

Pérolt kaposzta.

5 deka zsirban fél fej apréra vagott hagymaét te-
sziink, mikor szép sérgédra pirult, egy késhegynyi
paprikat, egy kilo képosztat adunk hozzd, azutén da-
rabokra végott diszndoldalast, karikdra vagott kol-
bészt, ismét egy réteg kdposztat tesziink ré s befedve
péroljuk mindaddig, mig a leve kistilt. Talalaskor jé
savanyt tejfelt ontliink rd s mégegyszer atf6zziik.

Pérolt képoszta duzméval. (Puding.)

2 zsemlyét kockéra vagunk, tejjel megontozziik,
allni hagyjuk. 4 deka vajat habba dérzsolink, bele-
tesziink 3 egész tojast, ezzel is jol elkeverjik, ugy
tesszitk bele a zsemlyét és 3 kanél lisztet, sét s az
egészet egy fagyos zsirral vagy vajjal kikent vészon-
ruhdba tessziik, szorosan bekétjiik, szdmitva arra,
hogy f6zés kozben megduzzad, forré vizbe tessziik,
j6 fél 6raig fézziik. Talalaskor kivesszitk a ruhabdl,
télra tessziik, koritjitk pérolt képosztaval és vékonyra
szeletelt sonkaval.

Kolozsvari kaposzta.
Egy kil kaposztét vizben megféziink. Egy ka-
posztafej leveleit a kovetkez8képpen toltjitkk meg :
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15 deka végott disznohus, 5 deka félig megfétt rizs-
zsel, egy tojas sargéjaval, bors, s6val, piritott hagy-
maval, paprikdval jol elkeverjiik, a fazék aljara nyers
kaposztat tesziink, azutdn a toltelékeket és a kari-
kéra vagott kolbaszt tessziik, ismét rd kaposztit he-
lyeziink s képosztalevet ontiink ré s ugy fézzitkk meg.
Télaldskor a kiilon f6tt kaposztat korérakjuk.

Tokkaposzta.

A tokkaposztét f6zés elbtt 2 éraval gyaluljuk meg
s er6sen besdzva, allni hagyjuk. Talalds el6tt egy
ordval a ldbosban 6 deka zsirt olvasztunk (ez kb.
1/, kg. gyalult tokhoz szémitédik) vagy szalonndt s a
teperty(it a talalaskor a tetejére tehetjiik, a zsirba egy
kis apréra végott hagymaét tesziink s egy kis lisztet,
mikor szép vildgossargara pirult, nyers tejjel felont-
juk, a kicsavart tokkdposztat kozzékeverjitk s annyi
uborkalevet ontiink bele, hogy kell savanyt legyen.
Vigydzva atfézziik, hogy széjjel ne f8jjon. 2 deci tej-
felt egy kandl liszttel jol elhabarunk, a tokre ontjiik
s févés utdn télaljuk.

Kelkaposzta.

Forré vizben cikkekre végott kelképosztafejeket
tesziink, megsézzuk, egy kis koménymagot tesziink
bele s puhéra fézziik. Lehet bele egy kis foghagymat
is tenni. Mikor mér majdnem megfétt, egy par koc-
kéra végott burgonyat tesziink kézé s egyiitt tovabb-
f6zzitk. Sotétbarna réntast készitink 6 deka zsirbdl
és 8 deka lisztb8l, egy kandl hideg vizzel feltdltjitk
és Ggy a f6zelékhez keverjiik. Atf6zziik. ‘
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Paraj.

Egy kilé parajt szaratél letisztitjuk, j61 megmos-
suk, forré vizben féni tessziik. Ha puhdra megfétt, szi-
tan &ttorjiik. strGbb rantast készitink, mint egyéb
fézelékeknek, vilagossérgéra piritjuk, tejjel felereszt-
juk s az attort parajt beletessziik, megsozzuk, tetszés
szerint megcukrozzuk, egy kis borsot is tehetiink
bele s kellden feleresztve, péppé fézziik. Téalalaskor
vagy kirdantott zsemlyét vagy tojdspalacsintét te-
sziink ré, melynek készitési médja a kovetkezd : Egy
edénybe 3 tojast utlink, megsdzzuk, jol felhabarjuk,
palacsintasiitébe vajat olvasztunk s mikor forré, bele-
tesszitk a tojast, hirtelen sutjik, felszeletelve a f6ze-
lékre tessziik.

Sargarépa-fézelék.

A sérgarépat megtisztitjuk, megmossuk s me-
téltre vagjuk. Labosban zsirt olvasztunk és cukrot
sz€p sérgéra piritunk benne s a sdrgarépét beletéve,
kissé megsézzuk, kis vizet ontlink rd s befedve pé-
roljuk. Néha felrdzzuk, vigyédzni kell, nehogy oda-
stiljon. Ha puha, egy kandl liszttel meghintjitk, Gjbél
paroljuk, egy kis zoldpetrezselymet beletéve, tejes
vizzel feleresztjiik s atfézziik.

Kalarébé-fézelék.
Eppen Ggy készitjitk, mint a sargarépat, csakhogy
a kalardbét kockéra vagjuk s a zsirban a cukrot s6tét-
sérgdra piritjuk. «
Toltott kalarabé.

6—8 darab kalarabét szép go6mbdlylire meg-
tisztitunk, belsejét kiftrjuk, 15 deka sertéshust (ba-
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rdny vagy borji) megdardlunk s 5 deka félig meg-
f6tt rizszsel, kis torott borssal, séval 6sszekeveriink s
a kalarabéba toltjiik. Egy ldbosban zsirt olvasztunk és
a kikapart kalardbét, valamint a toltott kalarabét
hozzéadjuk, vizzel felontjitk, abban puhéra paroljuk.
Talalés elétt egy fél 6raval egy deci tejfelt két kanal
liszttel, egy kavéskandl cukorral osszehabarunk s a
kalarébéra ontve, felféni hagyjuk.

Zoldborsé.

Kell6 zsirt olvasztunk, beletesziink egy darab
cukrot s megmosott z6ld borsét, kevés sét s egy kis
z0ld petrezselymet vagdalunk kozé. Kevés vizet on-
tunk rd, parolds kozben is, mig puha nem lesz. Az-
utdn egy kandl liszttel meghintjiikk, mégegyszer &t-
péroljuk, nehogy liszt ize legyen s tejes vizzel fel-
eresztjik.

Zold bab.

A babot megtisztitjuk, hosszas darabokra vag-
juk s megmossuk. Ez alatt a fazékba vizet forralunk,
megsozzuk s a felforrt vizbe a babot beletessziik s
esetleg szalonnat vagy hust is f6ziink bele. Azutan
egy kis zold ‘petrezselymet adunk hozza s addig
f8zziik, mig a bab puha lesz. A babnak vastagabb
rantast készitiink, apréra vagott hagyméval §zép
sdrgara piritjuk, tejes vizzel felontjiik s a megf6tt
babbal s egy kis ecettel jol felf6zziik. Talalas elétt
egy kis tejfelt adunk hozza.

Paradicsomos kaposzta.

A képosztit meggyaluljuk s besézva éllni hagy-
juk. Réntést készitiink, paradicsommal feltoltjik, a
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képosztat kinyomjuk, a maértésba beletessziik, kell§-
leg cukrozzuk s vizzel feleresztjik s igy a képosztat
puhdra paroljuk. Fézhetiink bele hust is. Télalas
elétt egy kis tejfellel, liszttel behabarjuk.

: Burgonya-fézelék.

Kockéra vagott burgonydt sés vizben babér-
levéllel megfézzitk. Vékony barna rantast készitiink,
kis torott borssal s a megfétt burgonyét beleontjiik,
egy kis ecetet tesziink bele és vigydzva f6zziik, hogy
széjjel ne f&jjon, tdlalds elétt adhatunk hozzé tej-
felt is.

Paradicsomos burgonya.

A burgonyét sés vizben megf8zziik s kovetkezé-
leg berantjuk. 6 deka zsirba, 8 deka lisztet piritunk,
a réntdsba egy-két deka cukrot tesziink, egy kis tejes
vizzel felontjiik s kell§ paradicsomot adunk hozza.
Ebbe beletesszitkk a megfétt kockara vagott burgo-
nyét. (Lehet a burgonyat nyersen is kozétenni, de
akkor a févéséhez tobb id6 szitkséges.)

Burgonya paprikas.

6 deka zsirban egy fej apréra vagott hagymét
szép rézsaszinre piritunk és egy kavéskandl paprikét
beletéve, ebbe egy kil6 hosszira vagott burgonyét
kell6leg megsézva, parolunk, télalds elstt adhatunk
hozzé egy kis tejfelt is.

Edes képoszta.

Egy nagy fej képosztét négy felé vagunk, sés
vizben puhéra megfézziik, szitéra tessziik s télalds-
kor 10 deka apré kockédra végott és rozsaszinre piri-
tott szalonnaval behintjiik.
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Raéntott édes kdposzta.

Egy fej kaposztat apré gerezdekre vigva sés
vizben megfdziink, talalas elétt egy fél ordval hozzé-
adunk egy kilé kockara vagott tisztitott burgonyét s
puhéra f6zzitk. 6 deka zsir, 8 deka lisztb8l réntast
készitiink, tesziink bele egy gerezd késsel elnyomott
foghagymat, sot, borsot s ebbe a fézeléket jél at-
f6zziik.

Tok vajas maértassal.

Tisztitott tokot kockdra vdgunk és sés vizben
puhéra fézziik. Hat deka vajbél és 8 deka lisztb8l
rantdst készitiink, a tok levével felontjitk. Citrommal,
soval és cukorral izesitjiik s ha felfétt, tdlalds el6tt a
tokot egy-két percre beletessziik.

Podlupka.
(Készithetjitk fiatal kel leveleib6l, Gj kalardbé levelébél, vala-
mint ribizli, sz616, rebarbara s télen karfiol levelekbél.)

A leveleket metéltre vagjuk és sés vizben puhéra
fézziik, Azutédn szlirStélon at a levét &atcsurgatjuk.
10 deka fiistélthtst vizben puhédra fézink. 6 deka
zsirb6l és 8 deka lisztb8l réntast készitiink, egy fél
fej apréra végott hagymét tesziink hozza s a fiistolt-
has levével feleresztjitk. Ecettel izesitjiik, télalas
elétt egy kis tejfellel behabarjuk. (Betegeknek is na-
gyon ajénlhat6, de akkor ecet helyett séskéaval sava-
nyitjuk.)

Toltott paprika.

10 darab paprikit megmosva, magjat kiszedjiik
s leforrézzuk. 20 deka daralt hust, 8 deka rizst félig
megfézve, sot, torott borsot osszekeveriink s a pap-
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rikdba toltjitk. Rantést készitiink 6 deka zsir, 8 deka
lisztbdl, fél liter paradicsomlével feltoltjitk, séval, cu-
korral izesitjiikk, ebben a paprikakat puhéra fézziik.

Toltott paradicsom.

Paradicsom tetejét vékonyan levégjuk, magjat
kavéskanallal kiszedjiik s daralt sertéshust (borji vagy
béarany) kevés zsirban parolt zold petrezselymet, torott
borsot, sét adunk hozza s azzal toltjitkk a paradicso-
mokat. Labosba rakjuk, egy tojdsnyi vajat tesziink
ra, egy deci tejfelt egy kanal liszttel elhabarunk, egy
deci paradicsomlével feleresztjiik s a paradicsomra
toltve, fedd alatt péroljuk.

Aszalt szilva-fézelék.

Az aszalt szilvat jol megmossuk s puhara f6zziik.
. A vizébe egy darab fahéjjat teszink. Egy deci tej-
fellel és 2—3 kanal liszttel behabarjuk, pici sét, egy
kanél cukrot adunk hozza s ha felfétt, talaljuk.
Ugyanigy készitjik a széritott alma-fézeléket is.

Széraz bab-fézelék.

A széraz f6zelékeket mindig jo fézés eldtt egy
nappal langyos vizbe aztatni. A széraz babot langyos
vizbe tessziik fel, tetszés szerint fiistolt hus vagy sza-
lonnat féziink bele. Minden szaraz fézeléket csak
akkor s6zunk meg, ha félig megfétt. Vékony rantést
készitiink, apréra vagott voroshagymaval, egy kevés
hideg vizzel felontjiik a rantést, nehogy sszecsomo-
sodjon, a megfétt fézeléket beletessziik, ecetet 6n-
tiink bele, esetleg egy kis torott borsét s egy forras
utan télaljuk. Izlés szerint tejfelt is tehetiink bele.
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Ugyanigy készitjik a lencse- és borsé-fézeléket
is, csakhogy az utébbiba nem tesziink ecetet s tejfel-
lel sem izesitjiik.

Aprokasa-fézelék.

Fézink fél liter babot, a vizébe tegylink egy
kis sertésbérkét s a masik edényben egy negyed kilé
nagyszemit késat. Mikor a bab és a bérke puha, a
bérkét vékony metéltre vagjuk ; készitiink rézsaszinii
rantést, feleresztjitk a babbal, belekeverjiik a meg-
fétt kasat s az osszevagdalt bérkét. A rantasba sot és
torétt borsot tesziink.
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Fézelékek téli eltevése.

Zold bab.

A z6ld babot megtisztitjuk, megmossuk és hosz~
szikds darabokra végjuk. Egy fazékban sés vizben
a babot megf6zziik, levét leszlirjiik, azutén tvegekbe
rakjuk.. Gyenge borecetet és sés vizet ontiink ré s
hélyagpapirral lekotjitkk s fazékba rakva, egyszer fel-
f6zziik.

Zold bab eltevése mas médon.

Félig megf6tt zold babot beréntjuk, zsirral, liszt-
tel és hagymaéval. Igy tesszitk az tivegekbe, a tete-
jére olvasztott zsirt ontiink, azutén j6l kig6zoljiik.

Tokképoszta.

A meggyalult tokot besézzuk s egy pér éréig
allni hagyjuk. Azutdn levébél kinyomjuk s kénnye-
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dén tivegekbe rakjuk s gyenge ecetes vizet 6ntiink ra.
Apréra vagott kaprot tesziink bele. Az tivegeket ho-
lyagpapirral lekotjik s kig6zoljik.

Zold borsé eltevése.

Er6s sés vizben megf6zziik, azutdn tvegekbe
rakjuk, tetejére olajat ontiink és bekotjiik.

Séska eltevése.

A séskét forrd zsirban lesiitjitk, megsézzuk, iive-
gekbe rakjuk, bekotjitk és kig8zoljiik.

Kapor.
A kaprot forr6 sés ecetben megforgatjuk, ki-
csavarjuk, tivegbe rakjuk s nem g6zoljik.

Uborkasaléta.

Az uborkét meggyaluljuk, j6l megsézzuk és szi-
tdn &llni hagyjuk, mig a viz lecsepeg réla, tivegbe
rakjuk, kevés kaprot és sés ecetet ontiink rd, hogy
elfedje. Egy kevés timsét tesziink bele, olajat ontiink
ra s bekotjik.

Vizes uborka.

Teljesen hibétlan uborkéakat er6sen megmosva,
iivegekbe rakjuk. Kaporszérat, meggylevelet tesziink

|
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az aljara s Uugy a kozépnagysagu uborkékat élére &l-
litva rakjuk bele. Kézben mindig éretlen sz6ll6t s a
sz6ll6kocsonyat és kozbil megtisztitott, vékony sze-
letekre végott tormat dugunk. Er8sen sés vizet for-
ralunk, (lehet hideg vizzel is) s raontjik az uborkéara
és ugy 24 oraig nyitva hagyjuk az tvegeket. Mdsnap,
ha leszéll a sés viz, felontjiik, marhahdlyaggal lekot-
juk, tetejére vizes ruhét tesziink, 8 napig minden nap
jol felrdzzuk s a vizes ruhat tGjra megnedvesitjik.
Azutan éléskamréba tehetjiik.

Uborka ecetben.

Apr6 uborkat legaldbb 3 vizbdl jél kimosunk és
szaraval felfelé, szépen hosszaban, tivegekbe rakjuk.
Elébb az tiveg aljaba kaprot, meggylevelet, vasfiivet
tesziink, kozbiil ujjnyi hossztt tormadarabokat dugunk.
Erés ecetes sésvizet forralunk, amibe kevés egész
borsét, babérlevelet tesziink és forrén az uborkéra
ontjiik. ‘Az tvegeket lekétjitk s kigdzoljik.

Paprika egészben.

A paprikat tlivel megszurkéljuk, tivegbe tesz-
szik. Azutan forré sés ecetes vizet ontiink rd s be-
kotve kig6zoljik.

Paprika sés vizben.

A paprika aljat levagjuk, magjét kitisztitjuk, er6-
sen besézzuk, éllni hagyjuk hérom 6ra hosszdig,
azutan egymdsba rakva tivegbe tessziik, forré sés
vizet ontiink rd. Lekétjuk. A paprikat a toltétt pap-
rika készitéséhez haszndljuk, csak hasznélat el6tt a
s6tdl jol kiaztatjuk.
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Paradicsom eltevése.

A paradicsomot forré vizbe, épp Ugy, mint a
tésztat kifézzik. Azutan szitdra tessziik, hogy a viz
lecsurogjon réla, a paradicsomot attorjik s levét sii-
rre bef6zziik. Uvegekbe rakjuk, lekotve kigézoljik
vagy az uvegeket bedugaszoljuk s szurokba martjuk.

Paradicsom egészben.

A megmosott igynevezett alma vagy sima para-
dicsomot tivegekbe rakjuk és erés sés forrd vizzel
felontjitk. Azutan vizben feloldott szalicilt tesziink a
tetejére s bekotve az tivegeket kigdzoljiik.

Nagyon ajanljuk mindezek készitéséhez, mint
nagy segédeszkozt, a Geitner és Rausch-féle , Weck"
apparatust. :
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Husok.

Fétt hasbol tort szelet.

A levesben megfétt 1/, kild hist megdaraljuk.
6 deka vajat felolvasztunk, 8 deka liszttel réntdst
készitiink, 2 deci tejjel slirtire f6zzitk. Ha kihiilt,
hozzdadunk 8 kandl reszelt parmezént, sét, finomra
vagott zold petrezselymet, két tojas sdrgdjat és a
keményre vert habjat, utoljara a dardlt htst. Mindezt
jol osszekeverve tenyérnyi nagysdga szeleteket for-
malunk és lisztbe, tojdsba, morzsdba martva, forré
zsirban kisttjitk. De nagyon forrd zsirban kell siit-
niink, mert kilénben magédba szivia a zsirt. Hozza
felhasznalhatjuk a levesben f6tt zoldséget saldtédnak.

A sérgarépét, petrezselyemgyokeret, zellert apré
kockédkra végjuk, ecetes cukros sés vizben allni hagy-
juk. 3 darab megtisztitott burgonyét szintén apré koc-
kékra vagunk és sés vizbe puhara féziink. Ha a vizet
lesztrtiitk réla, a zoldségekhez tesszitk s a kovetkezd
madrtéassal keverjik.

Két deci vizet 2 tojés sargdjaval, kevés séval,
forré viz folott habverbvel keményre felveriink ; t(iz-
ré8l levéve, fél deci olajat cseppenként adunk hozz4,
egy kandl cukrot, késhegynyi torétt borsot, két evé-
kanal mustart, egy fél citromlevét s izlés szerint ece-
tet. Evvel a salatét osszekeverjik s egy talra bomba
alakra téve, zold saldtédval diszitjiik.
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Burgonyéval tort szelet.

~ Egy negyed kilé kif6tt marhahust ledaralunk fél
kilé6 nyers burgonyéval, sét, borsot és egy egész to-
jést tesziink bele, ezeket osszekeverve, pogacsédkat
formalunk, négyszogletlt ostydkba goéngyoljik, to-
jésba, morzsdba maértva, forré zsirban kistitjiik.

Parolt marhahiis.
(Ugyanigy készil 16hasbél.)

A hust j6l megmossuk, megtorjiik, besézzuk,
keveset borsozzuk. Megfeleld labosba zsirt tesziink,
szeletekre hagymat vagunk, petrezselymet és sérga-
répét szeletekre véagva, szintén adhatunk bele, a hust
ratessziik s egy kis ecettel megontjiik. Befedve pa-
roljuk, mig meg nem puhul. Azutdn a hist egy télra
kivesszitk s zsirjdban egy darabka cukrot piritunk s
egy kandl liszttel barnara péroljuk, vizzel felontjiik,
kis ecetet, citromhéjjat tesziink bele s a hust, melyet
befedve talalasig igy pérolunk. Télaldskor szép sze-
letekre végjuk s a levét részlirjitk. A hutst akér bur-
gonydval, akér makardnival kéritve, talaljuk. Ugyan-~
igy lehet késziteni a levesbe kifétt marhahust is.

Mustéros felsélszeletek.

3, kil felsalszeleteket megmosunk s er8sen ki-
verjitk. A szeletek mindkét oldalat mustérral beken-
jik s torott borssal és séval meghintjitk. 6 deka
zsirban egy nagy fej karikdra végott hagymaét sar-
géra piritunk s egy ldbosba a hust belehelyezziik
olyképpen, hogy a husszeletek kozétt legyen a piri-
tott hagyma. Befodve enyhébb tliznél paroljuk min-
den viz hozzéadéasa nélkiil. Vigyazzunk, nehogy oda-



égjen, 10—I5 perc utdan annyi vizet bocsajt maga-
bol, hogy elfedi a hast, ekkor a szeletek mar forgat-
haték. Egy o6rai parolds utdn, ha a his puha, s a
hagyma elf§, beletesziink néhény szem Osszevagdalt
képrit s két deci stirti tejfelt.

Pérolt rostélyos.

A rostélyost levessziik csontjardl, csak egy ki-
csit hagyunk rajta, késfokaval jol megtérjik s sza-
lonnéval megtiizdeljik. Megs6zzuk, megborsozzuk,
Azutan 6 deka zsirban b&ven hagymét vagunk, ra-
tesszitk a huast s egy kis paradicsomot ontve hozz4,
paroljuk, mig puha lesz. Talalas elétt tejfelt is adha-
tunk hozza.

Hirtelen siilt rostélyos.

A rostélyost megmossuk, megs6zzuk, megtorjiik,
még késfokaval is j6l megvagdaljuk. Forré zsirban sze-
letekre vagott hagymat tesziink s a hist ebbe jol at-
suitjitk, mikor a hust kivettiik, a hagymat még tovabb
piritjuk s a huas tetejére talaljuk. Lehet igy foghagy-
maval is, de akkor a hutst a foghagyméval bedér-
zsoljik.

Burgonyéval parolt rostélyos.

A rostélyosokat kiverjiik, besézzuk és egy kis
zsirban hirtelen lesiitjiik. 6 deka zsirban egy fél fej
apréra végott hagymat piritunk, kavéskandl paprikét
tesziink hozza s a kistitott hast beletessziik. Tetejére
tisztitott karikdra végott burgonyat tesziink, fedd alatt
péroljuk. Talalas elétt egy deci tejfelt dntiink rd, evvel
igy atf6zziik.



Nemzeti marhaszelet.

Fél kilo felsélt szeletekre végunk, kiverjiik, meg-
s6zzuk s zsiron hirtelen sitjik. Egy ldbosba rakjuk.
A levében O deka lisztet piritunk, egy fej aprora vé-
gott hagymat adunk hozzéa s ha szép piros, egy deci
paradicsommal, egy ev6kandl ecettel s azutdan 1 deci
vizzel feleresztjitk. Egy kis mustért, borsot, sét, citrom-
héjjat tesziink bele, ezt felf6zziik s &tszirjiik s a hisra
ontve, ezzel puhéra paroljuk. Hozzd apré kockéra
vagott sargarépat és zold borsét kiilon féziink és bur-
gonyarudacskékat adunk.

Burgonyarudacska : Fél kil6 burgonyat sés viz-
ben puhéra féziink, attorjiik s egy tojas sargdjaval és
2 deka olvasztott vajjal keverjiik. Deszkéra tessziik s
rudacskakat formalunk beléle, elvagdaljuk kis dara-
bokra, bebundazzuk, zsirban kistitjiik.

Haétszin-szelet.

A husszeleteket besézzuk (nem szabad meg-
mosni) s a szélét bevagdossuk, kevés zsirban hirtelen
kistitjitk. Azutan a hiast egy labosba tesszitk s a zsirt
amiben kisiilt, © deka liszttel elkeverjiik s egy fej ap-
réra végott hagymat és egy kis zold petrezselymet
adunk hozza, egy deci voroés borral és kell§ vizzel
feleresztjitk. Ezt a husra sziirjitk, puhdra paroljuk.
Burgonyapogécséval talaljuk.

Burgonyapogiécsa : Egy kil6 hémozott burgonyat
s6s vizben megféziink, attorjitk s hdrom tojds sargé-
javal, tizén egy talban addig keverjitk, mig meg-
melegedik, azutdn 4 deka vajat keveriink bele s téb-~
lara téve pogdcsdkat szurkalunk beldle. Kizsirozott
pléhre téve, tojassal megkenjiik, stit6ben siitjiik.
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Fehér pecsenye.

A htst megmossuk, megsézzuk, nagyon meg-
torjiik s késsel tobb helyen belevédgunk. Ott szalonna-
szeletekkel és sargarépadarabokkal megtiizdeljiik.
Vékony szalonnaszeletekkel a labos aljat kirakjuk,
hagymat karikdkra vagva tesziink ré, ugy helyezziik
bele a hust. Egy deci paradicsomot ontve rd, pérol-
juk addig, mig puha, ha leve kifétt, vizet onttink ala.
Paérolt rizszsel téalaljuk.

Pérolt rizs. 6 deka zsirban 12 deka megmosott
rizst megpattogtatunk, kevés sét tesziink bele, 2 deci
vizzel felontjiik, lassan paroljuk.

Pélffy-rostélyos.
Marhahus-szeleteket félig lesitiink, azutdn a
hust labosba tessziik s a zsirban egy fej karikara vé-
gott hagymat piritunk, paprikdval s apréra vagott
zoldséggel szép sérgéra piritjuk. Egy deci fehér bor-
ral, egy deci tejfellel s egy deci vizzel felontjik s
ebben a hust puhéra péroljuk.

Vagdalt bélszin.

Egy marhaszdjat megféziink s egy kilé6 marha-
majjal egyiitt ledaréljuk. 10 deka kukoricalisztet
2 deci sés vizben jol elféziink s a hishoz adjuk.
Adunk hozzéd még egy egész tojést, kell6 sét, borsot,
pérolt apréra végott voroshagymét s zold petrezsely-
met és 5 deka apré kockéra véagott szalonnat. Mind-
ezeket Gsszegytrjuk, hosszi bélszin alakira forméz-
zuk s tepsiben megsiitjitk. Siilés kdzben paradicsomos
vizzel &tontjitk. Attért burgonyéval vagy paradicso-
mos rizszsel talaljuk. Ha pogécsa alakban készitjiik, te-
tejére szeletekre vagott burgonyét adunk s ugy siitjiik.



Marhaszdj rizszsel.

A marhaszajat megfézziik, apré szeletekre vég-
juk. 5 deka vajban két darab apréra végott gombét
parolunk, fekete borsot, sét s a felvagott hust bele-
téve, tovabb péroljuk. Azutdn egy kandl liszttel meg-
hintjiik, piritjuk addig, mig liszt izét elvesziti, egy
deci vizzel feleresztjiik s s(riire befdzziik. Tizrél le-
véve kihttjiik. 5 deka vaj, 6 deka lisztb8l réntast ké-
szitiink, 2 deci tejfellel és egy deci vizzel feleresztjiik.
Sét, fél citrom levét adunk hozza s stirlire bef6zziik,
ha kihilt, T tojas sargajét s evvel elkeverjiik. 10 deka
rizst puhdra parolunk. Egy télra koszori forméra rak-
juk, a hast a kozepébe helyezziik, egy kis parmai
sajttal meghintjiik, a mértast raontjitk s Gjbél parmai-
val behintve, a siitében 5 percig az egészet dtstitjiik.

Tiid6lepény.

Fél kil6 tid6t, egy sargarépdval, egy petrezse-
lyemmel, ecettel, séval, vizzel megféziink. Finomra
ledaraljuk, 10 deka kockara vagott nyers szalonnaval,
z6ld petrezselyemmel, piritott hagyméval és két
egész tojassal, borssal, valamint 10 deka kukorica-
liszttel j6l 6sszegytrjuk. Kikent, kimorzsazott pléhre
lepényalakban tessziik és siit6ben megsiitjitk. Ha ki~
siilt, pogdcsaszaggatéval kiszakitjuk, tepsibe helyez-
ziik s tetejére egy-egy szelet nyers gombat téve, a
kévetkezé martdssal atsiitve télaljuk.

5 deka zsirral, 6 deka liszttel j6 barna rantast
készitiink, beletesziink egy egész fej Osszevagott
hagymat s vizzel felontve, ecettel, soval, kevés cu-
korral izesitve, j6 str(ire elfézziik. Azutén &ttorjiik,
Gjra felmelegitjitk s a htsra ontjiik, erre helyezziik a
gombét s siit6ben még 5 percig atsiitjiik.



Vadvagdalék tiidébél.

A tiidét ecetes vizben zoldséggel puhéra f6zzitk
s ha megf6tt, kivesszitk s osszevagdaljuk. 10 deka
vajbol, 10 deka lisztbél réntast készitiink s a zoldség
levével feleresztjiikk. A hust beletesszik s talalds-
kor izlés szerint tejfelt és citromlevét adunk hozzd.

Paprikas vagdalt hus.

Egy kilé6 pacalt puhdra f6ziink, 20 deka nyers
marhamadjjal ledaraljuk. 15 deka rizsdarat kevés zsir-
ral és 3 deci vizzel sirlre féztink, ezt 6sszekeverjitk
a dardlt pacallal és majjal, hozzdadunk kevés fekete-
borsot, s6t, paprikat és majorannat, egy darab apri-
tott hagymat zsirban piritunk s tepsibe téve a masszat
belehelyezziik. Leontjitk tejfellel és megsttjiik.

Marhatokéany.

Egy kil6 marhahust (6korfark, marhamaj, tehén-
tégye és marhaszdj) szép egyenlé darabokra véagunk
s 15 deka zsirban 2 fej hagymat rozsaszinre piritunk.
Egy kanal rézsapaprikét s rogton a hust tessziik bele.
J6l megsézzuk s fedd alatt paroljuk. Mikor kisiilt
aléla a zsir, akkor egy kis paradicsomos vizet ontiink
ra és so6s és koménymagos burgonyaval talaljuk.
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Fustolt marhanyelv.

A nyelvet jol megmossuk, megvakarjuk, séval,
egy kis foghagymaval, megtort feny6maggal bedér-
zsoljuk. Egy hétig dllni hagyjuk, azutdn gyengén
megfiistoltetjitk. Ahogy a fustrél lekeriill, megmos-
suk, puhdra megf6zziik s ecettel, tormdval feltalaljuk.

Kiréntott nyelv.

A nyelvet szépen megtisztitjuk, sés vizben pu-
héra f6zziik, bérét lehdntjuk, szép szeletekre végjuk,
tojasban é€s zsemlyemorzsdban megforgatjuk, forrd
zsirban kisiitjiik. Télra szépen 6sszerakjuk, hogy egy
egész nyelvet képezzen. Tetejére citromszeleteket
tesziink. Burgonydval kéritsiik, melyet kovetkez8leg
készitiink : egy serpenyébe vajat olvasztunk s egy
kis z6ld petrezselymet tesziink bele. Sés vizben bur-
gonyét féziink, ha megfétt, karikdra végjuk s igy
tessziik a serpeny6be, rd egy kis tejfelt ontink s igy
atparoljuk.

Nyelv lengyel maértassal.

A tisztdra megmosott nyelvet sés vizben puhéra
f6zzitk s azutdn letisztitjuk. Azalatt a serpeny8be egy
kandl vajat tesziink, ha elolvadt, egy kandl porcukrot
s egy vagy két kanél lisztet. Egy szeletekre végott
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hagymaéaval piritjuk, ha szép sédrga, felontjik egy
pohér borral s annyi borecettel, hogy kellemes ize
legyen. Ha megfétt, a nyelvet szépen felszeletelve
egy tdlra rakjuk, a levet raszlrjiik.

Pécolt nyelv.

A nyelvet megmossuk, ecetes vizben, z6ldséggel,
hagymdval puhdra fézziik. Télaldskor felvdgjuk s
tormaval, ecettel, meleg tartdr-martéssal feladjuk.

Okérnyelv melegen.

A nyelvet j6l megmossuk s forré vizzel lefor-
rézzuk s azutdn egy fazékba annyi meleg vizet on-
tink rd, hogy befedje. Teszlink bele sét, ecetet, fel-
vagott zoldséget, hagymat, babérlevelet, egész borsot
s ebben a nyelvet puhéra fézziik. Még melegen a
héjjat letisztitjuk, egy centiméter széles szeletekre
vagva, egy tdlra koszoriforméra rakjuk. A kovet-
kezd martassal talaljuk. 5 deka zsirbdl 4 deka liszt-
bél réntést készitiink. Finomra véagott z6ld petre-
zselymet, esetleg egy-két gombat tesziink hozza, egy
deci meleg vizzel felontjiik, egy péar csepp Maggi-
kivonattal izesitjitk, két-héarom finomra végott ubor-
kéval, citromlevével jol felf6zziitk, a nyelvet evvel
leontjitk s megfétt makardnival vagy felvert galus-
kaval koritjiik.

Toltott nyelv.

A nyelvet puhdra fézziik, letisztitjuk, vékony
szeletekre végjuk. Egy fél marhaagyvel6t sés vizben
megabdlunk, hértyajatél megtisztitjuk s azutén hagy-
més és zold petrezselymes zsirban megpéroljuk, ki~
hitjitk, &ttorjitk s egy tojast keverlink hozzé, vala-

Iy T



mint késhegynyi fekete borsot s izlés szerinti ma-
jorannat is. Ezzel a nyelvet megtoltjitk s két-két sze-
letet Gszeragasztunk, tojasban, morzséban megfor-
gatva, gyorsan forré zsirban kisttjiik.

Pérolt barénycomb.

A bérénycombnak a bérét lehtzzuk, a csontot
kivessziik, a hist megmossuk s forré vizzel ledntjiik.
Abban hagyjuk kih@lni. Azutdn kivessziik, megs6z-
zuk, szalonnaszeletekkel megtiizdeljitk s olyan lé-
bosban, amibe elfér, zsirt olvasztunk, szeletekre vé-
gott hagymat, sdrgarépét, egy kevés egész borsot
tesziink s két deci fehér bort, egy citromnak a levét
csavarunk ré s igy pdroljuk, mig puha nem lesz. Ha
leve kisiilt, egy kandl lisztet tesziink bele, szép sér-
gara piritjuk, vizzel feleresztve, megpéroljuk.

Hirtelen siilt baranyszelet.

Szeleteket megmossuk, besézzuk s a késfokaval
megtorjitk. Szép goémbolytre formaljuk és tojés és
zsemlyemorzsidba megforgatva, forré zsirban kisiit-
jik. Hozz4 zsirban kisiilt burgonyat adhatunk, a ko-
vetkez8képpen készitjiik.

A megtisztitott burgonyat nagyobb  darabokra
vagjuk s nagyon forré zsirba beletessziik, azutdn
s6zzuk s fed§ alatt tobbszér megrdzva, pirosra sutjik.

Barény roston és nyérson.
(Csak géztlizhelyen készithet6.)

A hist megmossuk, besézzuk igy vagy a rostra
tesszitk vagy a nyérsra hizva, minden zsir hozzé-
adasa nélkiil, pirosra siitjiikk. (Epp igy készithetiink
marhahisbdl, rostbeaf-ot, bor;uhusnak barmely ré-
szét, disznésiiltet, iirithGst és szérnyasokat.)
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Tulipan-szelet.

A borjahtst, ha felszeleteltiik, forrazzuk le par
percre s ha kivesszitk a vizbdl, lapitsuk el a kés hété-
val, széleit egy kicsit bevagdalva, megsézzuk, zsem-
lyemorzsdba megforgatjuk s mindkét oldalan forré
zsitban  kisiitjiik.  Citromszeletekkel télaljuk. (Ha
birkahtisbél csindljuk, viz helyett forré tejjel ontjik
le, akar egy éjjelen at hagyhatjuk &llni.)

Tort szelet.
(Borji~ vagy birkahusbél.)

A borjuszeleteket, mikor mar letisztitottuk, meg-
sozzuk s addig torjiik egy hustorével, mig finomabb
mint a dardlt his, kevés tejjel Osszegytrjuk és kis
pogdcsdkat formalunk bel6le, zsemlyemorzsdba meg-
forgatjuk, forré zsirban kisttjik. Ezt betegnek, gyer-
meknek ajénlhatjuk és édes fézelékekre feltételnek
adhato.

Borji- vagy birkaporkolt.

A borji elejét megmossuk, kockéra véagjuk s
megsézzuk. Egy serpenyében zsirt olvasztunk és
vékony szeletekre végott hagymat piritunk benne s
egy kévéskanal rézsapaprikat beletéve, rogton a hust
adjuk hozza s befedve péroljuk mindaddig, mig a
leve ki nem siilt. Adhatunk hozza talaldskor egy
kevés tejfelt is.

Borjuvesés.

A borjivesést megmossuk, megsézzuk s egy
tepsibe siilni tessziik. Tetejébe egy kis zsirt vagy
pér szelet szalonnat helyeziink. Siités kozben folyton
ontdzzik s ha szép pirosra stlt, veséjét kivagjuk s a
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kovetkez8képpen készitjitk el: apréra felvagdaljuk s
egy lédbosban a tlizre tesszitk, két-hdrom tojast ttiink
r4, egy kis borsot, sot és igy atpéroljuk. Azalatt vé-
kony zsemlye vagy kenyérszeleteket végunk, meg-
piritjuk s forré zsirba belemartjuk s az elkészitett ve-
séb8l mindegyiket bekenjitk. A felszeletelt pecsenye
koré rakjuk. Ezt csak télalds eldtt készitjikk. Ez az
Ggynevezett katonabéles.

Székely sertésborda.

A sertéskarajokat kevés zsirban félig meg-
paroljuk, azutdn savanytkaposztaval rétegezve, la-
bosba tesszitk. Zsirban megpiritott hagymat és pap-
rikés tejfelt ontiink rd €s kells vizzel feleresztjitk s
egyutt puhdra paroljuk.

Székelygulyas.

Egy kil6 képosztdt hagymds zsirban pérolunk,
fél kilé disznéhust kockara vagunk és a zsirba egy
szelet hagymat, egy kévéskandl rézsapaprikat és egy
kis paradicsomot tesziink. Ebben a htist puhédra pa-
roljuk. Télalds elétt tejfelt liszttel elhabarunk s az
egészet a kdposztaval egyiitt Osszekeverjitk s gy
télaljuk.

Sertésszelet.

Sertésszeleteket zsirban kisttjitk, azutdn vajas
réntast készitimk s paradicsommal és vizzel felereszt-
jitk, mustart, egész borsot, petrezselymet szdrastol,
s6t, piritott cukrott egyiitt felféziink s ebben a hiist
puhédra f6zzitk. A husra vékony szeletekre végott
uborkat tesziink, tgy télaljuk.
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Tészték.

Kifétt tésztak.

Fél kilo kukoricalisztet, fél liter sds vizzel
leforrazunk s a tablara tesszitk, 20 deka rizs-
liszttel vagy kevert liszttel, egy egész tojéssal, jol
kidolgozzuk. Ebbdl készithetiink mékos, dids, saj-
tos, lekvaros és dardsmetéltet és trds és juhtirds
szaggatott galuskat. A tésztat forré vizben kif8zziik,
hideg vizzel ledntjiik s azutén forré zsirban meg-
forgatjuk.

Tejfeles kocka.

50 deka liszth8l egy tojassal, kevés séval és
kell6 vizzel kozépkemény tésztdt gytrunk. Azutan
kisodorjuk vékonyra s kockéara végjuk. Forré vizbe
kif6zziik. Azutdn 5 deka vajat, 5 deka cukrot egy
tojés sérgéjaval habosra keveriink s az egy tojas ke~
ményre vert habjéval (ha van otthon, tobbel is lehet)
s a kif8tt tésztaval osszevegyitjiik. Zsirral kikent for-
méba téve, siit6ben atsitjiik.

Sonkas kocka.

50 deka lisztb8l egy tojéssal, séval és vizzel
tésztét gytrunk. Azutén kisodorjuk és kockéra vag-
juk. S6s vizben kif6zziik. Azutén 15 deka apréra va-
gott sonkét, 10 deka zsirt, 2 tojés sargéjat és 2 deci
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tejfelt jol 6sszekevertink s a kifétt tésztaval jol 6ssze-
vegyitjitkk. Zsirral kikent és morzsaval kihintett t{iz-
4ll6 talba tesszitk. A stit6ben pirosra siitjitk. Porha-
nyés vajas tésztdba is tehetjiik a tésztat s gy siit-
juk ki.

Krumpli léngos.

A megfétt burgonyat megtisztitjuk, tdbléra tesz-
szitk s a gytrofaval melegen Osszetorjitk. Megsozzuk
s lehet8leg kevés liszttel 6sszegytrjuk. Gombolytire
kézzel kisodorjuk, ujjnyi vastag darabokra vagjuk s
jol belisztezett deszkén, kénnyedén gombélytire ki-
nyujtjuk. A tlizhely lapjéat jol lemossuk, a langosokat
késsel megszurkaljuk s gyenge t(iznél a tetején mind-
két oldaldn megsitjitk. A lisztet siités utdn letisztit-
juk s forré soés vajjal megkenve, egymasra rakjuk s
régton talaljuk.

Krumplis lepény.

Fél kil6 reszelt nyers burgonydhoz.annyi lisztet
vesziink, amennyit felvesz. Kevés séval Osszegytr-
juk, kizsirozott labosba vagy tepsibe nyomjuk s te~
tejét kevés zsirral megkenjiik. Kisiitjitkk. Szeletekre
vagva télaljuk.

Ugyanebb8l a tésztdbdl, csak egy kicsit la-
gyabban hagyjuk, forré vizbe galuskdkat szaggatha-
tunk és juhtiréval, toportytvel télaljuk.

Kaéposztds palacsinta.

Egy tojassal, fél liter szénsavas vizzel, 12 deka
liszttel, kevés séval, palacsintatésztat keveriink, ha-
rom evékandl pérolt képosztat adunk hozzd s pala-
csinta siit6ben forré zsirral palacsintakat siitiink.
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Eleszt6s tésztak.

A mostani viszonyokhoz képest az éleszt8s tész-
tat minden tej és tojds hozzdadasa nélkil készithet-
juk és pedig gy, hogy a tejet cukros vizzel pétoljuk,
jol kidolgozzuk s felhasznélhatjuk akér kaldcsnak,
akdr tards, lekvaros, képosztds lepénynek is. Az
ardny a kovetkezd : Fél kil6 liszthez vesziink 7 deka
cukrot, langyos vizben felolvasztjuk s a 2 és fél deka
éleszt6t ebben megkelesztjitk. Azutdn a megkelt
élesztével, 6 deka vajjal vagy zsirral, kevés séval a
tésztét jol kidagasztjuk. Ha megkelt, felhasznaljuk, a
fenti médon.

Ha' buktat készitiink, akkor a vajat nem a tész-
taba tessziik bele, hanem a kisodort tésztabsl négy-
szogeket vdgunk, egy kis lekvért a kozepére téve,
osszehajtjuk és élére allitva egyméasmellé rakjuk be a
tepsibe, a vajat vagy a zsirt felolvasztva ontjik ra s
ugy kelesztjiik.

Eleszt6s rétes.

A fenti éleszt8s tésztat zsir hozzdadéasa nélkiil
készitjitk s ha megkelt, tablara tessziitk s tigy kihtz-
zuk a tablan, mint a rétestésztdt s a vajat vagy a
zsirt megolvasztjuk s a kihuzott tésztdra helyezziik s
osszehajtva Gjbdl megkelesztjitk. Felhasznalaséndl
tolthetjitk almdval, tGréval, kaposztaval, diéval és
mékkal.

Hideg éleszt8s tészta.
; Langyos cukros vizbe 5 deka élesztét tesziink és
10 deka liszttel kovaszt készitink. Melegre tessziik.

40 deka lisztet, 14 deka zsirral vagy vajjal, 3 deka
cukorral, 2 deci tejjel, kis séval, 4 tojas sérgdjdval
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osszeallitjuk s a kidolgozas utédn megkelesztjik s tet-
szés szerint kifli vagy kaldcsokkd forméljuk. Hideg
helyen egy par napig is eltarthato.

Pozsonyi patké.

30 deka lisztet, 10 deka zsirt, 2 deka cukrot, egy
kis sot, 2 deka 1 deci tejben &ztatott élesztét jol ki-
dolgozunk s két cipéban pihenni hagyjuk.

Toltelék: 12 deka di6, 12 deka torott cukor,
5 deka mazsola, fél deci tej; egyiitt fel kell f8zni,
azutan egy kis torott fahéjat izlés szerint adhatunk
hozza. Kihiilve a tésztaba tessziik.

12 deka 6rolt makot, 12 deka cukorral, fél liter
vizzel nagyon puhéra bef6ziink, 5 deka mazsolat és
egy citromhéjjat adunk hozza. A tésztat pihenéds utan
kinyujtjuk, rékenjik a tolteleket osszehajtva, kifli
alakban kistitjik.

Hadi fank.

Fél kil6 lisztet, 3 deka élesztét 5 deka cukros
vizben kelesztiink, hat deka vaj, vagy zsirral két
egész tojassal (a fehérje habba verve jon bele) jél
felveriink s kelni hagyjuk. Ha megkelt, fankokat

szaggatunk bel8le s fél érai pihenés utan forré zsir-
ban kistitjiik.

Bécsi fénk. ;
56 deka lisztet, 5 deka cukrot, kis sét, 4 tojas
*sargdjat egy talba tesszitk. 3 deci langyos tejben
3 deka élesztét megkelesztiink, azutdn egy kevés
lisztet hozzéadva, ebbdl kovészt készitink s ha az is
megkelt, a télba téve, az egészet egyiitt j6l kidolgoz-
zuk. TO deka olvasztott vajat is keveriink bele, azutén
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kelni hagyjuk. Fankokat szaggatunk bel8le s pihen-
tetés utan kisttjik.

Rumos tészta.

2 deci tejben, 2 deka éleszt6t megkelesztiink.
28 deka lisztet, 5 deka cukrot, 3 tojas sérgdjat, fél
narancshéjjat tésztdva keveriink, 10 deka olvasztott
vajat adunk bele és ha van, 2 deci tejszinhabot vagy
a hdrom tojas habjat. Kikent kugléfforméba keleszt-
jiuk és ha megkelt, egy par kandl rummal meglocsol-
juk. Egy negyed ¢rédig pihentetjiik s azutén siit6ben
stitjik. Barackizzel leontjitk s lehet vaniliakrémet is
hozzaadni.

Krém : 2 deci tejbe egy kavéskanal lisztet, kis rad
vaniliat, 3 egész tojast, 8 deka cukrot habverdvel
tlizon vizen a habustben felvertink s a t{izr6l levéve,
még egy pillanatig tovabb verjik. Kihiilve a tészté-
hoz adjuk.

Torok lepény.

28 deka lisztet, 4 deka vajat, 4 tojds sargéjat,
3 deka cukrot, 3 deka cukros vizben kelesztett élesz-
_ tével jol kidolgozunk, egy kikent pléhre egy ujjnyi
vastagségra kikenjiik, azutdn rogtén maélna- vagy
ribizliizzel megkenjik s gy kelesztjik. Siités elétt a

i
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4 tojas habjat felverjiik s 8 deka cukorral 8ssze-
keverve, a tésztara tessziik, lehet hosszira végott
tisztitott mandulaval is megszorni. Sitében szép
lassan, enyhe tiznél fél oréig siitjiik.

Ezt a tésztét felhasznélhatjuk kuglof siitéséhez is.

Kuglof.

25 deka lisztet, TO deka vajat, 3 egész tojast,
6 deka cukrot, kevés sét jél eldolgozunk. 5 deka
liszthdl, 2 deka éleszt8bédl langyos vizzel kovészt ké-
szitiink, ha megkelt, a tésztdhoz adjuk s egylitt az
egészet jol felverjiik. Kikent kugléfforméba tessziik,
megkelesztjitk s fél oréig siitjiik.

Darazsfészek.

30 deka lisztet a gyarédeszkéra tessziik, adunk
hozzd egy evékandl cukrot, 3 tojds sérgédjit és
3 deka megkelesztett éleszt6t s mindezt rétestészta
keménységlivé dolgozzuk. Cipéformaban pihenni
tesszitk. 10 deka vajat 10 deka cukorral habosra ki-
keveriink s a pihent tésztat egy centiméter vastag-
sagra kinyudjtjuk, a kikevert vajjal megkenjitk. Eset-
leg 10 deka érélt diéval vagy mandulaval is meg-
szérhatjuk. Felgongysélitjitk s ujjnyi yastagsdga dara-
bokra elvégjuk. Széllel ellatott tepsire téve, keleszt-

Mindennemii vilagitasi {igyben forduljon a
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juk s ha szétnyilik, mint a rézsa, akkor siitni tessziik,
félig stlve, cukros vanilidas tejjel meglocsoljuk. (A
lisztet kukoricaliszttel is keverhetjiik.)

Burgonyafank.

Fél kil lisztet, 3 tojds sargajat s harom vagy
négy megf6tt attort burgonyat, 3 deka élesztével
(megkelesztve) egy ev6kanal cukrot, jol felveriink
s tésztdva kidolgozzuk. Ha megkelt, kiszakitjuk, akar
fankformaba, akar kiflialaktiakra s pihenés utéan
zsirban sutjik. Melegen talaljuk.

Alfoldi ostorrétes.

Készitsiink tésztat egy fél kilo lisztbdl, 3 tojas
sargédjaval, 3 deka vajjal, 3 deka élesztvel, 5 deka
cukorral s annyi tejjel, hogy konny( tészta legyen.
Kétfelé osztva, hagyjuk kelni s egy kissé kinyujtjuk
az asztalon, mint a kozonséges rétest, megkenjiik
vajjal vagy zsirral, két oldalt 6sszesodorjuk, ekkor
egész hosszaba kétfelé vagva, mint egy ostort, 6ssze-
fonjuk, gombolytGen Osszerakjuk egymas mellé.
Ismét kelni hagyjuk, megkenjiik tojas fehérjével, tort
manduldval és vanilids cukorral- meghintjitk, szép
pirosra megsiitjiik, talalaskor nem késsel végjuk, ha-
nem kézzel torji kszéjjel.

Rétestészta.

A rétestésztat minden zsir €s tojas nélkiil, csak
langyos sés vizzel készitjiik. Mikor kihtzzuk, akkor
meglocsolhatjuk olvasztott zsirral vagy kinydjtés
el6tt a tetejét bekenjitk habosra kikevert hideg zsir-
ral. Kihtzzuk s megtélthetjiik, almaval, taréval, ka-
posztaval, didval, mdkkal, szdval tetszés szerint.
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Kukoricadara-rétes.

A rétestésztat kinyGjtjuk s a kovetkezs toltelék-
kel toltjik meg. Fél liter tejben 16 deka kukorica-
darat féziink be s ha kihult, 5 tojds sérgdjaval és 12
deka vanilids cukorral, 1O fillér ara Oetker-porral
osszekeverjitk. Egy ordig éllni hagyjuk. Azutdn
12 deka 6sszevagott mazsolat, 5 deka daralt mandu-
14t s a tojas habjat konnyen hozzékeverjiik s a rétest
vele megtoltjik.

Zsirban siilt rétestészta.

A keményre gyurott rétestésztat a nyujtodesz-
kan kisodorjuk, olvasztott zsirral megkenve, 6ssze-
hajtjuk s pihenni tessziik, azutédn haromszogl dara-
bokra vagjuk, forré zsirban kisiitjik s cukrozva
talaljuk.

Debreceni lepény.

Kemény rétestésztat gytGrunk s a deszkan kézzel
kihtzzuk s olvasztott zsirral megkenve, 6sszehajtjuk,
mint a vajas tésztat. Azutdn, vagyis pihenés utan ki-
sodorjuk s vagy turéval, vagy lekvérral, vagy parolt
kédposztaval toltjitk s a széleit rahajtjuk, vagyis a szé-
leigel betakarjuk, olvasztott vajjal megkenjiik, pi-
rosra sttjik.

Berta-tészta.

A rétestésztat kihtizzuk s ha szikkadt, négyszégi
darabokra végjuk s forré zsirban kisiitjiik, azutdn egy
tizall6 télra tessziik, soronként cukros manduléval,
mazsoléval szérjuk. Lehet kozbe friss malnat, vagy
epret tenni. 7—8 tojas fehérjéb8l kemény habot ve-
riink, elegend8 cukorral, baracklekvérral vegyitve,
tetejére kip alakban téve, hirtelen atsiitjiik.

il 08 L



Leveles vajas tészta.

Egy negyed kilé vajbdl és liszthél kovetkezd mé-
don készitink vajas tésztdt. Egy negyed kil vajbél
4 dekét elvesziink s a negyed kil liszttel, egy tojas
sérgdjéval, egy csipetnyi séval, fél citrom levével
rétestésztat készitink. A tobbi vajat minden liszt
hozzéadasa nélkil gyurdfaval egy deszkan eldolgoz-
zuk. A rétestésztat széjjel huzzuk, hogy a kozepe
vastag maradjon, a vajat belehelyezziik s alulrél fel-
felé s jobbrdl balra rdhajtjuk a tésztat. Megforditva
téve, a deszkdra, mindjart kisodorjuk s Gjra &ssze-
hajtva, hideg helyre pihenni tesszitk. Harom-~
szori pihentetés és kinyGjtds utdn  késfoknyi
vastagsagra kisodorjuk, vagy meleg késsel da-
rabokra vagjuk, vagy pogdcsaszaggatéval ki-
sztrjuk. A vel8s péstétomnal a kiszaggatott po-
gacsak felét kis kerek szaggatéval a kozepén ki~
sztirjuk, a sima pogacsdt megkenjitk tojéssal s ra-
illesztjitk a karikat; a karikat is megkenjik felil to-
jassal, forr6 siit6be tesszitk s hirtelen sitjik. Ha ki~
stlt, megtoltjitk, darélt sonkéval, velével, gombaéval,
vagy huassal. Ha megtoltottiik, tetejére helyezziik a
kis kerek pogdcsédkat s tGgy télaljuk.

Tiroli rétes.

25 deka liszt, 18 deka vaj, egy ev8kandl cukor,
késhegynyi s6, egy tojas sargédjaval és tejfellel, rétes-
tészténak kidolgozzuk. Két cipéban pihenni hagyjuk.
Mig pihen, a tolteléket elkészitjiik.

Toltelék : 8 tojas sargdjat 25 deka cukorral ha-
bosra keveriink, 25 deka dardlt diét, kis citromhéjjat
adunk hozza és a tésztat kisodorjuk, a tolteléket ra-
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kenjitk, a maésik kisodort tésztat tetejébe helyezziik,
tojasfehérjével megkenve, sutében, enyhe tlznél
pirosra siitjuk.

Porhanyé6s almaéslepény.

T0 deka kevertlisztet, 10 deka kukoricalisztet,
15 deka vajbél, 10 deka cukrot, 12 deka tisztitott da-
rdlt mandulat, egy tojés sargajaval, nyujtéfaval ossze-
gytrjuk s kissé pihenni hagyjuk. Fél centiméter vas-
tagsdgra kisodorjuk s pléhre téve, a fele részét a
kovetkez6 toltelékkel toltjitk meg. Egy kil almét
megtisztitunk, apréra végunk, izlés szerint cukrot és-
rumot tesziink bele, egy deci vizzel, két-harom ka-
nal barackizzel, kevés mazsolaval péroljuk. Azutén
kihiilve a tésztdra kenjiik. A tészta tobbi részébdl a
tetejére ferde palcikédkat rakunk s azutdn megkenve
megsitjuk.

Tirés péstétom.

20 deka vajat, 20 deka lisztet, 20 deka 'tirét, egy
kis séval és egy tojas sérgajaval jél kidolgozzuk, ki-
nyGjtjuk, osszehajtjuk és hideg helyre tessziik. Pihe-
nés utdn a tésztat kisodorjuk, tortaformdval kerek
lapot véagunk és a formaba tessziik, oldalét kiilon tész-
taval kibéleljiik, megtoltjitk és ismét egy kerek lap-
pal befedjiik és siitjiik.
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Toltelék : 30 deka tardt attorink, 10 deka cuk-
rot 4 tojas sargdjaval jol elkevertiink, a tirét kozzé-
keverjiuk, 5 deka felvagdalt mazsolat, kevés sot,
2 deci tejfelt s az 5 tojas habjat belekeverjik. Ezt
mind Osszekeverve, a tésztdba ontjuk.

Digslepény.

28 deka lisztet, 20 deka vajat, 5 deka cukrot
4 tojés sargdjaval, csipetnyi séval jol Osszegytrjuk,
két részre osztjuk. Kisodorjuk s a kovetkez§ tolte-
lékkel toltjiik. 25 deka darélt di6, 20 deka porcukor,
10 deka osszevagdalt mazsola, fél narancs reszelt
héjja, ezt mind egy deci tejjel felf6zziik, kihiilve tész-
tdra kenjiik s a mésik felével befedve, tojas fehérjé-
vel megkenjiik s megsitjiik.

Vajas parnacska.

15 deka vajat, 25 deka lisztet a gyurétablan széj-
jel morzsolunk, egy fél csésze cukrozott tejben 2 deka
élesztét megkelesztiink és egy tojas sargdjaval és
kevés séval az egészet Osszegytrjuk, hogy kemény
rétestészta legyen belSle. Pihenni hagyjuk, mig a t6l-
telék elkésziil, de el8zéleg kis golydkat formalunk
beléle.

Toltelék : 2 tojas sargdjat 10 deka cukorral ha-
bosra keveriink, 7 deka héamozott daralt mandulét és
a 4 tojas kemény habjat keverjitk hozzd. A massz4-
bl 20 héromszogformat készitiink s megtoltjik. A
tepsire téve a tetejét megkenjiik tojas fehérjével s
szép sdrgéara megsutjik.

Vaniliatorta.
20 deka lisztbdl, 12 deka vajbol, 2 tojas sargdjé-
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bél, 3 deka cukorbdl, kis tejjel kézépkemény tésztat
készitink. Gyurédeszkéra téve kinyGjtjuk s torta-
forméat kibéleliink vele, azutdn szdraz babot bele-
téve, megsiitjitk. Stutés utdn a babtdl letisztit-
juk s a kovetkez86 krémmel toltjik meg. Ha-
rom tojds sargdja, 10 deka cukor, 4 deka lisz-
tet, 2 deci tejet, kis rGd vaniliat habiistben
tlizon vizen stirGre féziink, a korongot megtoltjitk s
a siit6ben félig megsiitjitk, azutan tetejét ribizliizzel
vékonyan megkenjiik s 5 tojas fehér habjabdl s
20 deka porcukorbdl késziilt szélhabbal &tvonjuk,
papirtolcséren diszitjik s gyenge hénél megsiitjiik.

Elesztés kifli.

Egy negyed kilé zsirt egy negyed kil6 liszttel és
kis séval Gsszegytrunk, még egy negyed kilé lisztet,
kevés séval, hdrom kanal cukorral, 2 deka éleszt6-
vel, fél liter langyos tejben elkeveriink s nagyon lagy
kovészt készitiink belble. Mikor ez megkelt, a zsiros
keveréket hozzagytrjuk, kisodorjuk és négyszogle-
tes darabokra vagjuk. Megtsltjitk mak, dio, vagy izzel
s kifliket formélunk beléle, megkenjiik tojéssal, meg-
szérjuk cukros manduldval és megsiitjiik.

Hadi kifli.

10 deka zsirt habosra keveriink, 12 deka por-
cukorral, egyenként adunk hozzé 3 tojés sargéjat s
igy tovabb keverjitk, végiil 2 tojas fehérjét habnak
verve és 12 deka lisztet keveriink hozzé s kifliket
formélunk bel8le, kizsirozott tepsire tessziik, enyhe
hénél siitjiik.



Gesztenyekifli.

15 deka vaj, 20 deka lisztbél, kevés s6, egy evé-
kanal cukorral és 2 deka fél csésze tejben kelesztett
élesztével, késsel tésztat készitink. Azutéan egy Oraig
pihentetjitk s a kovetkez8 toltelékkel toltjitk : a vas-
tag héjjatél megtisztitott fél kilo gesztenyét vizben
puhara f6ziink s belsé héjjatol letisztitva, attérink s
nagyon siir(i szirupban atfézziik, kihiillve a tésztaba
tesszitk. A tésztét késfok vastagsagra kinyujtjuk, kis
négyszogdarabokra véagjuk, a tolteléket betéve, gom-
bolytire sodorjuk, kifliket formélva, tepsire tesszik,
gyenge hénél sutjik, siités utdn melegen vanilis
_cukorral behintjiik.

Mandulas kifli.

28 deka lisztb8l, 25 deka vajbol, egy tojasbdl,
vajas tésztat készitink, harmadszor kinyGjtva tégla
lapokra véagjuk s a kovetkezg toltelékkel toltjik. 15
deka héamozott mandulét, 2 tojés fehérjével mozsar-
ban finomra megtoriink, 4 tojas sargdjat 5 deka cu-
korral habosra keveriink, beletesszitk a 2 tojés habjat
s tésztdba téve kifliket sodrunk beléle, tojéssal

megkenve, megsiitjik.

Porhanyds szelet.

20 deka lisztb8l, 20 deka vajbél, 8 deka reszelt
csokolédébdl, 1O deka torott cukorbdl, 2 fétt és at-
tort tojassargdjabol, egy egész tojassal, kis vanilid-
val tésztat gydrunk, tepsin egy Gjjnyira elnyujtjuk,
megsiitjitk, felébe vagva lekvarral megkenjitk s két
lapot Osszeragasztunk, téglalapokra vagjuk s csoko-
ladéontettel bevonjuk.
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Csokoladéontet. 10 deka cukrot és 10 deka
csokoladét fél deci vizzel felf6zziik s a tésztéra ontjiik.

Préfétafank.

Fél liter vizben 20 deka vajat, s6t és 1 deka
cukrot felforralunk s ha f8, 25 deka lisztet f8zink
bele, a t(izrdl elvéve, simara kikeverjitk s melegen
egyenként 8 egész tojast adunk hozzé. Kikent pléhre
papirtélcséren &t apré halmokat nyomunk, tojassal
kenve, mérsékelt melegnél megsiitjitk. Sttés és ki-
hiilés utdn vaniliakrémmel téltjiik, piritott cukor-
ontettel bevonjuk. Lehet csak vanilids tejszinhabbal
tolteni, sét el6ételnek, vagy tizéraihoz sonkéval, vagy
szardellds vajjal is tolthetjik, de akkor csak tojassal
vonjuk be.

Néi szeszély.

25 deka vajat, 25 deka cukrot, 25 deka tisztitott
mandulét, 25 deka lisztet egy tojassal dsszegytrunk,
szitkség szerint egy kis tejet is adhatunk hozzé. Vé-
konyan kisodorjuk, vildgos sérgéra megsiitjitk. Izzel
megkenjitk, 8 tojas fehérjébsl kemény habot veriink
és 20 deka cukorral 6sszekeverve, a tésztdra kenjiik.
Stit6ben szdritjuk.

Brabanti szelet.

22 deka lisztet, 22 deka cukrot, 22 deka tisztitott
és 6rlott mandulat, 22 deka vajat, egy egész tojast €s
2 tojas sérgajaval osszegytrunk, kisodorva, tepsibe
tesszitk, szép lassan siitjiik. Ha megsiilt, hossz(i sze~
letekre végjuk és kiilonbozd izzel megtoltjik, egy-
masra rakjuk. A kovetkez8 mézzal vonjuk be. 2 tojés
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fehérje, annyi cukor, amennyit felvesz, egy kis bre-
ton festék. Lehet csokolddéval is bevonni.

Dobos szelet.

18 deka porcukrot 8 tojés sdrgdjaval habosra
kikeveriink, azutdn 5 deka olvasztott vajat, 8 tojas
habjat és 5 deka lisztet keveriink hozzd. Erésen ki-
kent, kilisztezett tepsire a tésztét vékonyan rakenjiik,
mérsékelt hénél megsiitjiik, ha kihiilt, a kévetkezd
toltelékkel toltjik : 3 tojds sérgdjat 5 deka cukorral
tizon vizen habosra keveriink, hiilni tesszitk. 25 deka
vajat, 10 deka cukorral habosra keveriink, 5 tabla
puhitott csokolddét keveriink hozza s a kihiilt krém-
mel keverve, a tésztat megkenjiik. 6—8 szeletet egy-
mdsra téve, piritott cukorontettel bevonjuk. 12 deka
porcukrot folytonos keveréssel megpiritunk, a torta
tetejére ontjilk s forré késsel {igyesen rékenjiik.
Ugyancsak forré késsel szeletekre vagjuk.

Mokkaszelet.

0 tojas sargdjat O deka cukorral t(izén vizen ha-
bosra keverjiik, azutan levessziik a t@izrél, 5 deka ol-
vasztott vajat adunk hozzd, ha kihilt a hat tojas ke-
ményre vert habjét s 14 deka lisztet kénnyen hozzé-
keveriink. Kilisztezett tepsibe megsiitjitk. Kévetkezé

|
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krémmel téltjitk : Habiistben 3 egész tojast, 6 kanél
f6tt kévét, 4 tetézett evSkandl cukrot, késhegynyi
lisztet tlizon vizen felveriink s ha jé stir(i, elvessziik a
tzrél, 20 deka vajat keveriink hozzd. Azutdn jégre
tessziik. Ha kihilt, a tésztat megkenjik és annyit ha-
gyunk, hogy kiviilrél is bevonhassuk. Piritott és &rolt
manduléval meghintjiik.

Csokoladészelet.

25 deka vajat kikeveriink 25 deka cuokrral és
6 tojés sérgéjaval, adunk hozzé 4 deka kakadt, kevés
Oetker-port, a tojas habjat és 20 deka lisztet. Ossze-
keverjiik, tetejére hossziikdsan végott mandulat szé-
runk, kikent tepsiben megsiitjitk. Lehet kukorica-
lisztb8l is késziteni, ha liszt helyett finomra szitalt
kukoricalisztet vesziink.

Maéjusi szelet.

6 tojds sdrgdjat T4 deka porcukorral habosra
keveriink, azutdn 7 deka burgonyalisztet, O tojas
keményre vert habjét és citromhéjjat kénnyen hozzé-
keveriink, kikent kilisztezett tepsibe stitjiik. Ha meg-
stilt és kihiilt, tejszinhabbal és friss gyiimélecsel
toltjiik.
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Express-szelet.

14 deka porcukrot, 14 deka &rlétt mogyordval,
7 deka reszelt csokolddéval s 6 tojds habjaval kény-
nyedén Osszekeverjik. Kikent tepsin lassan siitjiik.
Citromjéggel bevonjuk.

Citromjég : A citrom levét annyi cukorral kell
kikeverni, amennyit felvesz.

Mandularudacska.

20 deka lisztet 12 deka vajjal és 2 deka cukor-
ral, 2 tojas sdrgéjaval tdbldn Osszegydrunk. Egy ke-
vés pihenés utdn vékonyan kisodorjuk, tepsibe tesz-
sziik, lekvérral megkenjik s siit8ben félig megstitjiik.
Ez alatt tolteléket készitiink. 5 tojds keményre vert
habjat 15 deka &rolt héjjas manduldval és 20 deka
vanilids cukorral osszekeverjitk és a tésztdra kenjiik.
A tetejét hosszlira végott hamozott manduldval be-
hintjiik.

Didszelet.

6 tojas sargédjat 14 deka porcukorral habosra
keveriink. Azutdn 14 deka daralt diét, kis citrom-
héjjat, a hat tojds keményre vert habjit keverjiik
hozza, harom lapban sitjik. Kovetkezs toltelékkel
toltjuk. 14 deka darélt di6, 14 deka cukor, kevés rum
és vanilia, kevés tejjel péppé keverjiik, a tésztat evvel
megtoltjik.

Datolyaszelet.

6 tojas fehérjét 1/, kilé porcukorral és 6 evé-
kandl kavéval tlizon vizen kemény habnak verjiik.
Ha a ttizr6l levettiik, 1/, kilé aprdra vagott didt és egy
nyolcad kild vékonyan szeletelt datolyat keveriink
hozza, ostyalapra tessziik, langyos siitében szaritjuk.
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: Fehér mézes szelet.

7 tojés fehérjét 34 deka cukorral t(izén vizen
kemény habba verjik s levéve, 17 deka mézet lan-
gyosan lassan hozzdkeveriink, folytonos keverés
mellett 25 deka darabokra vagott tisztitott diét adunk
hozzd s ezt két ostyalap kozé toltve, hideg helyre

tessziik.
Steféniaszelet.

6 tojas fehérjét habba veriink !/, kil6 cukrot,
1/, kil6 mandulét, egy kis citronddot, fél citromlevét,
aprora vagott héjjat, mésfél szelet csokoladét, 4 deka
zsemlyemorzséat, vagy kukoricalisztet, kis fahéjat ke-
veriink hozzd s jol kikent, kilisztezett tepsiben kistit-
jik, izzel megtoltjiik.

Vanilids szeletek.

IO tojas nehézségli cukrot, 10 tojds keményre
vert habjahoz keveriink. Azutdn 12 deka tisztitott és
darélt mandulét hozzétéve, fél érdig az egészet foly-
tonosan keverjitk, ha mér j6 sliri és a keveréstél
megfehéredik, jon hozzd 5 tojds nehézségli liszt,
kénnyedén hozzdkeverve, ezt az egész tésztat, egy
zsirral kikent és papirral kibélelt tepsire jo hii-
velyknyi vastagsdgra ontjitk és vigyazva egyfor-
mara szétkenjitk. A tetejét tisztitott hosszira vagoit
manduldval megszorjuk, mérsékelt hénél lassan stit-
jiik. Ha maér szép sérga, egy deci vizbe 8 kocka cuk~
rot slirire bef8ziink s a félig siilt tésztét evvel tollal
vigydzva megkenjitk. Még egynehény percig siitjiik.

Piskétaszelet.

6 tojas sargdjat 20 deka liszttel habosra kike-
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veriink, 12 deka burgonyalisztet és a hat tojés fehér-
jét konnyen hozzéadjuk, kikent kilisztezett tepsiben
mérsékelt hénél siitjitk. Ha megstilt, a kovetkez6kép-
pen toltjitk. 10 deka vajat, 8 deka piritott mogyoré-
val, 8 deka vanilids cukorral habosra keveriink, evvel
megtoltjitk s a tetejét is ugyanezen toltelékkel von-
juk be. Lehet narancskrémmel is tolteni.

Ischli fank.

12 és fél deka vajat, 7 deka cukrot, 12 és fél deka
lisztet 7 és fél deka héjjazott daralt mandulét egy evé-
kandl rummal 6sszegytrunk, vékonyan kisodorjuk,
pogacsaszuréval kiszaggatjuk. Vigydzva enyhe tliz-
nél sitjiuk s barackizzel kettét osszedllitunk, csoko-
ladéontettel bevonjuk. Az ontethez kell 12 és fél deka
csokolddé ; 15 darab kockacukrot stir(ire beféziink, a
csokoladét forré vizzel puhitjuk, ha a vizet leéntét-
titk, hozzdkeveriink egy mogyoré nagysdgh vajat, és
a cukros vizet lassanként hozzdontjiik.

Citromfelfujt.
TO deka porcukrot, 15 deka lisztet, fél liter tejet,
2 deka vajat tlizon bef6zziik folytonos keverés mel-
lett stirtire, kih(tjitk. hat tojas sargdjat keveriink
kézzé s végil a hat tojas keményre vert habjaval
keverjitk. Vajjal kikent, cukorral kihintett forméba
tesszitk s a siit6ben vizfiirdében sitjitk, kb. 10 per-
cig, 6 citromot lehdmozunk, a héjjat kis szeletekre
véagva, slir(t cukros vizben puhéra f6zziik s evvel a fel-
fujtat ledntjiik. '
Mogyorofelfujt.
10 deka vajat, 6 tojas sargajéval, 12 deka cukor-
ral habosra keveriink, azutdn 14 deka 6rolt mogyorét
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es 4 kanal prézlit keveriink koézzé, zsirral kikent for-
maban vizfiird6ben siitjiik.

Siilt gesztenye duzma. (Puding.)

18 deka &ttort gesztenyét 18 deka cukorral és
két egész tojassal jol kikeveriink. Azutén 7 tojés sér-
gajat és a tojds keményre vert habjat, 4 deka mor-
zsét adunk hozzé, kikent kicukrozott forméba téve,
gbézben egy 6raig f6zziik. Talaldskor a koévetkezs
martéssal adjuk fel. 15 deka attért gesztenyét, 15 deka
porcukrot, 2 egész tojést, 3 deci tejet habiistben foly-
tonos keverés mellett tizén stiriire f8zziik.

Csokoléadéduzma.

Egy liter tejbe 10 deka lisztet és 8 deka vajat és
15 deka cukrot folytonos keverés kozt stir(ire be-
f6zlink, a ttizr6l levéve, 5 szelet puhitott csokoladét
adunk hozzé s kihiilni tesszitk. Ha kihilt, 8 tojas
sargajat és keményre vert habjat keveriink bele s
kikent kicukrozott forméban egy ¢réig g6zben féz-
zik. Kovetkez8 martdssal talaljuk. 4 deci tejjel, hat
szelet puhitott csokoladét sfirlire f6zziik.

Csokoladéduzma. (Puding.)

5 deka vajat egy labosba tesziink s /, kg. csoko~
ladét beletsrdeliink és tiizon elkeverjitk. Beletesziink
még 10 deka lisztet és 2 deci tejjel feleresztjitk és
strdre f6zzitk. Bzutén kihGtjitkk. © tojas sérgdjat
14 deka cukorral elkeverjiik és a csokolddéval s a 6
tojds keményre vert habjdval osszekeverjiik és egy
ordig g6zben f8zziik.
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Gesztenyeduzma.

25 deka gesztenyét megsitiink, azutdén megda-
rdlva attorjiik. 6 tojds sérgdjat, 10 deka vajat, 14 deka
cukorral habosra keveriink, a gesztenyét hozza tesz-
sziik s a O tojas keményre vert habjat, kikent, ki-
cukrozott formdba tessziik s egy ordig gézben f6zziik.

Kavéduzma.

2 zsemlyét kockara vagunk és kavéban meg-
aztatjuk. Szitdn attorjitk. 4 tojds sargdjat 12 deka cu-
korral habosra keveriink s azutdn az attoért zsemlyé-
vel és 8 deka 6rolt mandulaval és 4 tojas habjaval
osszekeverjiik, egy oran at, g6ézben fézziik.

Mogyoroé-torta.

14 deka cukrot 14 deka mogyordval sérgéra piri-
tunk és maérvanylapra kiontjitk és kihGtjik. Ha ki-
hillt, darabokra torjitk és mozsarba lisztté torjiik.
14 deka cukrot 6 tojas sérgajaval habosra keveriink
s a megtdri mogyorét a © tojas keményre vert hab-
jat és 5 deka burgonyalisztet hozzaadjuk. Torta-
siit6ben- egyben stitjiik.

Panni-torta.

21 deka cukrot, 7 tojas sérgajaval habosra ki~
keveriink, 1O deka reszelt csokoladét adunk hozza,
a 7 tojas fehér habjat és 14 deka lisztet végiil kever-
jitk hozza. Tortaforméba toltjitk s ha megsiilt, kovet-
kez§ toltelékkel toltjitk : 14 deka vajat, 14 deka vani-
lids cukorral habosra kikeveriink, 14 deka finomra
8rolt diéval keverve, a tortat kétfelé vagjuk, evvel
megtoltjitk. A krémbdl hagyunk annyit, hagy a tor-
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tat kiviilr8l bevonhassuk, porkslt manduldval be-

. 8zorjuk.

Csokoladé-tekercs.

7 tojas sargéjat 10 deka cukorral habosra keve-
rink, azutdn 5 deka finomra tért mandulat és fél sze-
let reszelt csokolddét, 7 tojas keményre vert habjat
keverjiik hozz4, vajjal kent és papirral bélelt pléhben
stitjitk és kihiilve, a kovetkezd krémmel toltjitk s rog-
ton osszegongyolitjiik. 15 deka csokoladét forré viz-
ben megpuhitunk, fél liter tejszinhabhoz keverjiik.
Evvel a tésztat megtoltjitk. Osszehajtva csokoladé-
ontettel bevonjuk.

Ontet: 10 deka csokolddét forré vizben meg-
puhitunk, ha a vizet letoltottitk réla, 3 deka vajjal
siméra keverjiik. 1O deka cukorbél késziilt siird szi-
rupot lassanként adunk hozza.

Fehér mandula-torta.

6 tojas sargéjat negyed kil cukorral habosra
keveriink, negyed kilé tisztitott 8rolt manduldt, egy
citromhéjjat apréra vagva s a levét hozzéadunk, a
G tojs keményre vert habjat, valamint 2 ev6kandl
kukoricalisztet, kénnyen hozzékeveriink. Kizsirozott
tortasiit6ben siitjitk, ha megsiilt, ketté végjuk s lek-
varral toltjitk.

Biedermayer-torta.

8 tojas kemény habjéba aprénként belekeveriink
12 deka porcukrot, 8 tojds sargdjét s végil egy deka
kakaét, 1O deka lisztet. Kizsirozott, kilisztezett torta-
forméba éntjitk, T éraig lasst tdznél siitjitk. Ha meg-
siilt, szétvagjuk, kévetkezd toltelékkel toltjik. 18 deka
vajat, 18 deka cukorral habosra kevertink, 3 tabla
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lagyitott csokoladét (3 kandl kakad) és 2 tojés sarga-
jat hozzaadunk; evvel megtoltjiik, de hagyunk be-
16le egy keveset, hogy kiviilrél is evvel diszithessiik.

Mézeskalacs.

50 deka kevert lisztet, 20 deka porcukrot, T ké-
véskanal torott fahéjat, egy citrom reszelt héjjat, egy
kis torott szegfliszeget, ezt egylitt mind Osszeallit-
juk ; kis részét kuldén vessziik, ebbe egy kandl széda-
bikarbonat tesziink, egy egész tojast és egy sargéjat.
A t6bbi részébe 25 deka langyosra melegitett mézet
adunk s ha Gsszedllt, keverjik 6ssze a kisebb meny-
nyiséggel, amelyben a tojds és a szdéda volt. Jol at-
gyurjuk, kis ujjnyi vastagra kisodorjuk, tetszés sze-
rinti formakat szaggatunk beldle, kikent tepsibe tesz-
szik, tetejét jol megkenjiik tojassal s egy fél mandu-
lat tesziink rd. J6 erds tliznél gyorsan sitjuk. Siités
utan megkeményedik, pér nap alatt megpuhul.

Széraz mogyorétorta.

12!, deka mandulat, 12!/, deka mogyorét le-
daralunk, mozséartér6ben egy tojés fehérjével puhéra
torjitk, 5 tojas fehérjével egy talban 25 deka cukrot
habosra keveriink és az egészet Gsszevegyitve, egy
kikent, papirral kibélelt tepsibe, két részre osztva ra-
kenjitk, enyhe t(iznél széritjuk, ha siitébdl kivettiik,
kiforditjuk a tepsib8l s a papirt vizes tollal meg-
kenve, lehtizzuk réla s a. tésztat gylimolcsizzel meg-
kenjiik, a kettét dsszeragasztjuk s melegen szeletekre
vagjuk.

Sacher-torta.

14 deka vajat 14 deka cukorral, 5 tojas sargéjdval

{6l elkeveriink, 14 deka megpuhitott csokoladét ke~
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veriink hozza. Utoljara az 5 tojas habjat és 10"/, deka
lisztet adunk hozzéd; kikent tortaforméban egyben
stitjitk, csokoladéontéssel behtizzuk. 11 deka cukor,
1T deka csokolddé, T deci vizzel felf6zve s ha mar
kenhet6, a tortdt bevonjuk vele.

Kévékrém-torta.

25 deka vajat, 25 deka cukorral, 2 egész tojas-
sal habosra keveriink, 25 deka dardlt mandulat s
25 deka lisztet konnyedén hozzdkevertink. 3 részben
stitjitk. Kovetkez8 krémmel toltjitkk. 4 tojas sargajat
habiistben, 2 ev6kandl cukorral, egy ev8kanal liszt-
tel, 2 ev8kanal kévéval folytonos keverés mellett be-
f6ziink. Megtoltjitk a lapokat, &sszerakjuk s tetejét
megcukrozzuk.

Gesztenyetorta.

25 deka gesztenyét bevagdalunk, stit6ben meg-
sitjitk. Azutdn megdaraljuk, szitdn &ttorjick ; 12 deka
cukrot 6 tojis sargdjéval jol elkeveriink, 7 deka
gesztenyét tesziink hozzd, a 6 tojds habjat s végiil
8 deka lisztet. Egyben megsiitjitk. Kihftjitk, ketté-
végjuk, tejszinhabbal bevonjuk és a megmaradt gesz-
tenyével behintjiik.

Csokolédétorta.

6 tojas sargdjit 6 evékandl cukorral habosra
keveriink és 10 deka daralt mandulat és 3 deka ku-
koricalisztet és 12!/, deka puhitott csokolddét adunk
hozz4 és kikent, kilisztezett formaban egyben siitjuk.
Ha meghiilt, kettévagjuk s a kovetkezd toltelékkel
t6ltjitk : 8 deka cukrot 8 deka vajjal és 8 deka puhi-
tott csokolddéval habosra keveriink s a tortat meg-
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toltjitk s kiviilrél bekenjiik, T durvéra vagott tisztitott
“ manduldval meghintjiik.

Salzburgi metélt.

15 deka turét, 10 deka lisztet, egy tojas sargaja-
val, kevés séval kemény tésztavd gyirunk. Fél centi-
méter vastagsdgra kisodorva, széles rovid metéltet
vagunk. Sés vizben kif6zziik, leszlirjik, hideg vizbe
kihttjuk. A kovetkez86 masszdhoz keverjitk hozza.
10 deka cukor, 8 deka vaj, egy tojas sargéja, egy tojés
fehérjébél vert habhoz (ha van tébb, gy tobb is
lehet) a kif6tt tésztat hozzakeverjiik, vajjal kikent tiiz-
allo talba sutjiik.

Habgaluska vaniliakrémmel.

5 tojas fehérjébsl kemény habot veriink. Félliter
tejbe egy kis vaniliat, 5 deka cukrot, egy csésze vizet
teszink s ha felforrt, kanalanként beleszaggatjuk a
habot a tejbe. Ha a galuskét kiféztiik, a tejbl kiszed-
juk és a tejhez 5 tojés sérgdjat keveriink és folytonos
keverés mellett, slirlire bef6ézziik.

Gytumolcs-rizs.

IO deka rizst, fél liter tejben kevés vanilidval
puhéra féziink s hiteni tessziik. 4 tojds sargdjabdl
fél liter tejjel, ev6kanal liszttel krémet f6ziink s ezt

Mindennemii gdzfiitési és gdzfbzési iigyben
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kihtitve, a rizszsel osszekevrjitk. Azutéan félliter tej-
szinhabbal és 5 lap olvasztott gelatinnal, apréra vagott
befétt gytimoélcsokkel keverjiik, fedett forméba téve,
fagyasztjuk. Mélnalével talaljuk. Lehet tejszinhab
nélkil is késziteni.

Narancs-krém.

12 darab piskétat vesziink, © darabot csokoladé-
ontettel, 6 darabot pedig szaloncukorral hizunk be,
most ezeket egy magas edénybe rakjuk, felvaltva,
fehéret és barnét és az edény aljaba papirlapot helye-
ziink. Narancsot és citromot meghdmozunk, a héjja-
bdl a fehér részt kivagjuk s a tébbit finom metéltre
felvagjuk. Tiszta vizben puhéra f8zzitk. A kévetkezd

‘krémhez keverjiik: 5 tojés sérgéjat 15 deka narancs-

héjjon dorzsolt cukorral, 2 deka liszttel és 2 deci tej-
jel, vagy vizzel stirGre befézziik. 10 lap gelatint ol-
vasztunk s egy fél liter keményre vert tejszinhabbal s
a krémmel 6sszevegyitjitk. A piskotéval kibélelt for-
méba 6ntjitk, jégen fagyasztjuk. Kiboritva talaljuk.

Bajor krém.

4 tojés sargajat 20 deka cukorral és 2 deci tejjel
tlzon habosra keverni. Azutdn 10 deka cukrot bar-
nédra piritunk és T deci vizzel felontve, egy kicsit be-
f6zziik és 8 levél hideg vizbe 4ztatott gelatint a krém-

i Mindennemii vilagitasi tigyben forduljon a
Magyar Gazizz6fény r.-t.-hoz
Budapest, VI. Vilmos csaszar-ut 3.
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hez keveriink. [, liter tejszint habbé veriink s az
egészet Osszekeverjiik és formdba tesszitk s jégen
fagyasztjuk.

Mogyoré-krém.

30 deka cukrot, 6 tojas sargdjaval habosra keve-
rink; 30 deka mogyordt stit6ben piritunk, héjatdl
letisztitjuk (egy vészonruhdval ledorzsoljiik) meg-
daréljuk, lisztté torve a kikevert tojashoz adjuk. 1/,
liter habtejszint keményre folverink s a tébbihez
keverjitk ; hideg vizben dztatott © lap gelatint fel-
olvasztunk s azt is hozzdadjuk. Az egészet Ossze-
keverve egy hideg vizzel kioblitett formdba téve hi-
deg helyre tessziik. Télalaskor egy percre forré vizes
ruhéat helyeziink rd s ugy boritjuk ki.

Csokoladé-krém.
25 deka csokoléadét, 25 deka cukrot, 12 levél ge-

latint 3 deci vizben megféziink, mig szélasodik.
8 tojas fehérjét kemény habnak verjiik, a megf8zott
csokolddét folytonos verés kozétt hozzédntjitk. Zért,
forméba tesszitk s megfagyasztjuk.

r ",
§ Kertészeti eszk6zok, fiivago gépek, locsolé &
§ tomlok, szerszamok stb. stb. :
E fohercegi udvari szillité cégnél E
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Kukoricds tésztak.

~ Lekvéros puliszka.

Vajjal kikent t(izall6 télba egy sor puliszkét te-
sziink, szilvalekvarral megkenjiik, ismét egy sor pu-
liszkat tesziink rd, ezt ismételjik, mig az edény tele
lesz, tetejére vajdarabokat tesziink, atstitjuk.

Kukoricadara tejben.
(Kilonésen gyermekeknek nagyon ajénlatos.)

7 deci megcukrozott tejbe egy csepp sét tesziink
és ha forr, Y/, liter kukoricadarat féziink bele. Lehet
egy kandl kakadt is k6zzé f8zni. Megcukrozni és mele-
gen télalni.

Kukoricadara fahéjjal.

Vizbe f6tt kukoricadarébdl galuskat szaggatunk,
cukorral és torott fahéjjal meghintjik és olvasztott
vajjal leontjik.

Tejbef6tt kukoricagaluska.

A vizbe f6tt kukoricadarébél forré tejbe bef6ziink
apré galuskékat, egy vajjal kikent t(izéllé talba tesz-
szitk, meleg tejjel meglocsolva, siitben atsiitjiik.
Cukrozva télaljuk.

Kukoricaliszt felfujt.
17 deka kukoricalisztet !/, liter forré tejben foly-
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tonos keverés kozt keményre bef8zzitk és kihdlni
hagyjuk. 7 deka vajat, 5 deka cukrot, kevés torott fa-
héjét és 3 tojds sargajat habosra kikeveriink, a kihiilt
kukoricamasszét hozzdkeverjiik, 5 deka mazsolat és
a 3 tojas keményre vert habjét legvégiil hozzaadjuk,
kikent és kilisztezett formaban 3/, érén &t befédve pa-
roljuk, melegen télaljuk.

Siilt kukorica felfujt.

8 deka olvasztott vajat egy edénybe tesziink,
4 deci hideg tejet ontiink hozzé s ha forr, 8 deka ku-
koricalisztet folytonos keverés kozt t(izén keményre
beféziink s kihilni hagyjuk. 4 tojés sargéjat 8 deka
cukorral habosra keveriink s a kihiilt masszdval és a
4 tojas keményre vert habjdval ésszekeverjiik, kikent
és kilisztezett formaban 1/, ordig siitjiik.

Fekete-sdrga duzma.

0 deka olvasztott vajat egy fazékban kell tenni és
1/, liter tejet hozzatoltve, felforrni hagyni, folytonos
keverés kozt 12 deka kukoricalisztet keményre be-
f6zni, kihilni hagyni, 4 tojas sérgédjat 6 deka cukor-
ral habosra keverni és a kihiilt masszéval és a 4 to-
jés habjdval 6sszekeverni : ezt kétfelé osztani, felét a
kikent és kilisztezett formaba tenni, erre egy vékony
ostyalapot helyezni, tobbi részéhez 6 deka reszelt
csokolddét kell keverni s evvel a zedényt megtéltve
1 6réig gézben f6zni.

Kukoricaliszt-gombéc.

1 tojast 2 deci vizzel, kis séval 6sszehabarunk és
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vajban megpiritott kockéra végott 4 zsemlyéhez ke~
veriink és addig hagyjuk, mig a zsemlye a nedvessé-
get magsba szivja, ezutén 4 deka &rpalisztet és
T0 deka kukoricalisztet hozzékeveriink és ebbdl a
masszabdl vizes kézzel kis gombdcokat formalva,
forré vizbe negyed 6réig f6zziik, lesz6rjiik, talba tesz-
szitk, forr6 vajjal vagy zsirral ledntve, kiilon tésztanak,
vagy hts mellé korzetnek adhatjuk.

Edes kukoricadara-gombéc.

6 deka vajat felolvasztva s egy edénybe téve,
4 deci tejjel kell felforralni, ebbe 15 deka kukorica-
dardt keményre bef6zve és kihiitve, 3 tojas sérgajat
hozzé kell keverni és ebbdl vizes kézzel gombdcokat
formalni. Egy edénybe 7 deciliter tejet 6ntve a gom-~
bécokat belehelyezzitk és 5 percig fézziik, azutan
nem nagyon meleg siit6be tessziik addig, mig a ned-
vességet a gomb6c magéba szivta. Olvasztott vajjal
leéntve, fahéjjas cukorral télaljuk.

Kukoricamorzsa.

1/, liter forralt tejbe 1/, liter kukoricalisztet keve-~
rés kozt keményre beféziink s a tizrél levéve, kihiilni
hagyjuk. 2 egész tojast és egy ev6kandl cukrot kozzé-
keveriink. 6 deka olvasztott forré zsirt télba tesziink s
a masszat ebbe beletéve, a siit6be atsiitjik, néha a
f6z6kanéllal megkeverjiik s addig a siit6ben hagyjuk,
mig morzsas lesz.

Kukoricalepény.

5 deka vajat 2 egész tojdssal habosra keverve,
kevés sot, egy evkandl cukrot, 8 deka kukorica-
lisztet és 2 deci tejet Osszekeverunk, kikent és ki-
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lisztezett pléhen vildgosbarndra sutjik, ezutdn egy
negyed liter tejet rdontiink s még egy péar percre a
sttébe visszahelyezzitk. Melegen négyszoglt dara-
bokra végva, megcukrozva télaljuk.

Kukorica-kolbaszkak.

7 deci tejet, 5 deka cukrot, 5 deka vajat felféziink,
aztdn 25 deka kukoricalisztet folytonos keverés mel-
lett keményre beféziink, kihiilve, kis kolbészkakat
formélunk, lisztbe, tojasba, zsemlyemorzsaba meg-
forgatva, forré zsirba kistitjik, melegen megcukrozva,
reszelt csokolddéval meghintve talaljuk.

Csokoladéfankok.

1/, liter tejpbe 6 deka vajat tesziink és ha fel-
forrt, 25 deka kukoricalisztet keményre beféziink, ki-
hiillve két ev6kanal kakadt és négy kandl cukrot és
2 egész tojast hozzakeverink. A masszat vizes tab-
lara, vagy marvéanyre kell tenni, kis fénkokat szag-
gatni, forré zsirban kislitni és megcukrozva tdlalni.

Kukoricés almalepény.

7 deci tejet egy tojassal és 15 deka kukoricaliszt-
tel 6sszekeverni fél 6raig pihenni hagyni, 3 deka ol-
vasztott zsirral egy pléhet kikenni és abba egy kilé
hdmozott és karikara végott almat tenni, még egyszer
felkevert kukoricamasszat az alma folé helyezni és a
stit6ben mérsékelt melegnél megsiitni, jél megcuk-
rozva talalni.

Kukoricds narancslepény.
Fél liter tejbe ritkdra bef6ziink fél liter kukorica-
lisztet, izlés szerint adunk hozzé cukrot és kihiilni
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hagyjuk. Egy iivegtalba héjjatél megtisztitott, fel-
. végott és megcukrozott narancsszeleteket helyeziink
és a kihiilt kukoricamasszéval bevonjuk, jél megcuk-
rozva, hidegen télaljuk.

Vajas kukoricasiitemény.
16 deka vaj, 6 deka cukor, 12 deka kukoricaliszt,
12 deka buzaliszt, 2 tojas sérgdja, egy késhegynyi
siitépor, kevés fahéj, egy tablan jol kidolgozandé s
ezt azutén vékonyan kinytGjtjuk. Tetszés szerinti for-
mékra kiszirjuk, kizsirozott, kilisztezett pléhben vi-
lagosbarnéra stitjiik.

Kukoricapiskota.

3 egész tojést, 12 deka vanilias cukorral habzasig
keveriink, azutdn 8 deka kukoricalisztet, egy kdvés-
kandl siitéport kénnyen hozzékeveriink. Egy jél ki-
kent és kilisztezett pléhben fél érdig siitjiik.

Erdélyi malé.

3 deka vajat habosra kikeveriink, két ev&kanal
cukrot, 3 tojés sargdjat, 4 deci tejet a vajjal egytutte-
sen osszehabarjuk, azutén a hérom tojds keményre
vert habjat, egy kévéskandl siitéport és 12 deka ku-
koricalisztet keveriink hozzd, azutén vajjal kikent és
lisztezett pléhre ujjnyi vastagsdgra betéltjiik, meleg
siit6ben barnds pirosra siitjitk. Melegen talaljuk.

Hideg kukoricaétel.

10--12 kézépnagysagt alma megtisztitva, dara-
bokra végva, 5 deka cukorral parolands, kihdtve egy
kanal rumot adunk hozzé. 7 deciforré tejben O deka
kukoricadarat keményre féziink, kihiilve 3 tojas sér-
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géja, 5 deka cukor, reszelt citromhéjja és a 3 tojas
kemény habja jon hozza. Egy tivegtélba tesszitk a
kukoricamassza negyed részét, erre réjon a negyed
rész almatoltelék, azutdan rétegenként rakjuk a tobbi
masszat és malnaontettel talaljuk.

Mélé mas mdédon.
I kanal vajat habosra elkeveriink, hozzdadunk
4 tojés sargéjat, 12 deka cukrot, kevés sét, 2!/, deci
tejet, ezeket Osszehabarjuk, bele a tojas kemény hab-
jét és 12 deka kukoricalisztet, vagyis annyit, hogy az
omlett-tészta lagysdgti maradjon. Kizsirozott és lisz-
tezett formaba kistitjiik.

Elesztds torta.

6 deka vajat 1 tojas sargdjaval, 2 evékandl vani-
lids cukorral habosra keveriink, !/, deci tejben kelt
élesztbt, 25 deka kukoricalisztet, 41/, deci tejet és egy
tojds keményre vert habjat hozza adjuk. Fagyos
zsirral jol kikent tortaforméba tessziik, megkelesztjiik
és lasst tliznél egy ordig sitjik. Melegen cukrozva
talaljuk.

Kukoricaliszt-kaldcs 6 személyre.

16 deka cukor, 4 tojés, 14 deka kukoricaliszt, ke-
vés citromhéja és citromlé vagy rum, gyiimolesiz kell
hozza.

Keverjiitk a cukrot és a tojas sargéjat habzasig,
tegyiink hozza citromhéjat és citromlevet vagy rumot,
végiil a kukoricalisztet és a 4 tojas fehérje kemény
habjat. Ontsiik a keveréket egy zsirral kikent, liszttel
behintett formaba, siissitk meg, boritsuk ki és ha ki~
hilt, végjuk keresztil, toltsik meg gyiimolesizzel.

— 118 —



Omlés kukoricakalacs 5 személyre.

1, kils6 kukoricaliszt, 16 deka cukor, T tojas, ha-
- rom evé8kandl tej, reszelt citrom- és narancshéja, egy
kavéskandl siitépor, gytumolcsiz kell hozza.

Morzsoljuk 6ssze a lisztet és vajat a nydjtédesz-
kén, mélyitsitk ki a kozepét, tegyitk bele a tojést,
cukrot, tejet, citrom- és narancshéjat vagy rumot, ké-
szitsiink bel6le tésztat, végil gylrjuk bele a
stit8port, vagjuk a tésztat kétfelé, nydjtsuk ki mind-
egyik részét a kaldcs vagy tortaformanak megfeleld
nagysagura, tegylik be az egyik tésztalapot a meg-
zsirozott forméba, kenjiik 4 a ribizke vagy barackizt,
boritsuk rd a maésik tésztalapot és siissitk meg forré
stit6ben ; siités utdn megkenjiik a tetejét is vékonyan
gytumolcsizzel és rdszérhatunk osszevagdalt piritott
manduldt vagy mogyordt.

Piritott kukoricaliszt 5—6 személyre.

Egy 1/, liter lefolozott tej, vagy egy negyed
liter teljes tej és egy negyed liter viz, 2 tojas, 30 deka
kukoricaliszt, s6, 1/, citromleve és héja, 3 deka ma-
zsola, T ev6kandl cukor, 2 kdvéskandl siitépor, 10 deka
zsir vagy vaj, vanilids cukor kell hozza.

A tejet, tojast, lisztet, sét, a citromlevét és héjat
valamint a cukrot jél &sszehabarva, keverjik még
hozza a mazsolét és a siit8port, olvasszuk fel labos~
ban a zsirt, 6ntsitk bele a keveréket, tegyiik forré
stitébe, egyébként bénjunk el vele Ugy, mint a
schmarnival és vanilias cukorral meghintve adjuk fel.

Linzer-tészta.
5 tojas sargajat 25 deka vajjal, fél citrom héja-
val, 25 deka cukorral habosra lekeveriink, 5 tojas ke-

— 119 —



mény habjat, 1 citrom levét és 23 deka finomra at-
szitalt kukoricalisztet konnyedén koézékeveriink. Két
ujjnyi vastagon forré stit6ben megsiitjiik. Feldarabol-
juk és bef6ttel diszitjiik. Hidegen is talalhatjuk.

Kukoricatorta.

8 tojés sargdjat kikeveriink 22 deka vanilids cu-
korral, adunk hozzd 5 deka vajat, a 8 tojds habjét s
I5 deka kukoricalisztet, kevés Oetker-port. Kikent,
kilisztezett formaban megsiitjiik.

Parmezdnos rudacska.

25 deka kukoricalisztet, 15 deka vajat, 20 deka
parmai sajtot, kevés Oetker-port, 3 tojds sdrgdjit, a
fehérjét habnak verve T deci tejjel 6sszegytrunk.
Gombolytire kisodorjuk, kis rudacskakat vagunk és
tetejét tojésfehérjével bekenjiik, parmezannal hint-
juk és megsiitjik.

Kukoricakugléf.

10 deka kevert lisztbdl, 15 deka kukoricalisztbé],
3 egész tojasbol, 10 deka vajbdl, 6 deka cukorbdl,
kevés séval tésztat dagasztunk. 5 deka kevert liszttel,
2 deka élesztbvel, kevés langyos vizzel kovaszt készi-
tunk s megkelesztjik. Hozzdontjik a tésztdhoz, az

|
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egészet atdagasztjuk s kikent zsemlyemorzsés kuglof-

. sutében megkelesztjiik, 30 percig siitjiik.

Vanilia-krém.
Fél liter tejben 8 tojas sargédjét, egy rud vaniliat,
15 deka kukoricalisztet, 20 deka cukrot felf6ziink. A
8 tojas fehérjét habba verjik, 10 levél gelatint fel-
olvasztva langyosan folytonos keverés mellett hozzé-
ontiink s az egészet a felf6tt krémmel 6sszekeverve,
formaban fagyasztjuk.

Kukoricaliszt-felfujt 6 személyre.

14 deka kukoricaliszt, fél liter tej, fél liter viz,
3 tojés, 8 deka vaj, 8 deka cukor, narancs- és citrom-
héja vagy kevés rum, egy kévéskanal siitépor kell

0zz4.

Forraljuk fel a vajat, tejet és vizet, szorjuk be
lassan’ folytonos kavards kozben a kukoricalisztet s
ha jél elfétt, hagyjuk kihiilni. Azutdn habarjuk 6ssze
a tojds sérgdjat, fél citrom vagy narancs finomra re-
szelt héjat vagy egy kévéskandl rumot, keverjiik
hozzd a 3 tojés fehérjébdl készitett kemény habot,
végiil egy kavéskanal siitéport; ontsitk a vegyiiléket
egy vajjal kikent formaba és mérsékelt tiznél siis-

siik meg.

!

Mindennemii vilagitasi figyben forduljon a
Magyar Gazizz6fény r.-t.-hoz

Budapest, VI. Vilmos csdszar-ut 3.
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Palacsinta.

g liter tej és g liter viz, 1 tojds, s6, cukor, hé-
rom ev8kandl kukoricaliszt, hat evékanél arpaliszt
kell hozza.

Készitsiink ebbdl palacsintatésztat és siissiink
belble tiszta zsirban palacsintat, toltsitk meg tetszé-
sink szerint és megcukrozva adjuk fel. (Koriilbeliil
6 vagy 8 palacsinta.)

Kukoricatorta, (Wieni.)

16 deka cukort 4 egész tojéssal [, éréig hab-
ver8vel keményre veriink, egy citrom levét és finomra
reszelt héjjat és 12 deka kukoricalisztet keveriink
hozza. Egy jol kikent, kilisztezett tortaforméba kell
betolteni és mérsékelt melegnél siitni, hidegen ke~
resztiil vadgni, malnaizzel tolteni és a tetejét citrom-
jéggel bevonni.

Kukoricapuffancs.

Félliter forré sés vizbe 25 deka kukoricalisztet
keményre beféziink, félliter tejet, egy kanal cukrot,
2 deka megkelesztett élesztét s a kihiilt kukorica-
masszat osszekeverjik és azutdn még annyi kevert
lisztet tesziink bele, hogy slir(i palacsintatésztavé
legyen. Meleg helyen kelesztjitk és forré zsirban ka-
nalas fanksiit6ben kisiitjiikk, melegen lekvarral és
cukrozva télaljuk.

Szilvaizes gombdc.

A puliszkalisztmasszat kisodorjuk, darabokra
véagjuk, szilvaizzel toltjitk, gombdécokat formalunk,
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$6s vizben kif6zziik. Zsirban piritott kenyérmorzsét
tesziink a tetejére és olvasztott zsirral ledntve télaljuk.

Rizsdara-kaldcs 5 személyre.

20 deka porcukor, 4 tojas, fél citrom, 5 deka
mandula, 12 deka rizsdara, hdrom evdkandl tej. Ke-
verjlik jol 6ssze habosra a cukrot és a tojds sérgéjat,
a citrom levét és a finomra végott héjat, a forrézott,
reszelt mandulét, a tejjel megnedvesitett rizsdarét és
hagyjuk a keveréket !/, érdig &llni, hogy a rizsdara
megdagadjon, végre konnyedén keverjiik be a 4 tojas
fehérjének keményre vert habjit, 6ntsitk a keveréket
egy zsirral kikent, liszttel kihintett forméba és siis-
siik meg.

Kugléf burgonyalisztbl 6 személyre.

15 deka vaj, 15 deka porcukor, 4 tojas, !/, liter
tej, 28 deka burgonyaliszt, citromhéja, kis csomag
stit6por kell hozza.

Lehabarunk vajat, jél belekeveriink cukrot,
egyenkint kiilon-killon 4 egész tojast !/, liter tejet,
finomra reszelt citromhéjat vagy vanilidt, végiil
hozzdadjuk a burgonyalisztet a siitdporral. Az egész
keveréket egy zsirral kikent morzsaval vagy liszttel

“behintett kuglsfforméba ontjiik. azonnal a forré sii-

t6be tessziik és 3/, oraig siitjiik.

Rizslisztfelfujt.

20 deka rizslisztet, 10 deka cukrot, 10 deka va-
jat, fél liter tejet folytonos keverés mellett a t{izén
stirire beféziink, lassanként még negyed liter tejet
keveriink hozzé s a ttizrél levessziik s addig keverjiik,
mig kihiil. Ha kihiilt, hat tojds sargéjét egyenként
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belekeveriink, a fehérjét pedig habnak verve adjuk
hozza. Kikent t(izélls télba tessziik és rétegenként
beletessziitk a tésztat tigy, hogy el8szor a tészta har-
madrészét adjuk, tetejére lekvérral kent ostyalapot
helyeziink, erre ismét tésztdt, Gjra ostyalapot s leg-
végiil a maradéktésztat. Fél 6rdig vizzel telt pléhben,
sttében siitjiik.
Rizsdaraduzma.

15 deka rizsdarat fél liter tejben puhéra f6ziink.
Kihttjik, 5 deka vajat 3 tojds sargdjéval, 10 deka
cukorral habosra veriink s a kihiilt rizszsel keverve,
utoljéra 4 tojés habjat adunk hozzd, kikent cukorral
kihintett formaban egy ordig gézben f&zziik. Bor-
martassal télaljuk.

Martés : 2 egész tojas, 3 deci fehér bor, 15 deka
cukor, 2 deka liszt, tizon habosra verve, ezzel leont-
juk a duzmat.

Kukoricakédsa felfuijt.

1/, kil6 kukoricakésat !/, liter tejben kevés séval
és egy kevés vajjal bef6ziink, hogy kemény legyen,
kihttjitk. 20 deka cukrot, 5 deka vajjal jol kikeve-
riink, egyenkint adunk hozzé 4 tojas sérgdjat, T cit-
romhéjét, ezt a felf6tt kasaba ontjitk és végiil a négy
tojds habjat hozzékeverjik, formaban kisiitjiik, téla-
laskor higitott barackizzel leontjik.

Burgonyaszelet.

14 deka vanilids cukrot 3 tojés sérgéjaval kikeve-
ritnk, azutan !/, kg. (nyersen mérve) f8tt, attort és ki-
hiillt burgonyat tesziink hozzé s evvel is nagyon jél
kikeverjitk. Azutdn a 3 tojas habjdt konnyen bele-
keverjiik, liszttel kihintett pléhbe ontjitkk. Ha meg-
stilt, szeletekre véagjuk, barackizzel diszitjiik s mele-
gen télaljuk.
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