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BEVEZETES.

A mai dragasag, az ¢lelmiszerek nehéz beszerzése
€¢s a magas napszamok gyakran kényszeritik a
haziasszonyt, hogy a f6z¢&st maga lassa el, vagy a leanyat
a tlizhely mell¢ allitsa, hogy a haztartasi alkalmazott a
nehezebb munkat, mosast, vagy takaritast elldssa.
Ilyenkor a szokatlan és a f6zésben jaratlan leanykanak
vagy fiatalasszonynak jol esik egy kis utbaigazitas a
f6zésnél. Célom a legegyszeriibb dolgoknal Gtbaigazitast
adni, hogy megtalalja ebben a kis konyvben mindenki,
amit tudni szeretne, és ami olyanoknak, akik f6zésben
jartassaggal birnak, természetesnek latszik, de aki kezdi,
igen fontos, hogy megfigyelje és tudja. Mert a f6zés
nagyon egyszeri munka, de tudni kell. A f6zésnél
leginkabb ligyelni kell a tisztasadgra, takarékossagra és
arra, hogy a legegyszeriibb étel is jo iziien legyen
elkészitve.

Hogy az ¢étel joizli legyen, elsésorban a
hozzavalénak kell kifogéstalan j6 mindséglinek lennie.
Nem szabad semmi romlasnak induld élelmiszert a
f6zéshez felhasznalni, mert abbol nem lehet jo ételt
késziteni.

A tiizelésnél arra kell {gyelni, hogy mindig
rendesen égjen a tliz; ha azt akarjuk, hogy az étel
folforrjon, vékonyra apritott faval kell tiizelni, ha mar az



¢tel forr, akkor lassubban éghet a tliz, és akkor vastagabb
fa ad j6 meleget.

A konyha mindig tisztara fol legyen soporve,
naponta fol kell mosni, és szdrazra fol kell toriilni. A
nedves ruhat azonban nem szabad a konyhdban a f6ldon
hagyni, mert ezt valamint a morzsat a bogar szereti, €s ha
nem vagyunk elég figyelmesek, akkor ez a kellemetlen
joszag hamar elszaporodik. Ettdl a tisztasag altal 6vjuk
meg magunkat legjobban. Célszerii a butorok mogé zold
port hinteni.

A tlizhely mindig tiszta legyen, annak egy tiszta
konyhaban ragyogni kell. Miel6tt a f6zéshez kezdiink, a
reggeli edényeket el kell mosni; nehogy az asztal
mosatlan edényekkel tele legyen, mert amellett, hogy ez
rendetlenség, elveszi a helyet, és az ide-oda rakosgatés
altal konnyen kart tesziink. Keriiljik a mosatlan
edénynek a foldre lerakésat, ez igen kellemetlen latvany,
¢s eldfordulhat, hogy kutya vagy macska bekeril a
konyhaba, ezek miatt is dvakodjunk ettél. Ha az edényt
elmostuk, mindjart helyére tegyiik.

Ha a tiizet meggyujtjuk, elsé dolgunk legyen, hogy
egy nagyobb fazékban tiszta vizet tegyiink fol a
mosogatashoz. Legyen egy nagyobb mosogato tal és egy
kisebb tal az 6blogetéshez. A mosogatashoz kell egy puha
mosogatd ruha, melyet mosogatas utdin mindig ki kell
mosni, €s ki kell csavarni. Nem szabad a mosogat6 ruhat
Osszecsavarva vagy kimosatlanul hagyni, mivel akkor az
avas, rossz szagu lesz, és kellemetlen még a kézbe is
venni.



Ne dobjunk semmit le a foldre. Ha zoldséget
tisztitunk, legjobb, ha az asztalra el6bb papirost teritiink,
¢s a lehullo héjakat arra tessziikk. Ha a tisztitassal
elkésziiltink, a papirossal egyiitt a szemetet
osszeszedjik, ¢s kidobjuk a szemétladaba. Mindig
igyeljiink arra, hogy a f6ldon szemét ne legyen, mert ez
konnyen a cipOnkre ragad, ¢és azzal mindenfelé
széthordjuk.

Ha 6vatosak és rendszeretdk vagyunk, konnyebb a
takaritds, és mindig tisztasag van.

Takarékos a f6zés akkor, ha annyit féziink, hogy ne
legyen folosleg, de azon folil akkor is, ha mindent
okszerlien folhasznalunk.

Ha a gyorsan siilt hust kisiitottiik, a zsirt a [abosbol
le kell szlirni az erre a célra (siilt, pecsenye zsirnak) tartott
bogrébe, melynek fedele legyen. Ezt a siilt zsirt f6zelékek
rantasara jol fel lehet hasznalni.

Vannak zsirok, melyeket nem lehet mar foézelék
berantasdhoz hasznalni, ilyenek a kolbéaszbdl kisiilt zsir,
ezt azonban szintén 6ssze kell gylijteni, mert ez, valamint
a husrol leszedett faggyt, melyet ki kell siitni, mieldtt
eltessziik, a szappanfOzésre alkalmas, és a szappan
minden haztartdsban nagyon sziikséges.

Hogy jo ételeket talaljunk fol, gondosan kell az
¢teleket elkésziteni. A munkénkat mindig ugy kell
beosztani, hogy azt nyugodtan végezhessiik. Ha idejében
a dologhoz latunk, és mindenhez a hozzd valét
beszerezziik és elokészitjiik, akkor konnyen és nyugodtan
fozhetiink, pontos idében talalhatunk. Gondosnak kell
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lenni a beszerzésnél, nehogy barmily csekélységért is
szomszédba kelljen szaladni, kolcson kérni, vagy a
f6zésnél hiany legyen.



A LEVESEK.

A levessel kezdjiik az ebédet. Legjobb leves a
htsleves, de mivel ez draga, tobbnyire hamis leveseket
készitlink. Ezek leginkabb rantassal késziilnek. A rantés
zsirbol és lisztbdl késziil. Négy személyre vesziink egy
fozokanal zsirt, ha forrd, tesziink bele 2 csapos f6z0kanal
lisztet, — ez arantas. Arra kell a rantasnal tigyelni, hogy a
liszt szép sotét sargara piruljon, ne barnara, ezért a
rantast gyakran meg kell kavarni, nem szabad a tiizon
hagyni feliigyelet nélkiil. A rantasba tobbnyire tesziink
apréra vagott vereshagymat vagy finomra vagott
petrezselyem zo6ldjét, ezt mindig a vagddeszkan el kell
késziteni, mieldtt rantani kezdiink, nehogy mig ezt
csinaljuk, a rantas erésen megpiruljon. Az erésen piritott
rantas kellemetleniil kiérzik az ételnél, €s gyenge gyomri
emberek nehezen birjak el.

A rantast, ha megpirult, mindig hideg vizzel kell
felereszteni  (felonteni), mivel a meleg viztdl
megcsomosodik, és az ételben darabosan uszkal. Négy
személyre a rantast tobbnyire 1 liter vizzel kell felonteni.

Hamis husleves.

Miutdn a has draga, készitiink hamis huslevest,
amely igen hasonl6 izii a valodi husleveshez.



Egy labosba tesziink egy kanal zsirt, szeletekre
vagott zoldséget ¢€s répat, és ezt puhdra paroljuk
(dinszteljiik), ha puha a zoldség €s répa, tesziink ra egy
kanal lisztet, gyakori kavards mellett a lisztet
megsargitjuk, azutan hideg vizzel foleresztjiik, tesziink
bele sot, és forrni hagyjuk, talalas el6tt leszlrjik, és
tésztat foziink bele ugy, mint a huslevesbe.

Csontleves.

Vesziink szép ritka csontot €s velds csontot, miutan
1 orat vizben foztiik, felzoldségeljiik, mint a huslevest, és
daragaluskat foziink bele, miutan lesziirtiik. — A velds
csontot foltalaljuk piritott kenyérrel.

Gombaleves.

Veszilink 4-5 gombat, megtisztitjuk, ¢s hosszukas
szeletekre szépen folvagjuk. Egy labosba tesziink 1 kanal
zsirt, ha forro, beletessziik a gombat, megsozzuk, és
puhara paroljuk, ha puha, tesziink rd apréra vagott
petrezselyem zoOldjét és egy kanal lisztet, ha a liszt
megpirult, ontiink ra vizet, vagy ha van csont, gy azt
megf6zziik sos vizben, és azt sziirjiik ra, ha jol forrt, apro
galuskat (nokedlit, fézilink bele. Talalas eldtt egy kanal
tejfolt tesziink bele, ami igen javitja az izét.
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Paradicsomleves.

Fél kg. paradicsomot megmosunk, és egy fazékba
tessziik foni, de eldbb félbe torjiik a paradicsomot, hogy
konnyebben megféjon. Ha puhara fott, szitara ontjiik, és
attorjik. Készitlink vildgos rantast, a paradicsommal
foleresztjiik, tesziink bele sot és cukrot, és forrni hagyjuk.
Talalés elott vagy apro galuskat, vagy csipetkét, vagy jol
megmosott rizst foziink bele.

Krumplileves.

Egy fazékba rantdst készitlink, ha szép piros,
teszlink bele aprora vagott vereshagymat, egy ideig
paroljuk, de vigyazva, hogy meg ne barnuljon, adunk
hozza petrezselyem z6ldjét finomra Osszevagva, kevés
paprikat vizzel fOleresztjik és megsozzuk. Ha forr,
tesziink bele kockéra vagott 4-5 krumplit. Ha a krumpli
megpuhult, tesziink bele kevés tejfolt €s foltalaljuk.

Raguleves.

Szarnyas allat aprolékat, vagy  borjuhust
Osszeapritunk, egy labosba zsiron paroljuk, miutan
megsoztuk, aprora vagott petrezselymet tesziink hozza,
ha puha, tesziink ra kevés lisztet, gyakran megkavarjuk,
ha a liszt megpirult, foleresztjiik vizzel, és forrni hagyjuk.
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Bableves.

1/4 liter babot megmosunk, feltessziik foni, de ne
tegylink sot a vizbe, mert az keményiti a babot. Ha puhara
fott, szitara ontjiik, és attorjiik. Készitlink szép rantast;
teszlink bele petrezselymet ¢és paprikat, a babbal
feleresztjiik, megsozzak, ¢és kevés torott borssal
megfiiszerezziik. Apro csipetkét fozlink bele talalas elott.
Lehet a bablevest ugyis késziteni, hogy nem torjik at
szitan. Ha karikdba vagott kolbaszt tesziink a levesbe,
akkor jobb.

Z.oldborsoleves.

A z6ldborsot zsirban, kevés petrezselyem-zoldjével
¢s soval paroljuk, ha puha, liszttel meghintjiik,
foleresztjiik, és forrni hagyjuk. Apr6 nokedlikat f6ziink
bele talalas elott.

Z.oldbableves.

A zoldbabot megtisztitjuk, és kettdbe vagjuk, sos
vizben  megfézzikk.  Készitink  szép  rantést
vereshagymaval, esetleg kevés foghagymaval ¢&s
petrezselyemmel; a babot raontjik, ¢és kevés ecettel
megizesitjlik. Talalaskor tejfolt tesziink bele.
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Tarhonyaleves.

A tarhonyat zsiron szépen megpiritjuk, ha szép
piros, tesziink ré petrezselymet és paprikat, foleresztjiik
vizzel ¢és megsozzuk, a tarhonyat puhara f{6zziik.
Talalaskor tejfolt tesziink bele. (De jo tejfol nélkiil is.)

Szaraz borsoleves.

1/4 kg. szaraz sargaborsot megmosunk és feltessziik
egy fazékba foni. Ha puhara fott, szitara ontjiik, attorjiik.

Készitiink szép vilagos rantast, felontjik a
borsolével, megsdzzuk, ¢€s forrni hagyjuk. Ha forrt,
csipetkét vagy aprd galuskat foziink bele, esetleg siilt
borsot adunk 6l hozza.

Soskaleves.

A soskat megtisztitjuk, megmossuk, 0sszevagjuk,
¢és fazékba zsirt tesziink, ha forro, beletessziik a soskat, és
puhara paroljuk. Ha puha, teszilink ra egy kanal lisztet, és
ha ez megsargult, felontjiik hideg vizzel, megsdzzuk, és
forrni hagyjuk. Talalas el6tt egy j6 kanal tejfolt kavarunk
bele.
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Korhelyleves.

Egy fazékba tesziink egy jo marék savanyl
kaposztat, melyre kevés kaposztalevelet ontiink. Tesziink
bele karikara vagott kolbaszt, sot, egy liter vizet. Ha a
kaposzta elég puha, készitsiink szép rantast, tegylink bele
aprora vagott vereshagymat, kevés paprikat, eressziik fol
a kaposztalével. Ha jol osszeforrt, foltalaljuk. Ha tejfolt
tesziink bele talalas elétt, javitjuk az izét.

Kalarableves.

Gyenge kalarabot vékony szeletekre vagunk, kozé
vaghatunk a kalarab apré kozépso levelébdl (a szivébol)
egy keveset.

Egy labosba zsirt tesziink, beletessziik a folaprozott
kalarabot, kevés petrezselymet finoman megvagva, sot és
a kalardbot puhara paroljuk. Ha puha, meghintjiik egy
kanal liszttel, ezt addig hagyjuk, mig a liszt megpirul, de
kozben gyakran megkavarjuk, hogy a kalarab le ne
stiljon, tesziink rd egy kevés cukrot, €s vizzel foleresztjlk.
Ha forrt eleget, apro nokedlikat f6ziink bele és foltalaljuk.

Vagdalt tiidoleves.

A bérany tiidét megfdézziik puhara sos vizben. Ha
megfott, aprora 0sszevagjuk.
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Készitiink rantast, aprora vagott vereshagymaval és
petrezselyemmel, foleresztjiik a tiidd levével, beletessziik
az aprora vagott tiidot, kevés ecettel megizesitjiik.

Talalés elott tejfolt adunk hozza.

Keményre fott tojast adhatunk hozza 1/4 tojést
szémitva 1 személyre.

Suhantott leves.

Egy fazékba tesziink 1 kandl zsirt, 1/2 fej aprora
vagott vereshagymat, ha a hagyma megpirult, tesziink ra
kevés paprikat, €s foleresztjiik hideg vizzel, megsdzzuk,
¢s forrni hagyjuk. Gyurott tésztat vagy galuskat f6ziink
bele.

Halleves.

Tobbféle halbol apréd darabokat vagunk, és azt
besdzzuk. Vékony rantast készitiink, teszlink bele aprora
vagott vereshagymat és paprikat. Foleresztjiik vizzel,
teszlink bele ecetet, ha jol forr, beletessziik az aprora
vagott halakat, és ezeket megf6ézziik. Talalaskor tejfolt
tesziink bele.
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Karfiolleves.

Egy szép kis fehér fej karfiolt megtisztitunk, izekre
vagjuk, €s sés vizben puhéra f6zziik.

Készitiink vékony rantast, petrezselyem zoldjével,
foleresztjiik a karfiol levével, €s ha forr, tesziink bele apro
nokedlit, vagy kockéra vagott leves tésztat. Talalaskor
kevés tejfolt.

Tyukhusleves.

A szépen megtisztitott tyukot egy elég nagy
fazékban puhara fézzlik. Ha puha, felzoldségeljiik, ugy,
mint a marhahuslevest, €s ha leszlrtiik, f6ziink bele vagy
majas nokedlit, vagy levestésztat, vagy grizgaluskat, izlés
szerint.

Galambleves.

A szépen megtisztitott galambot 1/4 részekre
vagjuk, zsirban, soval és aprora vagott petrezselyem
z0ldjével puhara paroljuk, hintlink r4 egy kanal lisztet, ha
ez megpirult, foleresztjiik, ha jol forrt, apr6é galuskakat
féziink bele. Epen igy készithetiink levest csirke, liba,
kacsa vagy pulyka aprolékbol is.
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Jo marhahusleves.

Négy személyre vesziink 1/2 kg. sz&p marhahust és
kevés velds csontot, miutan jol megmostuk, fazékba
tessziik, és ontiink ra 1 és 1/4 liter vizet. A fazéknak elég
nagynak kell lenni, hogy a husleves jol forrhasson benne,
¢s a zO0ldségnek hely legyen. Ha a hist masfél 6ran at jol
foztiik, tisztitunk 2 szal petrezselymet, ugyanannyi
sargarépat, egy darabka cellert, porét, 1 krumplit, 1 girizd
fokhagymat, 1 kis fej vereshagymat megmosni €s ezeket a
levesbe tessziik, miutan a zoldséget és répat 1/4-ekbe
vagtuk, azonfeliil tesziink a levesbe néhany szem szemes
borsot €és sot. Ha ez egy 6ran atfétt, ugy a levesbdl egy
kisebb labosba sziriink le, és miutan ezt folforraltuk,
hosszu leves-metéltet vagy kockara vagott leves-tésztat
foziink bele. Ha a tészta megfott, a leveses talba ontjiik, a
tobbi levest hozza sziirjiik, és asztalra adjuk.

Keménymagos leves.

Készitsiink szép rantast, tesziink bele egy kavés
kanal keménymagot, pici paprikat. Miutan hideg vizzel
foleresztettiik, tesziink bele sot, és forrni hagyjuk. Talalés
elott egy tojast elkavarunk a leveses talban, a levest ra
szlirjuk és foltalaljuk.
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MIT FOZZUNK A LEVESBE?

Levesekbe, kiilonosen huslevesbe és
csontlevesekbe, galuskat szoktunk befézni. Ezeket
kovetkezOképen készitjlk.

Galuska (nockedli.)

Egy talba tesziink egy kevés zsirt, pici sét €s egy
egész tojast, mindezt jol elkavarjuk, ontiink hozza egy
kevés vizet €s annyi lisztet, amennyit folvesz, hogy se
hig, se nagyon kemény ne legyen, a f6zdkanallal elobb
kavarjuk, azutan addig verjiik, mig a kanaltdl a tészta
elvalik. Ha a leves forrd kis kanallal beleszaggatjuk és
megfozziik.

Majgaluska.

Egy darab borjumajat megtisztitunk hartyajatol, és
szitan attorjiik. Egy talba elkavarunk egy kis zsirt, 1 egész
tojast, aprora vagott petrezselymet, beletessziik az attort
majat, megsézzuk, borsozzuk, €és zsemlyemorzsaval
tésztat készitiink beldle, kis kanallal a levesbe szaggatjuk.
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Griz (dara) galuska.

Egy talba tesziink egy kandlnyi zsirt, egy egész
tojast, kis sot, pici vizet. Miutan ezt jol elkavartuk,
teszlink hozza annyi darat, hogy olyan kemény legyen,
mint a galuska tészta. A lesziirt levesbe, bef6zziik,
10 percig fézziik.

Gerschli.

4 személyre vesziink 10 dkg. nagyszemi gerschlit,
ezt vizben (esetleg levesben) j6 puhara f6zziik. Talalés
elott a leveses talba elkavarunk egy tojas sargdjat,
beletessziik a gerschlit, és a forrd levest ra szlrjiik.

Siilt borso levesbe.

Egy talba elkavarunk 1 egész tojast, kevés sot, pici
vizet vagy tejet, €és adunk hozza egy kevés lisztet, hogy
olyan hig legyen, mint a palacsinta tészta. Egy labasba
teszilink zsirt, ha forrd, ezt a tésztat vagy a megforditott
reszelébn vagy a habzokanalon 4t belecsurgatjuk, és
vildgos sargara Kkisiitjiik. Szaraz borsd leveshez ¢és
passzirozott bableveshez igen jo.
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Burgonyagombac.

2 sz¢&p burgonyat megfoziink, attoriink, tesziink bele
egy kis kandl zsirt, 1 egész tojast és kevés morzsat. Apro
gombockakat készitlink beldle, és a levesbe fozziik.

Majas gomboc.

1 darab borjumadjat, vagy tyukmajat szitan attoriink,
kevés reszelt vereshagymat, aprora vagott petrezselyem
z0ldjét, kevés zsirt, 1 egész tojast, kevés aztatott
zsemlyét, (vagy cvibakot) sot és kevés torott borsot
teszlink hozza, mindezt jol 6sszekavarjuk. Tesziink bele
zsemlyemorzsat, ¢és gombodcokat készitiink beldle.
Leszlirt levesbe befdzziik.
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HUSPOTLOK.

A hus nagy ara gyakran kényszerit arra, hogy
hustalan ebédeket készitslink. A krumpli igen alkalmas
hispo6tld, és azért is jo, mivel kiilonféleképen lehet
elkésziteni. Legismertebb és legkedveltebb a paprikéas
krumpli és a krumplistarhonya, ami kiilondsen Szegeden
minden haztartdsban gyakran eléfordul.

Noha talan ezek elkészitését mindenki tudja, leirom,
hatha akad olyan, aki szivesen elolvassa, és e szerint
késziti.

Paprikas krumpli.

A krumplit szépen meghamozzuk, megmossuk,
kockékra vagjuk, vizbe tessziik.

Egy labosba tesziink egy jo kanal zsirt, karikara
vagott fej vereshagymat, és a hagymat szép sargara
piritjuk. Ha szépen megpirult, tesziink bele 1 kanal
paprikat, beletessziik a krumplit, megsdzzuk, €s tobbszori
kavaras mellet fedd alatt paroljuk. Ha zsirjara stilt, ontiink
rd annyi vizet, hogy ellepje, és ha a krumpli puha,
foltalaljuk.
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Krumplis tarhonya.

Egy labosba tesziink zsirt, és ezen 1 fej karikara
vagott vereshagymat megpiritunk, tesziink ra paprikat és
a kockara vagott, megtisztitott krumplit, megsozzuk, és
fed6 alatt dinszteljiik. Azutan Ontlink ra vizet, hogy a
krumplit jol ellepje, ha a krumpli félig megfott, tesziink
bele egy marék tarhonyat, ontiink ra még vizet, és addig
f6zziik, mig a krumpli is, a tarhonya is puhara fott.

Lerakott krumpli.

8-10 krumplit megmosunk, vizben megfdzzik,
meghamozzuk, és karikaba vagjuk. Egy tiizall6 edénybe
teszlink egy kis zsirt vagy vajat, egy sor folszeletelt
krumplit, megsdézzuk, tejfollel ledntjiik, keményre fott
tojast karikara vagva tesziink ra, és ezen lerakdst
megismételjiik, mig a krumpli elfogyott. Legfeliil kevés
zsemlyemorzsat szérunk ra, és a siitébe szép vilagos
sargara siitjiik, de dvatosan, hogy ki ne szaradjon.

Gombas krumpli.

Szép egészséges krumplit megmosunk. Egy
fazékba tesszlik, ontiink rd vizet, és puhdra fézzik, de
ugy, hogy egészben maradjon.

Lesziirjiik rola a vizet, és dOvatosan meghamozzuk.
A tetejét és aljat levagjuk, és a krumplit kivajjuk. Egy kis
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labosban zsiron kevés rizst puhdra parolunk, egy masik
labosban néhdny gombat parolunk puhara, kevés
petrezselyem zoldjén, azutdn a gombat, rizst
osszekeverjlik, tesziink hozza tejfolt, és megtoltjiik vele a
krumplit. Tizallo edénybe tessziik a krumplikat, a
levagott tetejét visszatessziik a krumplira, tesziink ra zsirt
¢s tejfolt, és a siitében 1/2 oraig hagyjuk.

Tojasos krumpli.

Néhany krumplit (Iehetdleg sarga krumplit) puhéra
foziink, megtisztitjuk és attorjiik. Tesziink hozza kevés
zsirt, 1 egész tojast, sot, lisztet. Mindezt 6sszekavarjuk,
tojasdad alakokat formalunk beldle, és eldbb lisztbe
martjuk, azutadn folvert tojasba, végiil szitalt morzsaba és
forr6 zsirba kirantjuk. Lehet huspotlékul fézelék mellé
adni, vagy pecsenye mellé korozetnek, esetleg savanyu
huas mellé is illik.

Paradicsomos krumpli.

A paradicsomot megmossuk, €s széttordelve egy fél
fej vereshagymaval €s vizzel megf6zziik, azutan szitara
ontjik ¢és attorjilk. Néhany krumplit megtisztitunk,
kockara vagjuk, és s6s vizben megfozziik. Készitiink egy
labosban  szép  vildgos réantdst, foleresztjik a
paradicsommal, tesziink bele sot, cukrot, beletessziik a
burgonyat, és jol forrni hagyjuk.
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Savanyu tojas

Készitiink vékony rantast. Ha szépen megpirult
foleresztjiik vizzel, tesziink bele sot, 1 babér levelet,
piciny cukrot és ecetet. Ha jol 6sszeforrt, titiink bele annyi
tojast, ahany személyre f6zzilk. Ha a tojas megfott
kéményre, ugy foltalaljuk, de a talalasnal a babérlevelet
kivessziik.

Toltott tojas.

Tojast vizben keményre fézziink. Azutan lesziirjiik
rola a vizet, és hideg vizben allni hagyjuk, hogy a
hamozasnal jol elvaljon a héjatdl. Ha meghamoztuk a
tojast, hosszaban kettévagjuk. A sargdjat szitan attorjik,
adunk hozzé egy kevés zsirt vagy vajat, finomra vagott
petrezselyem zOldjét, tejben aztatott fél zsemlyét, amit
szintén attoriink a szitdn ¢és kevés sot. Mindezt
osszekavarjuk, megtoltjiik vele a tojast. Ttizallo edénybe
tessziik, oOntiink ra bdven tejfolt, finom morzsaval
megszorjuk, €s a siitdben sargara siitjiik.

Karfiol.

Sz¢ép fehér karfiolt megtisztitunk zold leveleitdl,
megmossuk, izekre bontva, és s6s vizben puhdara f6zziink.
Ha megfott, szitdra ontjiik, hogy lecsurogjon. Tizallo
edénybe kevés vajat tesziink, a karfiolt szépen
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osszerakjuk, kissé megsozzuk, tejfolt ontiink ra, finom
morzsaval meghintjiik, és 1/4 érara meleg siitdbe tessziik,
hogy a tejfol és vaj j6l 6sszeforrjon. Forron talaljuk.

Spargli.

A spargli vagy sparga ugy jo, ha szép fehér és nem
tal vékony. Ugyelni kell, hogy friss legyen, mert
kiilonben keserti izli. Ha megtisztitjuk, sos vizben puhara
fozziik. Ha puha, egy hosszukés talra rakjuk, tejfollel
ledntjlik, zsemlyemorzsaval meghintjiik, mint a karfiolt,
¢s 1/4 oréra a siitébe tessziik.

Tejfolos tojas.

Legjobb olyan edényben késziteni, melyben
mindjart foltalalhatjuk.

Tesziink tzallo edénybe kevés wvajat, jocskan
tejfolt, kevés sot, ha forr, beledntjiik a tojast, és ha a tojas
keménykedni kezd, ugy foltalaljuk. Vigyazva sissiik,
hogy az alja ne keményedjen meg.

Kirantott kel.

Sz¢ép fejes kelt megmosunk, és sos vizben puhéra
foziink, de dvatosan, hogy szét ne hulljon. Azutan szitara
ontjiik, hogy lecsurogjon. Ha kihtilt 1/4 részenkint folvert
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tojasba martjuk, azutan liszttel kevert zsemlyemorzsaba
forr6 zsirban kirantjuk. Egy tiizall6 edénybe zsirt tesziink,
belerakjuk a kirantott kelt, ontiink ra tejfolt, és fél orara a
stitébe tessziik, hogy jol 6sszeforrjon.

Kel tejfollel.

A kelt szépen megmossuk, sés vizben puhdra
fozziik. Ha puha szitara oOntjik, hogy lecsurogjon.
Thzallo edénybe zsirt vagy vajat tesziink, beletessziik a
kelt, ontiink ra tejfolt, meghintjiik pici soéval és finom
zsemlyemorzsaval, pici cukrot is hintlink r4, €s a siitObe
tessziik, hogy a tejfollel jol 6sszeforrjon.

Bundas kenyér.

Vagunk szép szelet kenyereket, hogy se nagyon
vastagok, se nagyon vékonyak ne legyenek, bemartjuk
elobb tejbe azutan folvert tojasba, és forrd zsirban
kisiitjiikk. Fézelékhez huispotléknak igen jo.

Toltott kalarab.

Veszlink szép gyenge apro kalarabokat, melyek
nem fasak. Meghamozzuk, levagjuk a tetejét, és a kozepét
kivajjuk kanallal. Egy darab siilt hast megdardlunk egy
kis aztatott zsemlyével, és a kalarabot melyet kivajtunk,
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aprora vagott petrezselymet, sot, pici borsot, kevés tejfolt,
egy egész tojast jol Osszekavarunk. Ezen kavarékkal a
kalarabokat megtoltjiik, a levagott tetejét raboritjuk. SzEép
vilagos rantast készitlink, vizzel foleresztjilkk, a
kalarabokat ovatosan belehelyezziik, és lassan paroljuk,
mig jol megpuhulnak.

Hadi tiikortojas

Néhany krumplit puhara fOziink, attorjik,
megsozzuk, kevés zsirt, egy egész tojast €s lisztet
kavarunk hozza. A tiikor-tojassiitébe zsirt teszilink, ha
forr6 bele tesziink egy kanallal a keverékbdl, €és sargara
stitjiik, elobb az egyik oldalat, azutdn megforditjuk, hogy
a masik fele is megsiiljon.

Pudding.

Eléfordul a hdaztartasban, hogy marad vagy
pecsenye, vagy leveshus, ezeket puddingnak igen jol
felhasznalhatjuk. A htst a huasdardlon megdaraljuk,
hozzadardlunk még daztatott zsemlyét vagy cvibakot,
leveriink 1 kanal zsirt, 2 tojas sargdjat, beletessziik a
daralt hust, sot, borsot, ha van egy kis kanal mustart és a
két tojashabba vert fehérjét. Kikent forméban
haromnegyed oran &t gézben f6zziik.
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Krumplipudding.

Négy nagy krumplit megfoziink, szitdn attorjik,
megsozzuk. 4 tojas sargdjat, 4 dkg. lisztet, 4 dkg. vajat,
5 dkg. parmezant, 10 dkg. sonkat jol elkeveriink, azutan
beletessziik a krumplit €s legutoljara a tojasok kemény
habba vert fehérjét. Kikent formaba tessziik, ¢és
haromnegyed oran at gézben f6zziik.

Velos pudding.

1 kandl nagysdgi vajat elkeveriink 4 tojas
sargajaval, 2 zsemlyét tejbe aztatunk, kinyomjuk, és
szitan attorjiik. Azt is hozza keverjlik valamint a 4 tojas
kemény habjat. Ehhez egy parolt borju vel6t hozza
kavarunk. Kikent formaba tessziik, é¢s haromnegyed 6ran
at gbézben f6zziik.
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HUS POTLEK VAGY ELOETEL.

Sonkas pudding.

3 egész tojas 3 sargaja, 10 dkg, vaj, 25 dkg. attort
fott krumplit, €l 6rdig keveriink, 25 dkg. finomra vagott
sonkat kozé tesziink, kikent formaba tessziik, és 1 6ran at
gbzben f6zziik.

Gomba tojassal.

Sz¢ép gombdakat vesziink, fehéreket és keményeket.
Ha megtisztitottuk, szép keskeny szeletekre vagjuk,
zsirban aprora vagott petrezselyem zoldjén, kevés soval
ovatosan paroljuk, mindig kis vizet Ontiink r4. Ha a
gomba puha, 1 tojast {tlink rd, dsszekavarjuk, és par
percig a tlizon hagyjuk, azutan foltalaljuk. Lehet tojas
nélkiil is elkésziteni.

Borjuvelo.

Vesziink szép friss borjuveldt. Langyos vizben
megtisztitjuk hartydjatol, és tisztara megmossuk. Egy
labasba  zsirt teszlink, nagyon finomra vagott
voroshagymat kissé megparoljuk, de el ne sargitsuk,
ratessziik a vel6t, megsozzuk, ¢és fedd alatt tobbszori
kavaras mellett paroljuk. Ha puha, kevés tordtt borsot
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szorunk ra, és foltalaljuk. Lehet talalas eldtt tojast is
ralitni, ezaltal szaporabb ¢&s izletesebb lesz.

Vesevelo.

Vesziink sertésvesét és veldt. A vesét a hartyajatol
megtisztitjuk, €és szép vékony hosszikas szeletekre
vagjuk. A vel6t megtisztitjuk hartydjatol, és tisztara
mossuk. Egy labosba zsirban aprora vagott voroshagymat
parolunk, ha szép sarga, beletessziik a vesét, és puhara
paroljuk. Ha a vese puha, ratessziik a vel6t, megs6zzuk ¢és
megborsozzuk, és ha folforrt, azonnal foltalaljuk.
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A MARHAHUSROL.

A marhahus a legkiaddsabb hus, leginkabb laktat.
Azon kell lenni, hogy mindig j6 mindségii hust vegylink,
mert az izletes, és jobban lehet elkésziteni, mint a sovany,
oreg, rosszmindségli hust. A j6 marhahus szine szép
vildgos piros €s zsiros. Az Oreg marha husa sotét és
sovany, ezt nehéz megfézni, €s siitve is szalas marad és
iztelen. Azonfeliil 0ssze is ugrik és szaporatlan. A
marhahusnak 2 és 1/2-3 6rai jo fovés vagy parolés kell. A
hust jol meg kell mosni, azutdn a htisverével megverni,
besdzni és fél ordig a soval allni hagyni, mielott
megsiitjiik. Az igy eldkészitett hus mindig izletesebb,
mintha hirtelen csak folrakjuk, és ugy készitjik el.
Levesnek legjobb, ha hatszint vagy fartét, esetleg
lapockat vesziink. Siitni a folsar alkalmas, a rostélyos és
vesepecsenye ezek a legjobb részei a marhéanak.
Paprikasnak a vesepecsenye felsd része, ugynevezett
koronahus, (vesepecsenye pacsni) igen jo, mivel ez tag
hts, ami joizli. Kaposztaba oldalast, igynevezett dagadot
vesziink, ez zsiros ¢€s joizl.

A levesben kif6tt hushoz kiilonféle martasokat
készitlink. A levesbdl a hust kivessziik, szépen folszeljiik,
talra tessziik, és kevés levest sziiriink ra, de csak annyit,
hogy a his ne legyen egész szdraz. A martast egy
alkalmas csészében kiilon talaljuk f6l. A hust krumplival,
vagy porkolt tarhonyaval, esetleg parolt rizzsel koritve
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adjuk fol, a martassal egyszerre. A martasnal tigyelni kell
arra, hogy se nagyon hig, se nagyon siiri ne legyen, és a
rantassal mindig jol dsszeforrjon, és csomds ne legyen.
Ezt Ggy kertiljiik el legjobban, ha a rantast hideg vizzel
eresztjiik fol, és gyakran erdsen megkavarjuk. Ha mégis
eléfordul, hogy csomos, tigy talalaskor at kell sziirni.
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MARTASOK LEVESHUSHOZ.

Paradicsommartas.

Néhany szép paradicsomot megmosunk, fazékba
rakjuk, Osszetorjiik, és kevés vizet Ontlink ra, és jol
megf6ézziikk. Ha jol forrt, szitara ontjiikk és kinyomjuk.
Készitiink szép vékony rantast, radntjiik a paradicsomot,
teszlink bele sot, cukrot és forrni hagyjuk. A leveshus
mell¢é foltalaljuk.

Vereshagymamartas.

Készitiink sz&ép barna rantast, tesziink bele aprora
vagott vereshagymat, ezt jol paroljuk, ha a hagyma meg
pirult, foleresztjiik, teszlink bele sot, pici cukrot, ecetet és
jol forrni hagyjuk. Télalaskor a sziiré kanalon atsziirjiik a
csészébe, hogy a hagyma ne legyen benne lathato, hanem
a martas sz¢&p sima legyen.

Kapormartas.
A kaprot jol megmossuk, és apréra vagjuk. Egy
labosba zsirt tesziink, beletessziik a kaprot €s paroljuk,

azutan meghintjiik liszttel, és ismét paroljuk, mig a liszt
megbarnul. Akkor foleresztjiik vizzel, vagy levessel,

33



tesziink bele sot, pici cukrot, ecetet, kevés tejfolt €s forrni
hagyjuk.

Soskamartas.

A soskat megtisztitjuk, j61 megmossuk, €s aprora
vagjuk. Egy labosba zsirt tesziink, ezen a soskat puhara
paroljuk, meghintjiik liszttel, ismét paroljuk. Foleresztjiik
vizzel vagy levessel, jol elkavarjuk, teszlink bele sot,
forrni hagyjuk. Télalas el6tt tejfolt tesziink bele.

Meggymartas.

A meggyet megmossuk, leszedjiik csumajat, azutan
kiszedjilk a magjat. Egy labosba kevés zsirt tesziink,
beletessziik a meggyet, és paroljuk, azutdn meghintjiik
liszttel, és vizzel foleresztjiik, tesziink bele sot, cukrot, a
meggy levet jol forrni hagyjuk.

Meggymartas mas modon.
Sz¢p érett meggyet, megmosunk, kifejtjilk a magjat
¢s kevés cukorral paroljuk. Egy jo kanal tejfolben lisztet

simdra kavarunk, Ontlink hozza vizet, raontjik a
meggyre, tesziink bele sot, és jol forrni hagyjuk.
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Uborkamartas.

Vizes uborkat apré kockara vagunk. Egy ldbosba
tesziink zsirt, teszlink bele kevés cukrot, €s sz&p sargara
piritjuk, ha a cukor szép sarga, Ugy beletessziik az
uborkat, és puhara paroljuk, hogy a levét elféje. Ha
zsirjara silt, tesziink bele lisztet, ha a liszt megpirult,
foleresztjiik vizzel, tesziink bele sot és jol forrni, hagyjuk.
Talalaskor kevés tejfolt tesziink bele. Ha nem elég
savanyu, pici ecettel, vagy citrommal izesitjiik.

Uborkamartas mas modon.

Az uborkat apr6 kockara vagjuk, 1 jo kanal tejfolt
1 kandl liszttel simara kavarunk, ha sz&p sima, ontiink ra
vizet, és a tlzon felforraljuk, ha forr, beletessziik az
uborkat, megsoézzuk, tesziink bele cukrot, és forrni
hagyjuk

Biszkemartas.

A biszkét szépen megtisztitjuk, megmossuk. Egy
labosba teszlink zsirt, kevés cukrot, ha a cukor
megsargult, ra tessziik a biszkét, és leboritva paroljuk. Ha
zsirjara paroltuk, teszlink bele lisztet, ismét paroljuk,
azutan vizzel foleresztjiik, megsdzzuk, forrni hagyjuk.
Talalas elott tejfolt tesziink bele.
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Tormamartas.

A tormat megtisztitjuk és lereszeljiik. Egy jo kanal
tejfolt 1 kanal liszttel Osszekavarunk, beletessziik a
reszelt tormat, cukrot, sot €s mindezt j61 forrni hagyjuk.

Ecetestorma.

A tormat miutan megtisztitottuk, lereszeljiik. Kevés
1dore a siitObe tessziik, de a siitd ajtajat nyitva hagyjuk,
hogy a torma az erejét elveszitse, de meg ne sarguljon.
Csészébe tessziik a tormat, ontiink ra kevés ecetet, vizet,
tesziink bele cukrot, hidegen 6sszekavarjuk.

Majonnaise martas.

2 tojas sargajat egy csipet soval, erdsen elkeveriink,
azutan 1 kanal finom tablaolajat cseppenkint
hozzakavarunk, egy kevés borecetet, pici cukrot tesziink
bele, ¢és addig kavarjuk, mig az egész siirti és sz€ép sima.
Hideg siilt htisok mell¢, vagy halhoz adhatjuk.
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KULONFELE MARHAHUSOK
KESZITESI MODJA.

Marhahuspaprikas.

Vesziink 1/2 kg. koronahtst, vagy mas szép hust,
1 kis darab vesét, kevés togyet. Ezeket jol megmossuk, és
apro6 darabokra vagjuk.

Egy labasba tesziink 1 jo kanal zsirt. 1 fej karikara
vagott voroshagymat, ha a hagyma megsargult, tesziink
ra 1 kis kandl rozsapaprikat, 6sszekavarjuk, és ratessziik a
htst, megsodzzuk, megkavarjuk, ¢€s fedd alatt paroljuk,
gyakran kell ra tiszta vizet onteni €s megkavarni, hogy le
ne siiljon, és addig f6zziik, mig puha. 3/4 o6raval talalas
eldtt tesziink rd néhany krumplit, melyet el6bb szépen
meghamozzuk, és kockara vagjuk. A marhapaprikasnak
ne legyen sok leve, ¢és a leve szép stirli legyen.

Marhaporkolt piritott tarhonyaval.

A porkolt ugyanagy késziil, mint a marhapaprikas,
csak a hust szépen zsirjdra hagyjuk elfoni, mieldtt
talaljuk. Egy masik labosba tesziink 1 kanal zsirt,
beletesziink egy csésze tarhonyat, €s ezt gyakori keverés
mellett szépen megpiritjuk, de meg ne égessiik. Ha a
tarhonya szépen meg van pirulva, Ontlink ra annyi vizet.
hogy ellepje, teszlink bele sot, és puhara f6zziik, agy hogy
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a vizet egészen elforrja. Talaldskor a porkoltet a tél
kozepére tessziik, és a tarhonyat koriilrakjuk.

Rostélyos paprikas.

Vesziink szép viragos rostélyost, megmossuk,
kiverjiik szép vékonyra (de ne rongyosra) €s besdézzuk.
Egy labosba zsiron karikara vagott vereshagymat piritunk
sargara, ha szép sarga tesziink ra egy kanal paprikat,
beletesszilk a hust, és fedd alatt puhara paroljuk,
koriilbeliil 2 és 1/2 oran at, mindig kevés vizet ontve ra.
Ha puha a hus, teszink r4 karikara vagott
krumpliszeleteket, egy kissé megsozzuk, és 1/2 6raig még
fozziikk. Szép siiri levének kell lenni, és a husnak és
krumplinak puhanak és izletesnek.

Rostélyos parolva.

Sz¢ép viragos rostélyost megmosunk, kiverjiik szép
vékonyra ¢és besozzuk. Egy labasba zsirt tesziink, erre
karikara vagott vereshagymat, ratessziik a rostélyost, és
fedd alatt paroljuk, mikézben tobbszor Ontiink ra vizet.
Ha a huas puha, levessziik a feddt, és pirulni hagyjuk a
rostélyost mindkét oldalan, €s zsirjara siitjiik. Talalaskor
a hus levét a husra ontjiik.
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Hirtelen siilt rostélyos.

A szép virdgos rostélyost megmossuk, a nagyobb
csontokat levagjuk rola, jol kiverjiik és megsézzuk. Egy
labosba tesziink zsirt, ha j6 forrd beletessziik a rostélyost,
¢s hirtelen megsiitjik mindkét oldaldan. Ha megsiilt,
azonnal fel kell talalni. Lehet zsirban piritott hagymaval
disziteni.

Dinsztelt, parolt marhahus.

Vésziink folsart, megmossuk, megverjik a
husverdvel, és besdzzuk. Egy labosba tesziink 1 kanal
zsirt, 1 fej vereshagymat karikara vagva, ha a hagyma
sarga, beletessziik a hust, és fedd alatt paroljuk. Mindig
kevés vizet Ontlink ra, hogy egyenletesen dinszteldd;jon,
né¢ha megforditjuk, hogy mindkét oldala egyenld pirosra
stiljon. Talalaskor szép késhatnyi vastagsagt szeletekre
vagjuk, talra tesszik, €s a hus levét raontjiik. A husnak
puhanak kell lenni; 2 és 1/2-3 6ran at kell tehat parolni.

Parolt marhaszelet.

Vesziink fOlsar szeletet, ¢€és azt ugyanagy
elkészitjlik, mint a parolt rostélyost.
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Vagdalthus.

Vesziink folsar szeletet, ezt apréra vagjuk, és a
htusdaraléval megdaraljuk. Dardlunk hozza &ztatott
zsemlét, melyet a viztdl jol kinyomtunk, tesziink k6z¢ sot,
kevés borsot, 1 egész tojast, mindezt jol 6sszegyurjuk, és
pogacsaalakl lapos darabokat formalunk beldle, kissé
meglisztezziik, és forrd zsirban kisiitjiik. Mind a két
oldalanak pirosra kell siilni. Lehet egyben is megsiitni.
Akkor a pecsenyesiitObe tessziik, szépen eligazitjuk,
keziinket vizbe martjuk, és vizes kézzel elsimitjuk.
Teszliink mellé 1 kanal zsirt, kevés vizet, betessziik a
siitébe, ¢€s mialatt siitjiik, gyakran meglocsoljuk, hogy a
teteje ne legyen szaraz.

Marhahus vadasan.

Vesziink folsart vagy fehérpecsenyét, megmossuk,
besdzzuk. Egy labasba tesziink 1 liternyi vizet, ontlink
bele ecetet, tesziink bele karikdra vagott répat és
z0ldséget, valamint voroshagymat, ezt jol folforraljuk, és
a husra raontjiik. (Ezt hivjuk pacnak.) Par napig a hust a
pacban hagyjuk, de kdzben naponta megforditjuk, és a
pacot a husrol leontjiik, folforraljuk, és ha kissé hilt,
ismét a husra ontjiik. 2-3 nap mulva elkészitjiik a hist a
kovetkezé modon. A hust egy labasban zsiron €s karikara
vagott voroshagyman puhara paroljuk, kozben ontiink ra
keveset a pacbol. Ha a hus puha, zsirjara siitjik,

40



kivessziik a labasbol, talra tessziik, a zsirra pedig 2 kanal
lisztet hintlink, €s ezt jol megbarnulni hagyjuk. Azutan
foleresztjiik a paclével, és gyakori kavaréas kézben, hogy
csomos ne legyen, forrni hagyjuk. Ha jol forrt, szitara
ontjiik, kanallal atpasszirozzuk, ismét a tlizre tessziik; a
hust szép szeletekre vagjuk, beletessziik a szdszba, és
forrni hagyjuk. Egy kis labasban egy kanal cukrot
megpiritunk, ha szép piros, vizzel foleresztjiik, ¢s a
htshoz ontjlik. Talalas el6tt egy j6 kanal tejfolt kavarunk
a szoszba.

Toltott marhaszelet.

Vesziink folsar szeletet, megmossuk, jol kiverjiik,
megsozzuk, és a kovetkezd toltelekkel megtoltjiik.
1/4 kg. sertéshust, 1 aztatott és a viztdl jol kinyomott
zsemlyét a husdaraloval megdroliink, tesziink bele sot,
késhegynyi tort borsot, 1 egész tojast, 1 kanal rizst, ezt j61
osszekavarjuk, és a folsar szeletre kenjiilk. A szeletet
osszesodorjuk, fehér cérnaval 0sszekotjiik. Egy labasba
1 jo kandl zsirt tesziink, ha forrd, beletessziik a toltott
folsart, és fedd alatt paroljuk, kozben gyakran ontiink ra
kevés vizet, hogy le ne égjen. 2 és 1/2-3 oran at paroljuk,
hogy jol atsiiljon, és puha legyen. Talalaskor szép
szeletekre vagjuk a hust, talra tessziik, a zsirjahoz teszlink
1 j6 kanal tejfolt, és forron a hisra ontjiik.
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Vesepecsenye hirtelen siilve.

A vesepecsenyét megtisztitjuk csontjatél és a
bOnyéktdl szép tisztara. Akkor besdzzuk, meghintjiik
borssal, és megkenjiik zsirral, és hideg helyen 1-2 napig
allni hagyjuk, ezaltal a hus porhany¢ lesz. Egy siitObe
zsirt tesziink, ha forro, beletesszlik a vesepecsenyét, és
1/2 o6raig befodetlentl siitjilk. Ha szép pirosra siilt,
kivessziik a siitobol, a zsirbol keveset leontiink, a siitbben
hagyunk egy keveset, ezt a tlizre visszahelyezziik, ontiink
hozza egy kis vizet, és siilni hagyjuk, mialatt a
vesepecsenyét ujjnyi vastag szeletekre vagjuk, talra
tessziik, és a slitobol a zsirt raontjiik.

Vesepecsenye mustarmartassal.

A vesepecsenyét megtisztitjuk, flistiilt szalonnaval
megspékeljiik, megsdzzuk, borsozzuk. Egy siitébe zsirt
teszlink, ha a zsir forro, beletessziik a hust, és takaratlanul
minden oldalrél lassan siitjiik.

Martés: 1 fott tojas sargajat attoriink, 1 egész tojast,
sot, kevés borsot, 1 kavés kanal cukrot, 2 kavés kanal
ecetet, 1 evOkandl mustart és 1 kanal olajat, mit
csoppenkint tesziink kozé, jol dsszekavarunk, csészébe
tessziik, és a siilt hushoz foladjuk.
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Toltott folsar.

Fél kg. folsart szép vékonyra kiverlink ¢&s
megsozzuk. 1/8 kg. disznéhusbol porkoltet készitiink, ha
kihiilt atdaraljuk, 1 tojast, egy kevés parolt 6sszevagott
gombat, fél aztatott zsemlyét, sot, borsot, petrezselymet
¢s tejfolt izlés szerint Osszekavarjuk, és ezzel a folsart
megkenjiik 0sszesodorjuk, fehér cérndval atkotjiik. Egy
labosba zsirt tesziink, erre karikara vagott vereshagymat,
¢s a folsart ezzel puhdra paroljuk. Kozben gyakran
ontiink ra kevés vizet, hogy le ne égjen. Ha puha, a cérnat
eltavolitjuk, szeletekre vagjuk, a levébe kevés tejfolt
tesziink, €s a husra raontjiik.
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BORJUHUS KULONFELE KESZITESI
MODJA.

A borjuhts sokkal izletesebb, finomabb hus, mint a
marhahus, és mivel fehér hus, konnyebben emeészthetd.
Gyermekek és gyenge gyomrtak jobban elbirjak, mint a
marhahust. A borjihust is azért puhara kell f6zni vagy
parolni, mert akkor izletes a hus, ha elegend¢ ideig siil
vagy 0. A borjuhusnak 2 6ra hosszaig kell, amig jol atsiil
vagy puhara f6. A borjuhusnak szép vilagosnak kell
lenni, ha a hus veres, akkor nem gyenge, €s az 6reg hus
nem izletes.

Borjupaprikas.

A borjahiist megmossuk, szép aprd darabokra
vagjuk. Egy ladbosba zsirt tesziink, erre 1 fej karikara
vagott vereshagymat, ha a hagyma pirulni kezd, tesziink
ra 1 kanal paprikat, ratessziik a megmosott hust,
megsozzuk, 0sszekavarjuk, és fedd alatt paroljuk. Néha
ontiink ra kevés vizet és megkavarjuk, hogy le ne égjen.
Puhara f6zziik, és vagy kiilon f6zott paprikas krumplival
vagy galuskaval talaljuk. Lehet talalas el6tt a paprikasra,
tejfolt tenni.
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Borjabecsinalt.

Gyermekeknek ¢és  labadozoknak  készitiink
becsinaltat a kovetkez6 modon. A borjuhtist megmossuk,
¢s aprd darabokra vagjuk. Egy labosba tesziink egy kanal
zsirt, ré4 tessziilk a hust, nagyon finomra vagott
petrezselyem zo6ldjét €s sot, €s leboritva addig paroljuk,
mig a hus puha. Akkor zsirjara siitjiik, hintiink ra egy
kanal lisztet, és ezzel fodetleniil néhany percig hagyjuk,
mig a liszt megsargul, akkor vizzel vagy huslével
foleresztjiik, és forrni hagyjuk. A becsindltnak nem
szabad nagyon stirlinek lenni.

Borjubecsinalt karfiollal.

Készitiink becsinaltat. Egy fej karfiolt megmosunk,
izekre szedjiik, és s6s vizben puhdra fézziik, ha megfott
lesztirjiik, és a borjubecsinalt levében a hus koriil rakva
talaljuk fol.

Borjuszelet. — Bécsi szelet.

A gyenge borjicombbdl szeletet vagunk, szép
vékonyra kiverjiikk, megsozzuk, meghintjiik liszttel, és
forr6d zsirban kisiitjiik. Mindkét oldalanak szép pirosra
kell siilni, ezért ha megpirult, meg kell villaval forditani.
Ha a hus kisiilt, a zsirbol ledntiink, a labosban csak
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keveset hagyunk, ehhez kevés vizet ontiink, €s né¢hany
percig letakarva paroljuk, azutan foltalaljuk.

Borjuszelet kirantva.

A Dborjuszeletet szépen megmossuk, besdzzuk,
azutan lisztbe martjuk, majd folvert tojasba, végiil szitalt
zsemlyemorzsaba ¢és forrd zsirban kistitjiik. E10bb az als6
oldala pirul, ha ez szép piros, megforditjuk villaval, és a
masik oldalat is sz&p pirosra siitjiik,

Vagott borjuhus.

A borjahust megdaraljuk, dardlunk hozzd egy
aztatott €s jol kicsavart zsemlyét, tesziink hozza 1 egész
tojast, sot és borsot. Mindezt jol Osszegyurjuk. A
pecsenyesiitdbe tessziik, ott eligazitjuk hossziukas alakra,
kezlinket vizbe martva sz€ép simara igazitjuk. Tesziink
mellé 1 kanal zsirt, kevés vizet €s a siitObe tessziik. Siités
kozben gyakran meg kell locsolni levével, hogy pirosra
stiljon, de ki ne szaradjon.

Borjucomb siilve.

Vesziink borjucombot, de a combszélét. Ezt szépen
megmossuk, besozzuk, €s a pecsenye siitObe tessziik.
Tesziink mellé zsirt, ontlink hozza kevés vizet, €s gyakori
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locsolds kozben letakarva siitjiik. Ha nagyon puhan
szeretjiilk a hust, ugy elébb labosban paroljuk, és csak
féloraval talalas eldtt tegyiik a siitdbe, de gyakran kell
locsolni, hogy ki ne szaradjon. Talalas eldtt kevés tejfolt
lehet a levébe tenni.

Borjuabrisztli siilve.

Vesziink sz¢ép borjubrisztlit, megmossuk, bes6zzuk,
¢s egy labosban zsiron, kevés vizen puhara paroljuk. Fél
oraval talalas elott a siitdbe tessziik, és gyakori locsolas
mellett sz&p pirosra siitjiik.

Borjubrisztli toltve.

Veszlink szép brisztlit, megmossuk, ¢és borét
kezlinkkel megtagitjuk, hogy a tolteléknek helye legyen.
Akkor a hust besozzuk, és a kovetkezo toltelékkel
megtoltjiik. Egy zsemlyét jol megéztatunk, és a viztdl
kinyomjuk, tesziink hozza egy égész tojast, kevés aprora
vagott petrezselyem zoldjét, kevés borsot, sot ezt jol
osszekavarjuk, ontlink rd kevés olvasztott zsirt, €s a hust
ezzel megtoltjiikk. A siitdbe zsirt tesziink, beletessziik a
hust, és gyakori ontdzés mellett puhdra €s pirosra siitjiik.
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Borja vesés.

Vesziink szép borji karmondadlit, melyen a vese is
rajta van. Szépen megmossuk, j61 megs6zzuk és labosban
zsiron, kevés vizzel paroljuk, mig a hus megpuhult. Ha a
htis puha, a fedot levessziik, €s sz&p pirosra siitjiik minden
oldalat. Sz¢&p vékony szeletekre vagva foltalaljuk.

Borjalapocka siitve.

Vesziink szép borju lapockat, ez igen izletes része a
borjunak, és zsiron, vizen ép tigy megsiitjiik, mint a borju
veses részet.

Borjumaj pastétom.

Fél kg. borjim4jat 2 napon at vizben aztatunk. A
vizet naponta valtjuk rajta. EI6bb megdaraljuk, azutan
szitan attorjiik, fél vizben daztatott zsemlyével, adunk
hozza két egész tojast, egy leveses kanal libazsirt, borsot,
sot, mogyoronyi reszelt vereshagymat, végiil 2 kanal
zsemlye morzsat. Szalonnaval kirakott vagy ol
kizsirozott formaba tessziik, és két és fél oran at forro
gbzben f6zziik.
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Borjuahus rizzsel.

A Dborjuhtst apré darabokra vagjuk, szépen
megmossuk. Egy ldbosba zsirt tesziink, beletessziik a
hust, apréora vagott petrezselyem z61djét, sot €s letakarva
puhara paroljuk. Ha a htis puha, zsirjara siitjiik, tesziink ra
egy csésze jol megmosott rizst, ezzel paroljuk, azutan
kevés vizet Ontiink rd, és addig paroljuk, mig a rizs is
megpuhult. Kevés borssal megizesitjiik.

Borjumaj paprikas.

A borjumajat hosszukas vékony szeletekre vagjuk.
Egy labosba zsiron aprdra vagott vereshagymat piritunk,
teszlink rd paprikat, ontiink ra vizet, és forrni hagyjuk,
mig a vizet elforrta. Akkor ratessziik a majat, befodjiik, és
egynegyed oraig fozziik. Néhany perccel talalas eldtt
megsozzuk, ne elobb, mert a s6 a majat keményiti.
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BARANYHUS.

A barany igen gyenge izletes hus, de nem mindenki
szereti, mert van kiilonos (baradny) szaga a husanak. Hogy
ezt a szagat elvegyiik, le kell a hust hasznalat eldtt
forrazni, és néhany percig a forrd vizben hagyni. Ez altal
elvesziti jellegzetes szagat. A barany hus 1-1 és 1/2 o6ra
alatt megfo.

Baranyporkolt.

A barany hust apro6 darabokra vagjuk, leforrazzuk és
letisztitjuk, hogy apré csontok ne legyenek a hus kozott.
Egy labosba tesziink zsirt, 1 fej karikdra vagott
vereshagymat ezen megpiritunk, tesziink rd egy kanal
paprikat, végiil a hast, melyet a viztél jol kinyomunk,
megsozzuk, megkavarjuk, és fedd alatt gyakori kavaras
mellett puhéara paroljuk, mig a leve stirtire f6. Kiilon
foziink hozza krumpli paprikast, vagy piritunk tarhonyat.
A hust a tal kozepére tessziik és koritjiik.

Baranyhus siilve.

Baranycombot leforrazzuk, besozzuk, és fél orat
soban hagyjuk. Azutan siitobe tessziik, tesziink ra zsirt,
kevés vizet, €s szép pirosra siitjiik. Tobbszér meg kell
locsolni, hogy ki ne szaradjon.
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Rantott barany.

Kirantani a barany nyakas részét és a lapockat
vessziik. Ezt szép aranyos darabokra vagjuk, leforrazzuk
¢s besdzzuk. Azutan lisztbe, majd folvert tojasba martjuk,
¢s finom szitalt morzsaval behintjiik minden oldalat.
Forr6 zsirba tessziik, és letakarjuk feddvel néhany percig,
hogy jol atsiiljon, és a csontnal véres ne legyen, ha az also6
fele megpirul, levessziik a fed6t, megforditjuk, és most
mar fedd nélkiil azt is sz&p pirosra siitjiik.

Barany toltve.

A barany mellét leforrazzuk, megsdzzuk, és a borét
keziinkkel 6vatosan elvalasztjuk, hogy megtolthessiik.
1 zsemlyét vizben vagy tejben megaztatunk, kinyomjuk,
teszilink hozza egy egész tojast, sot, borsot, aprora vagott
petrezselymet, Ontiink rd olvasztott zsirt, 6sszekavarjuk,
¢s a baranyhust megtoltjiik. Stitobe tessziik, mellé zsirt,
ontiink ra kevés vizet, €s a siitébe, gyakori ontdzés mellett
puhara és sz¢ép pirosra siitjiik.
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A DISZNOHUSROL.

A diszn6hus igen izletes hus, és kevesebb zsir kell
hozza, mint mas huashoz, mivel zsiros. A (diszno)
sertéskaraj a legizletesebb husok egyike, ¢és a
legkedveltebb pecsenye. A combjat is jol fol Ilehet
hasznalni, a lapockabol pedig igen jo leves 6. A diszn6
combjabol késziil a sonka pacolas és fiistolés altal. Ha
tehetjiik, ugy télen vagjunk disznét, mert akkor el
vagyunk j6 idOre latva ennivaloval €s zsirral, és sokkal
jobban joviink ki, mintha az tizletbdl kell a szalonnat
kil6szamra venni.

Disznopaprikas.

A paprikdshoz fiile-farkat vesziink, ezt szépen
megtisztitjuk, és aprora vagjuk. Egy ladbosba tessziik,
teszlink ra jocskadn karikdra vagott vereshagymat,
megsozzuk, ontiink rd annyi vizet, hogy ellepje a hust, és
forrni hagyjuk. Ha jol forr, tesziink bele paprikat, és
puhara f6zziik. Fél oraval talalés elott, tesziink ra kockara
vagott krumplit, és letakarva ezt is puhdra f6zziik.

Disznokocsonya.

A fiilet-farkat, kormot  jol  megtisztitjuk,
megmossuk, és egy fazékba tessziik, tesziink hozza sot,
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ontiink ra vizet, és jol forrni hagyjuk. Ha forr, tesziink
bele paprikat, kevés foghagymat és addig fézziik, mig a
hts j6 puha, azutdn a hust villaval kiszedjiik tanyérba
rakjuk, leves-szlirOn at ontiink ra levet, és hideg helyre
tessziik, hogy megaludjon. A kocsonyanak sokaig kell
foni, akkor enyves, és konnyen megalszik.

Sertéskaraj.

A karajt szép vékonyra vagjuk, megmossuk,
kiverjiik, megsozzuk, €s forrd zsirban szép pirosra siitjiik.
Lehet a karajt kirdntani, akkor elébb lisztben
megforgatjuk, azutdn fOlvert tojasba, majd szitalt
zsemlyemorzsaban ¢és forro zsirban kirantjuk.

A sertéskaraj igen j6 izli, ha egy darabban
megsiitjiik. Vesziink szép karajt, lehetdleg veséskarajt,
megmossuk, csontjdnal kissé beirdaljuk, jol megsézzuk,
fél ordig allni hagyjuk a séban. Azutan egy labosba
tessziik, ontiink ra kevés vizet, és leboritva paroljuk. Fél
oraval a talalas el6tt levessziik a feddt, €s a hust szép
pirosra siitjik. Ha nem zsiros a karmonadli, Ggy a
stitéskor kevés zsirt is tesziink ald, hogy a hus szaftos,
izletes legyen.

Sertéscomb.

A sertéscombot megmossuk, besdzzuk, egy labosba
tessziik, és jO puhara siitjiik.
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Sertéshus kasaval.

A sertéshust darabokra vagjuk, megmossuk, ¢és
voroshagymaval és soval puhara fézziik. A sargakdsat
megmossuk, hideg vizben, aztan leforrazzuk, és levét
lesztirjiik. Egy labosba zsirt tesziink, ha forro, beletessziik
a kasat, azutan raontjiik a hust, és stiriire f6zziik. Zsirban
piritunk voroshagymat, €s ezt talalaskor ratessziik.
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A SZARNYASOK.

A liba, kacsa, csirke, pulyka és a galamb mind igen
j6 husuak, de dragabb hasok, mint a marha, sertés, sét a
borjuhusnal is. Vannak ugyan, akik azt allitjak, hogy a jol
kihizott libaval jo1 jonnek ki, ha egyszerre tobb pénzt kell
1s érte adniok. A liba és kacsa vérét 1s fel lehet hasznalni,
ha levagaskor egy tiszta edénybe csepegtetjiik, €s ha
megalvadt, vizet Ontiink ra. Akkor egész darab lesz
beldle. Egy labosba zsirt tesziink, azon aprora vagott
vereshagymat szépen megpiritunk, a vért a deszkan apro
darabokra vagjuk, ra tessziik a hagymara, ¢és kevés ideig
paroljuk, hogy keresztiil siiljon, és beliil ne maradjon
véresen, azutan meghintjiik séval, kevés torott borsot
hintlink ra, 6sszekavarjuk, €és azonnal talaljuk, nehogy
megvéniiljon.

A libat, ha vessziik, arra figyeljiink, hogy fiatal
legyen, és jo ki legyen hizva. A fiatal liba laba és orra
vildgossarga, és a laba sima, nem cserepes. A szeme
fehér, az oreg liba szeme sarga. A jol kihizott liba, ha iil
széles, és ha megtapintjuk puha és nehéz. A félig hizott
libaval nem jol joviink ki, mert kevés zsirja van, és husa
sem oly izletes, mint a jol kitomott, kiérett libaé. A
libanak a nyakat a feje alatt tollatol kissé megtisztitjuk,
¢les késsel megvagjuk, ¢és vérét tiszta edénybe
csepegtetjiik. Mindig figyeljlink arra, hogy ¢éles késsel és
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jol elvagjuk a szarnyas nyakat, nehogy sokaig
szenvedjen.

A galambot nem vagni szoktak, hanem a nyakat
lecsavarjak.

A pulykdt és tyukot, ha levagjuk, hideg vizbe
tessziik, és par oran at, pulykat esetleg 1 napig tollastol a
vizben azni hagyjuk, ezaltal a hisa porhanyodsabb lesz.

A szarnyasokat a tollatol szépen meg kell tisztitani,
de 6vatosan, hogy a bort ne szaggassuk 0ssze. A libat és
kacsat elobb tollatol szarazon tisztitjuk, €és csak azutan
martjuk forrd vizbe, hogy a kotutol és szoroktdl szépen
megtisztuljon. A csirkét, tyukot stb. szarnyast forrd vizbe
martjuk, €s tollat ugy szedjiik le. Ha a tolltél szépen
megtisztitjuk, ugy langon megporzsoljik, és hideg vizben
jol atmossuk. Ha szép tiszta, megtisztitjuk beleitdl, a
zuzat, majat a bélrdl levessziik, a majnal vigydzva az epét
levagjuk, a zuzat pedig folvagjuk, a benne levd
kukoricamaradéktol megtisztitjuk, és a vastag belsd
hartyat is késsel lehuzzuk. A beleket eldobjuk. A liba
beleirdl a rajta levd zsirt késsel Ovatosan leszed;iik,
vigyazva, hogy a belet meg ne sértsiik, a zsiradékot hideg
vizben jol kimossuk, azutan kisiitjilk. A libat leginkdbb
ugy osztjuk be, hogy elébb az aprolékot: fejet, nyakat,
szarnyat, zizat és a hatsd csontos részt hasznaljuk fol.
Négy tagbol allo csaladnél ezt kétszerre el lehet jol
osztani. Az aprolékbol igen jo levest f6zhetlink, a hust, ha
pedig jol megfott, vagy becsinaltnak készitjiikk, vagy
paradicsommartasba tessziik. Ha nem f6zziik ki levesnek,
paprikasnak fozziik, és nagyszemii tarhonyat f6ziink ra,
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vagy rizzsel fézzik meg. A mell elég megint egy
¢tkezésre, ezt lehet parolni, vagy vagdalni, vagy
bepacolni, ¢és savanytan elkésziteni. A két comb és a
piispokfalat egyben siitve, de puhara megsiitve igen
izletes. A majat leginkabb siitjiik, és hidegen talaljuk,
mivel a meleg m4j zsiros és nehéz étel. Ha a libam4j kicsi,
ugy lehet paprikdsan, vagy borssal parolni, vagy
pastétomnak folhasznalni, ezt ugy készitjiik el, mint a
borjimajpastétomot.

Libaaprolékbol leves és a hus
paradicsommartasban.

A szépen megtisztitott libaaprolékot egy fazékba
tessziik, vizet Ontlink ra, hogy jol ellepje, kevés soval
puhara f6zziik. Azutan tisztitunk zoldséget, répat, fél fej
vereshagymat, 1 girizd foghagymat, néhany szem borsot,
kevés cellert, kis porét, ezt a levesbe tessziik, és jol forrni
hagyjuk. Ha a hus puha, kiszedjiik villaval egy talra. A
levesbdl egy keveset leszlriink egy kis ldbosba, ebbe
vagy tésztat, vagy galuskat foziink be, vagy pedig gerslit
foziink, €s ha az puha, talba tessziik, és a levest ra sziirjiik.
A hust paradicsommartdsba tessziik. Egy ladbosba
készitlink rantast, ha szépen megpirult, Ontiink ra
paradicsomot, vagy frissen fozottet €s atpasszirozottat,
vagy téli elrakottat livegbdl. De ezt elébb egy bogrébe
ontstik, hogy a rantéasra hirtelen raonthessiik, mert ha az
tivegbdl lassan Ontjiik a rantasra, ugy a rantds csomos
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lesz. Ha foleresztettiik, tesziink bele sot, cukrot, ha
folforrt, beletessziik a hust, és talalasig forrni hagyjuk.

Libaaprolékbecsinalt.

Ha az aprolék a levesben puhdra f6tt, készitiink egy
labosban rantast, teszlink bele finomra vagott
petrezselyemzoldjét, foleresztjiik vizzel, és kevés levest
i1s szlirlink rd, beletesszilk a hust, ha nem elég sos,
megsozzuk, kevés borsot teszlink bele, €s talalasig forrni
hagyjuk. Ha stirli, ontiink hozza kevés levest, vagy vizet.

Libaaprolékpaprikas tarhonyaval.

A libaaprolékot szépen megtisztitjuk, €és aranyos
darabokra vagjuk, hogy se nagyon kicsik, se nagyon
nagyok ne legyenek. Egy labosba kevés zsiron 1 fej
karikara vagott vereshagymat piritunk. Ha szép piros,
teszilink ra 1 kanal paprikat, ratessziik a htist, megs6zzuk,
¢s puhara paroljuk, mialatt t6bbszor megkavarjuk, és
vizet Ontlink rad. Ha a his puha, Ontiink rd 1 csésze
tarhonyat, jol Osszekavarjuk, Ontiink ra vizet, és a
tarhonyat is puhara fézziik. A tarhonyanak korilbeliil
1 ora fovés kell. Az apréléknak 3 ora fovés kell, mert
akkor izletes a hus, ha jol puhara van f6zve.

Libaaprolékpaprikasra lehet krumplit is rafézni. A
megtisztitott krumplit negyedekre vagjuk, és fél oraval a
talalas elOtt a husra tessziik, és letakarva puhara fézziik.
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Libaaprolék rizzsel.

A libaaprolékot sos vizben puhéra fozzik. Egy
labosba tesziink zsirt, ha forrd beletesziink egy csésze jol
megmosott rizst, és tobbszori kavaras mellett fodetleniil
paroljuk, hogy az egész pirulni kezdjen, akkor tesziink ra
finomravagott petrezselyemzoldjét, és foleresztjiik a hus
levével, jol Osszekavarjuk, k6z¢é ontjiik a hust is, €s ha
nem elég soés, megsozzuk, kevés borssal meghintjiik, és
addig f6zziik, mig a rizs megpuhult. Nem kell, hogy leve
legyen, de nagyon szaraz se legyen. A rizst azért kell jol
megpiritani a zsirban, hogy ne alljon fovés kdzben Ossze,
hanem minden szem kiilon maradjon. Csak akkor izletes,
ha a hus is, rizs is j6 puhéra van fézve.

Libacomb siilve.

A libacombokat jol bes6zzuk, ¢és fél 6ran at hagyjuk
soban. Azutan labosba tessziik, kevés vizet ontiink ra, és
fedd alatt paroljuk, mikdzben tobbszor ontiink ré vizet, de
mindig keveset, hogy ne f6ljon, csak siiljon, de le ne
¢gjen, mert akkor keseri ize van Ha nem elég zsiros a
comb, akkor kevés zsirt tesziink ala, mert a pecsenyének
nem szabad szaraznak lenni. Ha puha, siitObe tessziik,
levét ra ontjik, és szép pirosra siitjiik, locsoljuk, hogy
széaraz ne legyen.
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Libacomb parolva.

A j6 besozott libacombot kevés zsirral, 1 fej
karikara vagott vereshagymaval labosba tlizre tessziik, és
puhara paroljuk. Néha villaval megforditjuk, hogy
mindkét oldala szép piros legyen.

Libamell vagdalva.

A libamellrdl a hust leszeljik, hasdaraloval azt,
valamint 1 4ztatott ¢és jol kinyomott zsemlyét
megdaralunk. Tesziink hozza 1 egész tojast, sot, borsot,
jol Osszegyurjuk, €és a csontra vissza helyezzik. A
pecsenyesiitobe tesziink 1 kanal zsirt, beletessziik a
mellet, Ontiink ra kevés vizet, €s a siitébe gyakori 6ntdzés
mellett sz&p pirosra siitjiik.

Liba melle parolva.
A liba mellét besozzuk, €s ép ugy paroljuk, mint a
combot.

Liba melle savanyun.

A libamellet megsoézzuk, és egy mély porcellan
talba tessziik. Egy labosba tesziink 1 liter vizet, ontiink
hozza ecetet, tizre tessziik, tesziink bele tisztitott és
karikara vagott z0ldséget, répat, 1/2 fej vereshagymat, ha
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jol 6sszeforrt, radntjiik a htisra, €s 1-2 napig allni hagyjuk.
Ha el akarjuk késziteni, a mellet a pacbol kivessziik,
1 labosba tesziink zsirt, ratessziik a mellét, és puhara
paroljuk, mikdzben a pacbol ontiink ra, hogy le ne égjen.
Ha a mell puha, zsirjara siitjiik, aztan kivessziik, talra
tessziikk, a zsirra hintlink 1 jo kanal lisztet, pirulni
hagyjuk, ha megpirult, foleresztjiik a paccal, és jol forrni
hagyunk. Ha jol 0sszeforrt, szitdn atszlrjiik, a zoldséget
attorjuk, visszatessziik a tlizre, kevés cukrot piritunk kis
labosban, ezt is kozz¢é oOntjiik, beletessziik a mellet, és
talalasig a tlizon hagyjuk. Télalaskor a mellet kivessziik,
deszkan hosszukas szeletekre vagjuk, talra tessziik, a Iébe
1 kanal tejfolt kavarunk, és a husra Ontjik.
Zsemlyegombocot lehet mellé adni, vagy sésvizben fott
krumplit adunk hozza, mivel csak hassal nem lehet jol
lakni.

Kacsat, tyukot, kakast, pulykat ép ugy készithetiink
el kiilonb6z6 modon, mint a libat.

Csirke siilve.

Szép, husos csirkét veszink, ezt szépen
megtisztitjuk tollatoél és beleitél. Jol kimossuk, hideg
vizben hagyjuk. Azutan besézzuk. PecsenyesiitObe zsirt
tesziink, beletessziik a csirkét, és gyakori ontozés mellett
puhara és szép pirosra siitjiik. Talalaskor a csirkét izekre
vagjuk, a talon szépen Osszerakjuk, levét raontjik, és
forron foladjuk.
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Csirkepaprikas.

A szépen megtisztitott csirkét izekre vagjuk. Egy
labosba tesziink zsirt, 1 kis fej vereshagymat karikara
vagunk, zsirban megpiritjuk, tesziink rd egy kanal
paprikat, ratessziik a csirkehust, és miutdn megsoztuk,
letakarva puhara fézziik. F6z¢és kdzben oOntiink ra kevés
vizet, és megkavarjuk, hogy le ne égjen. Kiilon f6zott
paprikas krumplival, vagy galuskéval talaljuk fol.

Toltott csirke.

Ha a csirkét tolteni akarjuk, midon megtisztitottuk,
a nyakanal belefivunk, hogy a tolteléknek helye legyen.
A csirkét besozzuk, és a kovetkezo toltelékkel
megtoltjiik: 1 zsemlyét vizben dztatunk, ezt jol
kinyomjuk, és a szitan attorjik. A csirke majat is attorjiik
szitan, teszlink bele 1 egész tojast, sot, borsot, jol
osszekavarjuk, és ezzel a csirkét megtoltjiik. Azutdn a
csirkét pecsenyesiitObe tessziik, tesziink ra zsirt, kevés
vizet és gyakori locsolas mellett szép pirosra siitjiik.

Csirkeaprolék zoldborsoval.

A csirkének fejét, 1abat, nyakat, zuz4jat €s majat sos
vizben megfézziik. 1/2 liter z6ldborsd6t megmosunk,
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zsirban zoldpetrezselyemmel paroljuk, ha puha, hintiink
ra 1 kanal lisztet, ezt piritjuk, azutan foleresztjiik a csirke
levével, és az aprolékot 1s koz¢ ontjiik, és egyiitt forrni
hagyjuk.

63



A HALAKROL ALTALABAN.

A hal igen j6 és konnyli hus, de nagyon kell arra
igyelni, hogy friss legyen. Mindig csak ¢l6 halat
vegyiink, ¢és pedig foly6 vizi halakat. A mocsarban €16
halak husa nem izletes, sar és posvany izii. Sziniik sem
olyan fehér, mint a foly6 vizi halaké. Az apr6 halnak sok
széalkdja van, kiilonosen szalkas hal a potyka és a csuka. A
harcsa, kecsege ¢és siilld szép fehér htis halak, és ezeknek
nincs szalkaja, csak gerinccsontja.

Halpaprikas.

A j6 halpaprikashoz tobbféle halat kell venni.
Legjobb, ha ehhez potykat, harcsat és kecsegét vesziink.
A halakat megtisztitjuk, megmossuk ¢s folbontjuk, de
Ovatosan, hogy az epét meg ne sértsiik. Kitisztitjuk
beleitél, vériiket pedig egy labosba vagy bogracsba
eresztjiik. Azutan aranyos darabokra vagjuk, €s minden
darabot soval meghintiink. Ezeket sorba a labosba vagy
bogracsba rakjuk, egy dionyi vajat, egy kockacukrot
teszlink hozza, és annyi vizet Ontiink r4, hogy a halat
ellepje. Akkor tlizre tessziik, és ha folforrt, 2-3 fej veres
hagymat szorunk rd, és egy kanal paprikat. Ezzel jol
0sszerazzuk, ami ugy torténik, hogy a bogracs vagy labos
fiilét megfogjuk, €s ezt sebesen jobbra-balra forgatjuk.
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Ezt tobbszor megismételjiik, nehogy a hal leégjen. A
halnak a hagymaval egy oraig kell foni.

Ha a paprikasbol marad, Ggy ezt tanyérra rakjuk,
levet Ontiink ra, és hideg helyre tessziik. A 1€ par 6ra alatt
megkeménykedik, ez a halkocsonya.

Kirantott hal.

Erre a célra a harcsa, siilldé vagy kecsege igen
alkalmas Ezen halak barmelyikét szépen meg kell
tisztitani, belét kivenni, megmosni, 3 ujjnyi széles
szeletekre vagni és besozni. Ha egy 6rat a sdban allt,
elobb liszttel behintjiik, azutan folvert tojasba, majd
finomra tort és szitalt zsemlyemorzsédba martjuk, és forro
zsirban minden oldalat pirosra siitjiik.

Karasz siitve.

Nem tulsagosan aprd karaszokat vesziink. Ezeket
megtisztitjuk, megirdaljuk mindkét oldalan, és besézzuk.
Azutéan paprikésos lisztben megforgatjuk, és forr6 zsirban
sz¢&p pirosra siitjiik.

Siillo forrazva.

A siill6 a legjobb halak egyike. Kevés szalkaja van,
¢s szép fehér husi. Ha a siillét megtisztitottuk, besézzuk,
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¢s egy oraig allni hagyjuk. Ezalatt egy hosszukas edénybe
ecetes vizet tesziink, 1 szal karikdra vagott répat, karikara
vagott gyokeret és hagymat, néhany szem borsot tesziink
bele, és ezt forrni hagyjuk. Ha egy 6rat forrt, beletessziik a
besdzott halat, és puhdra fozziik. Ha megf6tt, talra
tessziik, forrd olvasztott vajjal ledntjiik. Sésvizben kif6tt
krumplival koriilrakva talaljuk.

Siillo vagy kecsege mayonnaissel.

A sillét vagy kecsegét szépen megtisztitjuk, €s
sosvizben kifézziik. Ha megf6tt, hosszl talra tessziik, és
kihiilni hagyjuk. Ezalatt mayonnaise-martast készitiink
5 nyerstojas sargajat sziik feneki edényben jol
elkeveriink, tesziink bele 1 késhegynyi sot, 10 dk. olajat
cseppenkint, 1 kanal borecetet, és addig kavarjuk, mig
megsirisodik. Ezzel a halat bekenjiik, €s hidegen
talaljuk.

Becsinalt hal.

Erre a célra tobbnyire a csukat vesszik, de
készithetjiik siillobdl is. A halat, miutan megtisztitottuk,
szeletekre vagjuk és besozzuk. A hal fejét és majat
félretessziik. Ezalatt karikara vagott zoldséget, karikara
vagott sargarépat és néhany szem borsot féziink vizben
addig, mig a z6ldség megpuhult. Ha a z0ldség puha, a
levet szitan atsziirjuk, és keveset a z0ldségbdl és répabdl a
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1€ébe passzirozunk, €s ismét a tiizre tessziik. A hal tejét és
majat szitan attorjiik, azutan csészébe tessziik, liszttel és
aprora vagott petrezselyem zoldjével 0ssze kavarjuk, és
ezt a kavarékot, (hideg rantdst) ha simara kavartuk, a
z0ldséges lébe Ontjiik. Ha a 1¢ folforrt, belerakjuk a
halszeleteket, €s azt puhara flizziik. Talalaskor tort diot és
reszelt tormat adunk hozza.
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A FOZELEKEK.

A f6zelék a legfontosabb eledeliink, Legtaplalobb
¢s legjobban lehet vele jollakni. Fézelék hus nélkiil is jo,
de pecsenye fOzelék nélkiil nem izlik jol. A fézelék
elkészitésénél mindig tigyelni kell a rantasra, és arra,
hogy le ne égjen. A zoldfézelékeket j61 meg kell mosni,
de nem kell aztatni, nehogy veszitsen tapértékébdl, és
ezeket nem rantjuk be, hanem liszttel hintjiik. A szaraz
fozeléket, babot, lencsét, borsot, mindig hideg vizben kell
foltenni, és s6 nélkiil, mert a s6 keményiti.

Z.0ldborso.

Sz¢ép zoldborsot atvalogatunk, vizben megmossuk,
egy labosba tesziink zsirt, beletessziik a borsot, finomra
vagott petrezselymet, megsozzuk, €és fodetleniil paroljuk.
Ha puha, hintlink r4 egy kanal lisztet, ha a liszt megpirult,
foleresztjiik, teszlink bele kevés cukrot, és folforraljuk.

Ugy is készithetjiik, hogy a borsot s6s vizben puhara
f6zziikk, azutan ldbosban vékony rantast készitiink,
petrezselyemmel, beledntjiik a borsot, tesziink bele
cukrot, és ha nem elég sos, megsozzuk.
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Zoldbab

Vesziink szép gyenge zoOldbabot, melynek nincs
szalkdja. De ha esetleg van szalkaja, ezt késsel leszedjiik.
A bab két végét késsel levagjuk, azutdn hosszédban
vékonyan elvagjuk. Zsirban petrezselyemzoldjével és
soval puhara paroljuk. Ha puha, hintiink ra lisztet, ha a
liszt megpirult, foleresztjiik vizzel, ha folforrt, tesziink
bele kevés ecetet és cukrot, hogy jo izl legyen. Ha jol
osszeforrt, foltalaljuk.

Spenotfozelék.

Vesziink gyenge spenotot, megtisztitjuk szaratol, és
vizben puhdra fOzzik, azutan szitara Ontjiik, és ha
lecsurgott, hideg vizzel ledntjlik, és kinyomjuk a viztdl.
Szitan attorjik. Azutdn egy labosba rantast készitiink, ha
a rantds megpirult, beletessziikk a spenotot, jol Ossze
kavarjuk, megsozzuk, és hideg vizzel foleresztjiik. Forrni
hagyjuk, tesziink bele kevés tort borsot, €s talalas elott
egy egész tojast tesziink bele, és jol elkavarjuk. Ha azt
akarjuk, hogy tobb legyen a spendt, aztatott zsemlyét is
toriink at vele a szitan.

Karalabfozelék.

Vesziink szép karaldbokat, melyek nem fasak.
Megtisztitjuk, és hossziukas metéltre vagjuk. A karalabok
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kozépsd zold leveleibdl, az ugynevezett szivébdl is
vagunk 6ssze egy keveset.

Egy labosba zsirt teszlink, beletessziik az
Osszevagott és megmosott karaladbokat és aprora vagott
petrezselyemzoldjét, megsozzuk, és fedd alatt puhdra
paroljuk. Ha a karaldb puha, hintiink ra lisztet, és ha ez
megpirult, hideg vizet Ontlink ra, teszlink bele kevés
cukrot, €s jol forrni hagyjuk.

Prokedli.

A prokedlit megtisztitjuk vastag szaratol, és
Osszevagjuk, jol megmossuk, ¢és sOs vizben puhara
fozziik. Ha megfott lesziirjiik rola a vizet. Készitiink
rantast, tesziink bele kevés apréra tort fokhagymat,
foleresztjiik vizzel, beletessziik a prokedlit, megsozzuk,
jol 6ssze kavarjuk, és forrni hagyjuk.

Krumplifozelék.

A krumplit meghamozzuk, kockara vagjuk, és sos
vizben puhdra fézzik. Késszitunk szép vilagos rantast,
petrezselyemzoldjét tesziink bele, foleresztjiik hideg
vizzel, azutan bele ontjiik a krumplit, de ugy, hogy til sok
1¢ ne legyen rajta, ha sok a krumplin a viz, ontsiink le
beldle. Osszekavarjuk, tesziink bele kevés tort borsot, és
forrni hagyjuk. Talalas el6tt lehet bele tejfolt kavarni, de
anélkiil, is jo.
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Sargarépa-fozelék.

A sargarépat megtisztitjuk, €s hosszukas, vékony
metéltnek vagjuk. Egy labosba zsirt tesziink, beletessziik
a répat, kevés cukrot, finomra vagott
petrezselyemzoldjét, megsozzuk, és fedd alatt puhara
paroljuk. Ha puha, meghintjiik liszttel, ha a liszt
megpirult, vizzel foleresztjiik, 0sszekavarjuk, és forrni
hagyjuk.

Kelkaposzta.

Vesziink szép fejes kelkaposztat, negyedekbe
vagjuk, langyos vizben jol kimossuk, hogy levelei koziil
1s minden kidzzon. Sos vizben puhéra f6zziik. Egy masik
labosban 2-3 krumplit, melyeket szépen megtisztitunk,
kockara vagunk, sos vizben szintén puhara f6zziink. Ha a
kel megfétt, levét lesziirjiik Készitiink rantast, (ha
szeretjiilk a foghagyma izt, teszlink bele finomra vagva)
foleresztjiik vizzel, Osszekavarjuk, beletessziik a kelt,
kozé ontjiik a krumplit, (ha sok a leve ledntiink beldle),
tesziink bele kevés tort borsot, és ha nem elég sos, tesziink
még bele sot, és forrni hagyjuk.

Savanyukaposzta.

A kaposzta ugy jo, ha zsiros, €s ezért, ha tehetjiik,
fozziink benne vagy egy kis disznooldalast, vagy kis
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disznobort, mit a zsirnak vald szalonnarol levagunk, vagy
marhaszegyet, ugynevezett dagaddt, ami zsiros. A
disznohust vagy bort besozzuk, és 4 kaposztaval egyiitt
foltessziik foni, a marhahust jobb kiilon f6zni vizben,
mert ennek nagyobb fovés kell, és a hust a levével egyiitt
akkor tessziik a kdposztaba, ha a hus puha, €s a kdposztat
berantjuk. Persze igyekezniink kell, hogy a htis a berantés
idejére megpuhuljon.

A savanyukaposztdra  vizet  Ontlink, ¢és
2-2 és 1/2 6ran at fozziikk. Azutan készitiink valamivel
tobb rantast, mint a tobbi1 fozeléknek szoktunk, ha ez
megpirult, tesziink bele aprora vagott vereshagymat,
aprora vagott kaprot, kis kanal paprikat, foleresztjiik a
kaposztat, és ha van hus, k6z¢é ontjik, jol 6ssze kavarjuk,
¢s fél orat vagy tovabb is foni hagyjuk. A kdposztat minél
tobbszor melegitjiik, annal jobb.

Kolozsvari kaposzta.

1/4 kg. sertéscombot puhara parolunk, azutan
megdaraljuk, savanyu kaposztat parolunk és 1/4 kg. rizst
puhara foziink. Ezeket egy labosba soronkint lerakjuk,
tejfollel ledntjiik, és a meleg siitdben 1 6ran at hagyjuk
parolodni.
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Savanyukaposzta mas modon.

Készitiink 1abosban b zsiros rantast, ha megpirult,
tesziink bele finomra vagott vereshagymat, jol
elkavarjuk, tesziink még bele apréra vagott kaprot, 1 kis
kanal paprikat, foleresztjiik hideg vizzel, k6zé tessziik a
kaposztat, ha van hust, tigy azt is mindjart beletessziik, jol
osszekavarjuk, és a meleg siitbben 2 és 1/2-3 6ran at
forrni hagyjuk.

Toltott kaposzta.

Vesziink hasabot, (igy hivjék a savanyitott egész fej
kaposztat) levelekre bontjuk 1/2 kg. disznohust
megdaralunk, teszlink bele fél csésze megmosott rizst,
1 egész tojast, sot, borsot, ezt jol Osszegyurjuk, €s az
egyes leveleket ezzel megtoltjiik. A levelekrdl késsel a
vastag kozépsd bordabol levagunk, beletesziink egy
kanallal a toltelékbdl, 6sszesodorjuk, két végét a levélnek
ujjunkkal benyomjuk, hogy a toltelék f6zés kozben ki ne
hulljon. A szalas képosztat l1abosba tessziik, kozé rakjuk a
toltott kaposztat; tetejére ismét kaposztat tesziink, ontiink
rd vizet, hogy ellepje, és 2-3 oran at jol foni hagyjuk.
Berantjuk ugy. mint a savanyu kdposztat, de a toltott
kaposztat kiszedjik, mieldtt a ké&posztit a rantasba
ontjiik, nehogy 6sszetorjon. Jol 6sszekavarjuk, és ha forr,
a toltott kaposztaleveleket ismét belerakjuk.
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Porkolt kaposzta.

Egy labosba tesziink zsirt, 1 kanal cukrot, 1 kis
tanyér  kinyomott savanyt  kaposztat, piritsuk
aranysargara, mikézben villaval tobbszor megkavarjuk.

Edeskaposzta.

Vesziink szép fejes kaposztat, ujjnyi vastag
szeletekre vagjuk, fazékba tessziik, Ontlink rd annyi vizet,
hogy ellepje, tesziink bele sot, kevés keménymagot, és
puhara fozziik. Készitliink egy labosba rantast, teszlink
bele kevés paprikat, raontjik a kaposztat, jol
osszekavarjuk, és forrni hagyjuk.

Edeskaposztat lehet foltalalni barany- vagy
juhhus-paprikashoz is.

Tokfozelék.

Vesziink szép fehér gyenge tokot, 1/4-ekre vagva
meghamozzuk, kiszedjiik belét kanallal, legyaluljuk,
meglocsoljuk kevés ecettel, és besdzzuk. Igy hagyjuk
legalabb 1-2 6rat. Azutan készitlink szép vilagos rantast,
tesziink bele finomra vagott kaprot, beletessziik a gyalult
tokot, jol osszekavarjuk, és forrni hagyjuk. Ha nagyon
stirli, Ontlink rd vizet, (vagy ha van, savot) talalas eldtt
tejfelt tesziink bele.
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Szarazbab-fozelék.

A babot, ha kivalogattuk, megmossuk, ¢s egy
fazékba tessziik, ontiink ra vizet, €s puhara f6zziik, szitara
ontjiik és attorjiik. Készitiink egy labosban szép piros
rantast, tesziink bele aprdéra vagott vereshagymat,
foleresztjiik az attort bablével, Osszekavarjuk, tesziink
bele soét, és forrni hagyjuk, ha stirti, ontiink k6z¢ vizet.

Bab zsidosan. (Solet).

Fél liter, ugynevezett 6lombabot megmosunk, ¢és
mély fazékba tessziik. Egy vereshagymat karikara
vagunk, 1 csapds kanal sét, 1 kanal paprikat, egy j6 kanal
zsirt és 1 kanal lisztet, ezt j0l 6sszekavarjuk. Tesziink bele
1 darab nyers fiistolt hast, ontiink rd annyi vizet, hogy a
babot ellepje. Koran reggel a siitébe tessziik, és jol
fozzik. Nem szabad kavarni, csak razni, mint a halat.

Szarazbab ecetesen.

Ha a babot megfdztiik, készitiink sz&ép piros rantast,
aprora vagott vordshagymaval, foleresztjilk vizzel,
ontiink bele ecetet, beledntjiik a babot, megsozzuk, jol
osszekavarjuk, és jol elforraljuk.
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Szarazborso.

A borsot vizben puhara f6zziik. Ha megfott, szitan
attorjik, készitlink sz&p vildgos rantast,
petrezselyemzoldjét tesziink bele, foleresztjiik az attort
borsoval, megsdzzuk, és jol forrni hagyjuk.

Lencsefozelék.

A lencsét szemenkint megvalogatjuk, megmossuk
¢s vizben, s6 nélkiil puhdra f6zziik. Készitiink sz&p piros
rantast, tesziink bele apréra vagott vereshagymat,
foleresztjiik vizzel, jol elkavarjuk, beledntjiik a lencsét,
ontiink bele ecetet, tesziink bele sot, pici cukrot; jol
megkavarjuk, és jol forrni hagyjuk.
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GYUROTT TESZTAK.

Mivel hetenkint 2-szer voltunk kénytelenek
htstalan napot tartani, a gyurott tészta igen fontos
eledeliinkké lett. Ez igen taplalo és jo étel, és ha leves van,
¢s fott vagy gyurott tészta, ugy ki vagyunk ezzel elégitve.
A fott tésztdit mindig fehér lisztbdl és friss tojassal
készitsiik. Ugyeljiink arra, hogy a lisztnek és tojasnak se
szaga, se mellékize ne legyen, valamint amivel a tésztat
megszorjuk (mak, did, tard) kifogastalan j6 mindségl
legyen. 3-4 személyre elég 1 liter liszt, s ehhez 1 egész
tojés.

A lisztet a tojassal és kevés vizzel jol 6sszegyturjuk,
hogy se puha, se til kemény ne legyen. Ha szép sima a
tészta, kettébe vagjuk, kis cipot készitiink beldle, és a
gyurddeszkan a nyujtofaval kinyujtjuk, késhatnyi
vékonyra. A tul vékonyra nyujtott csak leves tésztanak
alkalmas. A gyakorlat legjobban megtanit a gyarasra és
nyujtasra. Ha a tésztat simara kinyujtottuk, (nem szabad
rancosnak lennie) akkor hosszaban 3 ujjnyi szélességben
elvagjuk, a csikokat egymasra helyezzik ¢és éles késsel
aranyos vékony szeletekre (metéltre) vagjuk. Egy labosba
3-4 liter vizet Ontiink, tesziink bele 1 marék soét, ha a viz
erdsen forr, csak akkor fézhetjiik bele a tésztat. Ha a viz
nem forr erdsen, és a tésztat beletessziik, ugy a tészta
elazik, és maszkos, nyulos lesz. Ha a tésztat a forrasban
levd vizbe tessziik, a viz elhagyja forrasat, mivel a tészta
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lehtGti. A tésztat a vizbe tessziikk, fozokanallal
megkavarjuk, lefodjiik, és ha ismét folforr a viz, par
percig hagyjuk forrni a tésztat. Ezalatt a tésztasziir6t egy
nagyobb talba tessziik, a tésztat a szlirébe ontjiik, hideg
vizet Ontiink ra, jol kirdzzuk a sziir6t, hogy a tésztardl a
viz jol lecsorogjon, azutan a tésztdt beledntjik egy
labosba, melyben egy jo kandl zsir van. A zsirban
megkavarjuk, és tetszés szerint didval, lekvarral, makkal
vagy taroval meghintjiik. Lehet a gytrott tésztat metélt
helyett kockara is vagni, vagy derelyét csinalni beldle,
akkor szegletes darabokat vagunk, tesziink ra vagy turoét,
vagy lekvart, athajtjuk, és széleit villaval lenyomkodjuk,
hogy 6sszeragadjon, és a toltelék a f6zésnél ki ne j6jj6n
beldle. Ha derelyének akarjuk a tésztat késziteni, kissé
lagyabbra kell gyurni a tésztit, és vékonyabban
kinyujtani, mint a metéltnek.

Turos metélt.

Ha a tésztat kifoztiik, és forrd vizbe tettiik, j6 édes
tehén turét tdnyéron 0sszemorzsolunk, ontiink a tésztara
egy deci tejfolt, ra tesszilk a tardt, megcukrozzuk,
osszekavarjuk, €s azonnal talaljuk. Vannak, akik a tarés
tésztat sdsan szeretik, akkor ép igy készitjiik, csak nem
cukrozzuk meg, hanem gyengén s6zzuk. Esetleg toportot
szorunk a tetejére.
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Makos metélt.

A makos metéltnek a tésztat ép ugy kifoézziik sos
vizben, és forrd vizbe tessziikk, mint a taros tésztat.
Darélunk egy csésze makot, cukorral jol 0sszevegyitjiik,
ezt a forro tésztara rahintjiikk, Osszekavarjuk, azonnal
talaljuk, ¢és a tetejét ismét megszorjuk a cukros makkal.
M¢ég jobb a makot cukros vizben vagy cukros tejben
eldbb megfdzni, €s ugy a tésztara tenni.

Diods metélt.

A diés metélt ép ugy késziil, mint a mékos metélt,
csak ezt finomra tort és cukorral Osszekevert dioval
szorjuk le.

Lekvaros metélt.

A lekvaros metélthez a tésztat ép ugy elkészitjiik,
mint a makos vagy dids metéltnek. Ha forro zsirba tettiik,
lekavarunk egy tanyérba 1 jo kandl szilva lekvart
cukorral, ra tessziik a forro tésztara, osszekavarjuk, és
forron foltalaljuk.

Toltott metélt.

A gyurott metéltet befézziik, és forro zsirba tessziik,
rahintlink egy kanal cukrot, és jol Osszekavarjuk.
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Kikeniink egy pléh format vagy labost zsirral, tesziink
bele a tésztabol, tesziink ra szilvalekvart, ismét tésztat, és
a siitébe betessziik siilni. Ha kisiilt, talra boritjuk, és tort
cukorral meghintjiik, azonnal f6ltalaljuk.

Lekvaros derelye.

A gytrott tésztat vékonyra kinyujtjuk, szegletes
darabokra vagjuk, mindegyik darab kozepére kevés
szilvalekvart tesziink, a tésztat athajtjuk, és egy villa
segélyével széleit lenyomjuk, hogy Osszeragadjon.
Sosvizben kifézziik, de legyen elegendd viz, nehogy a
tészta Osszeragadjon. Ha lesziirtiikk, forré zsirban
megforgatjuk, lehintjiik cukorral és finomra tort dioval.
Azonnal talaljuk, és tetejét ismét leszorjuk cukros didval.

Turos derelye.

A tirds derelye €p ugy késziil, mint a lekvaros, csak
lekvar helyett tarét teszlink bele. JO tehénturdt attoriink
szitan, vagy atnyomjuk a krumplitordn, tejfollel és
cukorral 6ssze kavarjuk, (esetleg 1 egész tojast is tesziink
bele) ezzel toltjiik meg a derelyét. Ha kifdztiik, és forro
zsirba tettiik, Ontiink ra tejfolt, talra tessziik, és tetejét
turéval és cukorral meghintjik, és forron foltalaljuk.
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Kaposztas tészta.

Egy kis fej kdposztat nagyon apréra 6ssze vagunk,
¢s zsirban kis cukorral szépen megpiritjuk. A gytrott
tésztat kockas darabokra vagjuk, kifézziik, leszlrjiik,
forr6 zsirba tessziik, ratessziik a kdposztat, megsozzuk,
osszekavarjuk, és forron talaljuk. Lehet kevés tort borsot
1s tenni a kaposzta k6z¢é.

Grizes (daras) tészta

A gyurott tésztat kockara vagjuk, sos vizben
kif6zziik, és zsirba tessziik. Egy labosba tesziink zsirt,
ebben fél csésze grizt megpiritunk, ha a griz szépen
megpirult, 6ntlink rd kevés vizet, tesziink bele pici cukrot,
sot és egész slrtire f0zzlik. Ha a griz strtlire fott, ratessziik
a tésztara, ¢és jol 0sszekavarjuk. Forron talaljuk.

Turos gombac.

Egy darab tur6t szitan attoriink, kevés tejfolt, 1 tojas
sargajat, 2 tojas habjat egy kevés grizt dsszekeveriink.
Gombocokat formalunk, és forrdo sosvizben kifozziik.
Azutan kis tejfolt, 2 tojas sargajat, kevés cukrot
felfoziink, €s a kifott és talra rakott gombocokra ontjiik.
Forrén téalaljuk.
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Sonkas tészta.

A gyurott tésztat kockara vagjuk, sos vizben
kifozziik, és zsirba tessziik. Sonkat apréra dsszevagunk,
ezt a tésztara szorjuk, ontiink ra tejfolt, jo1 6sszekavarjuk,
¢s forron talaljuk. A sonkés tésztanak elég sosnak kell
lenni.

Krumplis metélt.

Fél kg. sz&p krumplit megmosunk, vizben puhara
fozziik. Ha puha, leszlrjik a vizet, a krumplit
meghamozzuk, attorjiik a krumplitdrdn, tesziink hozza fél
liter lisztet, egy egész tojast, sot, egy kis kanal zsirt, és
osszegyurjuk. Metélteket csindlunk beldle, sés vizben
kifézziik, ha leszlrtiik zsirba tessziik, és vagy cukros
makkal, vagy cukros didval leszorjuk, vagy zsirban
piritott morzsat tesziink ra.

Krumplis gombac.

Fél kg burgonyat, miutdn puhdra foztiink, szitdn
vagy krumplitorén attoriink, teszlink bele egy kanal zsirt,
egy egész tojast, sot és fél kg. lisztet vagy grizt.
Osszegyurjuk, kis gombocokra vagjuk. Ezeket
sz¢jjelnyomjuk, teszlink bele szilvalekvart,
0sszegombolyitjuk gombodcnak, tgy hogy a lekvar a
kozepén maradjon. Ha a so6s viz forr, ebben kifiizziik,
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habz6 kanallal forr6 zsirba szedjiik ki, és zsirban piritott
morzsaval leszorjuk.

Palacsintatészta készitése.

Egy egész tojast, pici cukrot, sot, 2 deci tejet, (Iehet
vizet 1s) jOl Osszekeveriink, tesziink bele annyi lisztet,
hogy jo stirli legyen, (koriilbeliil 4 decit) a tésztat simara
keverjiik, ontiink hozzd még 3 deci tejet, (vagy vizet) jol
elkavarjuk, és palacsintasiitdben megsiitjiik. A palacsinta
stitéshez készitiink 1 kis ldbosba zsirt, ebbdl egy kanallal
csepegtetiink egy keveset a palacsintasiitbe. Ha a
palacsintasiitOben a zsir forrd, egy kis tejmerd kanallal
ontiink bele a tésztabol, a siitot gy tartjuk, hogy abba a
tészta vékonyan szétfolyjon. Akkor a tiizre tessziik a
siitét, és ha a palacsinta megsiilt, pici zsirt engediink bele
a kandllal, egy lapos késsel a palacsintat megforditjuk, és
a masik felét is megsiitjik. Nem kell nagyon megpiritani,
sz¢&p vilagosra kell siitni. Ha a palacsinta megsiilt, egy
tanyérra boritjuk, €és addig siitjiik, mig a tészta mind
kisiilt. Azutdn baracklekvart tesziink mindegyikre
vékonyan, ¢és egyenkint Osszesodorjuk, €és a talban
egymas mellé rakjuk, a masodik sort erre keresztbe
tessziik. Egy kevés cukros tejfolt ontiink ra, a siitObe
tessziik, és hogy ki ne szaradjon talalasig, egy tanyérral
leboritjuk.
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Taros palacsinta.

Ha a palacsintat kisiitottiik, kovetkezd toltelékkel
toltjiikk meg: 1/4 kg turdt attoriink szitan, tesziink bele egy
egész tojast, kevés sot, cukrot izlés szerint €s tejfolt. Ezzel
a palacsintdkat megtdltjiik. A talban sorba rakjuk, cukros
tejfollel leontjiik, €s talalasig a forrd siitében hagyjuk
letakarva.

Elesztos tészta.

A j6 ¢élesztOs tészta aranylag a legolcsobb siitemény.
A jo kalécs, a dios €s makos kifli ebbdl késziil, €¢s minden
haziasszonynak kell tudni, hogyan kell azt késziteni. Az
¢lesztds tésztahoz a lisztnek szaraznak kell lenni, és par
oraval elébb, mint a tésztat készitjiik, meg kell a lisztet
szitalni, és meleg helyre allitani. A tésztat, ha folvertiik,
letakarva jo melegre kell tenni, mert csak akkor kel meg
gyorsan ¢s jOl. Az ¢élesztés tésztanak, ha megkelt
konnytinek, likacsosnak kell lennie, €s a taltél konnyen el
kell valnia. A j6 ¢lesztds tésztat kovetkez0 modon
készitjlk:

Veszink 2 deka ¢élesztét, egy deci tejbe
belemorzsoljuk, tesziink bele 1 kis kanal cukrot, annyi
lisztet amennyit felvesz, és ezt kovasznak folverjiik,
meleg helyre tessziik, hogy megkeljen. Egy talban 1 jo
kanal zsirt vagy vajat jol elkeveriink, tesziink bele 1 tojas
sargajat, 1 kis kanal sét, 1 kis kanal cukrot, ezt habosra
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kavarjuk, azutan 1/2 liter langyos tejet oOntiink bele,
beletessziik a megkelt kovaszt, és kortilbeliil 1 liter lisztet,
ezt mind egy fb6zOkanallal elébb keverjik, azutan
folverjiik, és addig dolgozzuk ki, mig a tészta sima, és a
kanaltol elvalik. Ha a tészta szép sima, a tal kdzepén
osszeigazitjuk, kicsit meghintjiik liszttel, betakarjuk a
siitd abrosszal, azutdn meleg helyen kelni hagyjuk. Mire
megkel, még egyszer annyinak kell lenni, mint volt. Hogy
a tészta megkeljen, koriilbelil 1 és 1/2-2 ora kell. Ha
megkelt, lisztezett nyujtddeszkara oOntjiik, kalacsnak
megfonjuk, egy zsirral kikent tepsibe tessziik, 1/4 orat
ismét kelni hagyjuk, azutan folvert tojassal megkenjiik,
forro siitében szép pirosra siitjlik.

Dios vagy makos patko

Készitiink ¢élesztds tésztat, ha megkelt, kiontjiik a
lisztezett gyurddeszkara, kinyujtjuk ujjnyi vastagra,
meghintjik torott diodval, vagy o6rolt makkal, bdven
cukorral, kevés tisztitott mazsolaval, meglocsoljuk
olvasztott zsirral, vagy vajjal, 6sszesodorjuk, a két sz¢élét
ujjunkkal benyomjuk, hogy a toltelék ki ne j6jjon. Jol
kikent tepsibe tessziik, folvert tojassal megkenjiik, forrd
stitdben szép pirosra siitjiik.
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Pék kiflik kisiitési modja.

1 kg. lisztet tesziink egy talba. Eleszt6t dztatunk egy
csésze langyos cukros tejbe, ha ez megkelt, beledntjiik a
lisztbe, tesziink kozé sot, 12 és 1/2 dk. vajat, és vizzel
tésztanak dagasztjuk. A tészta kissé keményebb legyen,
mint a kalacstészta lenni szokott. Letakarjuk, és meleg
helyen kelni hagyjuk. Ha megkelt, a lisztezett
gyurodeszkara kiboritjuk, apré cipokat vagunk beldle, és
vagy kifliknek vagy fonatban készitjiikk, tojassal
megkenjiik, soval és keménymaggal meghintjiik. Tepsibe
rakjuk, és azonnal siitjiilk anélkiil, hogy a tepsibe kelni
hagynank.

Hadisiitemény.

2 egész tojas, 1/2 kg. liszt, 1/4 kg. porcukor,
1 késhegynyi szddabikarbona, 2 kanal tejfol. Jol
Osszegyurjuk, azutan 2 részbe osztjuk. Egyik felét
kinyujtjuk, tepsibe tessziik, megkenjiik baracklekvarral,
azutan a masik felét kinyujtjuk és raboritjuk. 2 tojas
fehérjét habnak veriink, ebbe 6rolt didt és vanilias cukrot
keveriink, és tetejére tessziik.
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SULT TESZTAK, SUTEMENYEK ES
TORTAK.

Minden haziasszony szereti vendeégét siiteménnyel
megkinalni, vagy a gyermekeinek ezzel kedveskedni. Az
itt leirt kiilonb6z6 receptek mind ki vannak probalva, €s a
sikerilik biztos, ha azok pontosan a leiras szerint lesznek
készitve, illetve a hozzavald pontosan a leiras szerint lesz
kimérve.

Igyekeztem olyan leirasokat adni, melyek ma is
elérhetdk, vannak esetleg olyanok is, melyek készitése
manapsag sokba keriilne, de bizunk a jovoben, hogy lesz
meég a csokoladé, cukor, vaj €s mandula talan olcsobb is!

Hajas Kifli.

30 deka liszthez vesziink 2 tojas sargdjat, kevés
olvasztott vajat, sot, ¢lesztot, melyet elobb kovasznak
kelesztettiink, és egy inkabb lagy, mint kemény €lesztos
tésztat tejjel folveriink. Ha megkelt, 15 deka hajat, melyet
elébb szitan attoriink, belehajtunk a kinyujtott tésztaba.
Osszehajtjuk, és 1/4 6rai id6kdzben haromszor ismételjiik
a hajtast. Ha kinyujtottuk, melegitett késsel szegletes
darabokra vagjuk, lekvarral megtoltjiik. Tetejére lehet
gorombara megtort diot €s cukrot tenni.
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Pozsonyi kifli.

3/4 liter liszt, 12 dk. zsir, ¢élesztd 1/4 liter tejben
megaztatva, kis cukor, kis s6. A deszkan jol kidolgozzuk.
Cipot készitiink beldle, 1 6rat pihenni hagyjuk letakarva.
Azutan kinyujtjuk, 1/2 ujjnyi vastagsagra, megtoltjiik
daralt dioval, vagy Orolt makkal, melyet cukorral vagy
mézzel megédesitiink, €s apro kifliket formalunk beldle.
Folvert tojassal megkenyjiik, és sz€p pirosra siitjiik.

Pozsonyi kifli mas modon.

28 dk. liszt, 2 dk. élesztd fél csésze cukros tejben
megaztatva, 7 dk. vaj, 4 dk. cukor, 1 csipet so, 2 tojas
sargaja annyi tejjel Osszegyurva, amennyit folvesz.
Pihenni hagyjuk, és mint az elébbi tésztat félhasznaljuk.

Almaspite.

Omlos tésztat készitiink, 30 dk. liszt, 16 dk. zsir,
2 egész tojas, (melybdl keveset félre tesziink, hogy ezzel
tetejét megkenjiik) 8 dk. cukorbdl. Jol 6sszegyurjuk, és
pithenni hagyjuk. Azutdn kinyajtjuk, a felét tepsibe
tesszilkk, és almaszeletekkel, cukorral, mazsolaval,
zsemlyemorzsaval ¢és kevés cimettel megszorjuk. A
masik felébol a tésztanak racsot készitink, a
visszahagyott tojassal megkenjiik, és lassu tliznél siitjiik.
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Meggyespite.

28 dk. liszt, 15 dk. vaj, cukor, 1 tojas sargdja, tejfol,
amennyit folvesz. Osszegyurjuk, és pihenni hagyjuk. Két
részre osztjuk. Kinyujtjuk, tepsibe tessziik, meggyel
meghintjiik, cukrot és zsemlyemorzsat (vagy tort diot)
szorunk ra, a tészta masik részét kinyajtjuk, raboritjuk, és
folvert tojassal megkenjiik. Forrd siitdben szép pirosra
stitjiik.

Olcso diospite.

28 dk. fott és attort krumpli, 30 dk. liszt, 14 dk.
cukor, 5 dk. zsir, 1 és 1/2 kanal szodabikarbona, 1 egész
tojas. Ezt mind jol 0sszegyurjuk, két részre osztjuk. Az
egyik részt kinyujtjuk, tepsibe tessziik, megkenjik
baracklekvarral, megszorjuk Ordlt didval és vanilias
cukorral, amasik részt rdboritjuk, és aranysargara siitjiik.

Hideg vizes Kifli.

1/4 kg. lisztet, 1/8 kg. vajjal feldorzsoliink, élesztot,
kevés cukros €s sos tejben megaztatjuk, és kozé ontjiik,
valamint 3 tojas sargdjat. Ezt annyi tejjel, amennyit
folvesz, tésztanak folverjiik, ha a tészta sz&ép simara van
dolgozva, tiszta ruhaba tessziik, és 2 6ran at hideg vizben
kelni hagyjuk. Azutan kinyuajtjuk, kockas darabokra
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vagjuk, lekvarral megtoltjlik, kifliket formalunk beldle,
¢s megsiitjiik.

Toportos pogacsa.

Fél kg. lisztet, 15 dk. zsirt, 1 gylisziinyi sot, élesztot,
tejben folaztatunk, k6z¢é ontjiik, 1 tojas sargdjat, 2 kanal
tejfolt jol Osszegyurunk, és pihenni hagyjuk. 1/4 kg.
Toportdt megdaralunk, a tésztdt 1 ujjnyi vastagra
kinygjtjuk, a dardlt toportét késsel a tésztara kenjiik,
Osszehajtjuk, ¢és fél orankint haromszor kinyujtjuk,
megirdaljuk, tepsibe tessziik, folvert tojassal megkenjiik,
€s pirosra siitjiik.

Omlos pogacsa.

Félkg. liszt, 1/8 kg. vaj, 1/8 kg. zsir, 2 gylisziinyi s0,
2 tojas sargdja, 2 dk. élesztd, €l csésze tejbe dztatva, ezt
mind jol OsszegylUrva és ciponak formalva, pihenni
hagyjuk. F¢él orankint 2-szer kinyajtjuk és hajtjuk. Végiil
ujjnyi vastagra nyujtjuk, apré6 pogacsanak szaggatjuk,
megkenjiik folvert tojassal, meghintjiik tetejét soval és
koménymaggal, és sz&p pirosra siitjiik.
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Egy jo tészta.

21 dk. liszt, 14 dk. vaj, 14 dk. fehér mandula, 7 dk.
cukor, 3 tojas sargdja a nyajtédeszkan ossze lesz gyurva.
Stitéplébe helyezziik, a kezilinkkel egyenld vastagra
egyengetjiik, megkenjiik barack lekvarral, és a kovetkezd
keveréket késsel rasimitjuk: 21 dk. cukor, 14 dk. barna
mandula, 3 tojas fehérjének kemény habja, cimet és
szegfiiszeg, j0l 0sszekavarni és a tésztara kenni. Zsemlye
sargara siitjiilk. Az egész nem vastagabb félujjnyinal. Ha
kisiilt, hosszukas szeletekre vagjuk.

Tejfolos pite.

3 és fél dk. vaj, 3 kanal cukor, 5 tojas. sargdja, jol el
lesz kavarva, azutan hozza kavarunk 2 deci jo tejfolt,
3 kanal lisztet, végiil az 5 tojas kemény habjat. Kikent és
kilisztezett tepsibe Ontjiik, és sz&p sargara siitjiik.

Caces.

23 dk. lisztet, 10 dk. porcukrot, 1 késhegynyi
szodabikarbonat, 3 dk. vajjal 0sszedorzsoliink, adunk
hozza 1 tojas sargdjat, 2 kanal tejfolt. Ezt jol kidolgozzuk,
¢s 3 részbe osztjuk. Egész vékonyra kinyujtjuk, caces
szaggatoval kiszaggatjuk, forro siitében kisiitjiik. Lehet a
tésztat tiszta ruhaban, hlivos helyen 3 napig is allni
hagyni, €s olyankor nyujtani, kisiitni, ha j6 tliz van.
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Puncstorta.

4 tojas sargdjat, 4 kanal cukorral jol elkeveriink,
azutan hozzaadjuk a 4 tojas kemény habjat, €s két kanal
lisztet. 3 részben siitjiik, ha kisiilt 2 részt lekvarral
megkentink, 1 részt pedig kockdra vagunk, ontiink ra egy
pohar rumot, fél citromlevét, fél narancslevét, egy tabla
csokoladét aprora koz¢ vagunk, valamilyen gytimolcsizt
keveriink még kozé, és ha a tészta a nedvességet magaba
szivta, rarakjuk az egyik lekvarral megkent részre, a
masikat ra boritjuk, és a tortat csokoldd¢ glazurral
bevonjuk. Két tabla csokoladét a melegen megpuhitunk,
ontiink rd cukros vizet, melyet erdsen eldbb Ossze
forralunk szirupnak, ha ezt a csokoladéval 6sszekavartuk,
kevés olvasztott vajat kavarunk hozza, mialtal a glazur
fényes lesz. Ezzel a tortat bevonjuk.

Dio créme torta.

7 tojas sargdja, 7 kanal cukor, 3 tabla pubhitott
csokoladé, 3 kanal liszt, 7 tojas habja. J61 ki lesz kavarva a
tojas a cukorral €s a csokoladéval, legutoljara tessziik a
habot ¢és lisztet folvaltva. Ha kistlt, atvagjuk é&s
megtoltjiik: 13 dk. diét 2 deci tejjel leforrazunk, 13 dk.
cukorral és 13 dk vajjal elkeverjiik, és a tortat megtoltjiik.
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Hadi csokoladétorta.

4 deka vaj, 1 egész tojas, 4 dk. cacao, 2 és 1/2 deci
tej, 25 dk. cukor, 25 dk. liszt, 1 kavéskanal
szodabikarbona. Ha kisiilt, kettévagjuk, barackizzel
megkenjiik, és 6sszeboritjuk.

Hadi mézeskalacs.

1/2 kg. cukor, melynek felét meg kell piritani és
felereszteni 1/2 liternyi vizzel, a cukor masik felét
beletenni ¢és felforralni. Ha kissé kihiilt, szegfliszeget,
fahéjat, citromhéjat, vaniliat, 2 kavéskanal
szodabikarbonat tesziink kozé, és 1/2 kg. lisztet, ezt
osszegyurjuk. Kikent tepsibe megsiitjiik, és ha kisiilt,
cukorral lehintjiik.

Babtorta.

6 tojas sargdjat, 30 dk. cukorral, 1/2 citrom levével
¢s héjaval 1/2 rad vaniliaval habosra keverjiik, és kozé
tesziink 36 dk. passzirozott f6tt habot, és a 6 tojas kemény
habba vert fehérjét. Kikent formaban, lassu tiznél siitjiik.
Ha kihtlt kettévagjuk, és lekvarral megkenjiik, ismét
egymasra tessziik. Lehet csokoladé glaztrral bevonni.
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Kavé koch. (Labadozo6 betegnek.)

1 tojds nagysaga vajat, 3 kandl lisztet
osszekeveriink 1 csésze feketekavéval. Felfozziik vele, ha
kihiilt, adunk hozza 4 tojas sargajat, 6 kanal cukrot,
4 tojas habjat. Kikent és cukorral kihintett formaba
tessziik, forrd vizben 3/4 6rat gézben siitjiik.

Remek apro dioskifli.

22 dk. vaj, 28 dk. liszt, 2 deci kemény tejfol, 1 csipet
s0, nyujtédeszkan este Ossze lesz gyurva. Reggel 3-szor
kinyajtjuk és hajtjuk 1/4 orai 1dokozokben. Azutan kis
kockara vagjuk, vagy nagy pogacsaszaggatoval
kiszaggatjuk, és a kov. toltelékkel toltjiik: 2 tojas sargaja,
14 dk. cukorjol el lesz kavarva, 14 dk. daralt di6 és 2 tojas
habja. A tésztat athajtjuk, kiflinek formaljuk.

Mak szelet.

18 dk. vaj, 18 dk. cukor, 6 tojas sargdja egyenként
kozé kavarva, 18 dk. 6rolt mak, melyet elébb 1 deci tejjel
leforrazunk, 10 dk. vékonyra vagdalt citronadé, ezt mind
1/2 o6ran at keverjik, azutan 16 dk. fehér mandulat
megdrolve és a 6 tojas habjat hozziadjuk. Ozgerinc
formaban lassu tliznél 1 6ran at siitjiik. Lehet csokoladé
glaztrral bevonni.
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Gesztenyetorta.

5 tojas sargéja 1/4 kg. cukorral jol elkeverve, 1/4 kg,
attort fott gesztenye, 2 kanal rum, 5 tojas kemény habja
jon hozza. Tortaformaban megsiitjik. Ha megsiilt,
kozepén atvagjuk, ribizli izzel toltjiik.

Taroslepény.

17 dk. liszt, 6 dk. kemény disznozsir, 2 tojas sargaja,
kis so, cukor, ¢élesztd tejben megaztatva. Ezt mind
deszkan tejjel jol kidolgozzuk. Ha a tészta szép simara
van dolgozva, kinyujtjuk, koézépnagysagu tepsibe
tessziik, ¢€s kelni hagyjuk. Ha megkelt, kovetkezd
tolteléket ontjik ra: Zsemlye nagysagi turdt szitdn
attorilink, di6 nagysagu vajjal, 6 tojas sargajaval, kis kanal
liszttel, 1/2 liter kemény tejfollel, pici s6 €és cukor izlés
szerint és a 6 tojas habjaval Osszekeverjik, és mindjart
stitjiik.

Rococotorta.

5 kandl cukor, 8 tojas sargaja jol elkeverve, 2 tabla
puhitott csokoladé, 8 kanal liszt és 8 tojas kemény habja.
Ha kisiilt, 4 részre vagjuk, és kovetkez6 krémmel toltjlik:
15 dk. 6rolt dio, 15 dk. cukor, 15 dk. vaj, harom kanal
vaniliés tejjel leforrazva, jol elkeverjiik, €s a tortalapokra
kenjiik. Tetejét csokoladé glazarral bevonjuk.
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Konnyt csokoladétorta.

6 tojas fehérjének kemény habjaba bele keveriink
12 és 1/2 dk. (1/8 kg.) cukrot, 12 és 1/2 dk. barna 6rolt
mandulat, 2 tabla reszelt csokoladét és kevés vaniliat.
Kikent és hintett tortaforméba megslitjik. Ha a torta
kihtilt, kozépen atvagjuk, €s kovetkezd krémmel toltjiik
¢s bevonjuk: 2 tojas sargdja, 2 kanal cukor, 12 és 1/2 dk.
vaj ¢és 1 tabla reszelt csokoladé jol el lesz keverve. A
kozepén  atvagott tortdt vékonyan  megkenjiik
baracklekvarral, azutdn a krémmel, raboritjuk a torta
masik felét, és ezt, valamint az oldalat is megkenjiik
krémmel.

Biszkvitt kavékrémmel.

6 kanal cukor, 8 tojas sargaja, 8 tojas kemény habja
és 5 kanal cukor el lesz keverve, kikent és kihintett
tepsiben megsiitjiik. Ha kisiilt és kihilt, félbevagjuk,
megtoltjiik, masik felét raboritjuk, €s szegletes darabokra
vagjuk. Toltelék: 8 tojas sargaja, 1/4 liter tejszin, 14 dk.
cukor a tizon krémmé lesz fozve, ezalatt 1/2 csésze
feketekavéban fololdunk 3 lap gelatint, ézt k6z¢ szirjiik,
ha kihiilt 1/4 liter tejhabot keveriink hozza, ezzel toltjiik.
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Rizs tejhabbal.

16 dk. rizst 1/2 liter tejben stirlire f6ziink, kihiilni
hagyjuk. Azutan lekavarunk 8 tojas-sargajat, 1/4 liter
tejet, 24 dk. vanilids cukrot, a tlizre tessziik, és addig
kavarjuk, mig megstirlisodik, de ne forrjon, ha stird,
raontjiik a rizsre, jol Osszekavarjuk, és tesziink hozza
2 lap feloldott gelatint. Addig kavarjuk, mig kisiilt. Ha
hideg, azutan 1/2 liter tejszinhabot kozé kavarunk, egy
olajjal kikent formaban 2 orara jégen hiitjiik. Téalalaskor
friss foldiepret vagy malnat rakunk ra.

Almatorta.

15 dk. lisztbdl, 20 dk. vajbdl, 4 dk. cukor, kevés
reszelt citrom, 2 tojas sargajabol tésztat készitiink, mit
simdra kidolgozunk, és 1/2 6raig pihenni hagyjuk. Ezalatt
almaszeleteket cukros vizben siirtire foziink, és kihiilni
hagyjuk. Azutdn a tésztait 2 részre osztjuk. Egy
tortaformat vajjal kikenilink, a tészta kisebb részét ebbe
tessziik, ratessziik a kihilt fott almat, a tészta masik
részébOl racsokat készitlink, rarakjuk, megkenjiik
tojassal, €s 1 és 1/2 6ran at siitjiik.

Cseresnyés pite.

10 dk. vajat, 18 dk. cukrot, 4 tojas sargajat 1/2 oraig
kavarunk, azutan 3 tojas kemény habjat és 10 dk. lisztet
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koz¢é kavarunk. Egy tepsit kikentink vajjal, kiliszteziink, a
tésztat beletessziik, megszorjuk cseresnyével, €s lassan
stitjiik.

Csokoladétorta.

25 dk. cukor, 25 dk. vaj, 25 dk. puhitott csokoladé
nagyon jol el lesz kavarva, 10 tojas sargdjat egyenként
kozé keveriink. A tomeg felét egy talba ontjiik, ez a
kréme, a masik felébe belekavarjuk a 10 tojas kemény
habba vert fehérjét, és 4 kanal zsemlyemorzsat,
2-3 részben siitjiikk, ha kihilt, atvagjuk, és a krémmel
megtoltjiik és bevonjuk.

Igen jo keverék, csak most a csokoladé nagy ara
végett nem lehet késziteni.

Jo turotorta.

12 dk. vaj, 12 dk. cukor, 18 dk. liszt, 1 tojas sargdja,
kevés vanilia, 1 csipet s0, 1 kis kandl rum, ezt mind j6l
eldorzsolni és 1/2 orat pihenni hagyjuk. Tortaformat
vajjal jol kenjiik, a tészta nagyobb részét beletessziik, a
kisebb részt meghagyjuk €s miutan megtoltottiik, racsot
készitiink belole. Toltelék: 30 dk. tarot szitan attoriink,
osszekeverjiik, 18 dk. cukor, 2 tojas sargiaja, reszelt
citromhéj, 2 kanal zsemlyemorzsa ¢és a 2 tojas habja.
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Diotorta.

14 dk. cukor, 6 tojas sargaja, 14 dk. dio,
1 késhegynyi daraltkaveé, 1 késhegynyi reszelt csokoladeé,
5 tojas kemény habja. Kikent és lisztezett siitObe tenni és
megsiitni. Lehet tepsibe is siitni, és ha kihiilt, szegletes
darabokra vagni.

Magnas palacsinta.

2 deci tejet, 2 és 1/2 kanal porcukrot, 2 és 1/2 kanal
lisztet jOl O0ssze kavarunk, és allni hagyjuk. 7 dk vajat
habosra keveriink, 5 tojas sargajat egyenkint hozzaadunk,
ha jol elkevertiik, az el0bbi tomeghez Ontjiik, azzal is jol
elkavarjuk, végiil az 6t tojas kemény habjat belekeverjiik.
Palacsintasiitében ugy siitjlik, mint a palacsintat szoktuk,
de csak az egyik oldalat siitjiik a palacsintdnak, azutan a
tésztas talra csusztatjuk, a felsd nyers oldalat vanilids
cukorral behintjiik. Koriilbeliil 6-8 palacsinta siil ki
beldle, de egymasra rakva 4 személyre elegendd jo tésztat
képez. Forron talaljuk.

Dobos torta.
10 dk. cukor, 6 tojas sargajaval jol el lesz keverve,
1/2 citromhéj és 1¢, 6 tojas kemény habja jon hozza,

utoljara 8 dk. liszt. Egy tortaformat vajjal kikeniink, és a
keveréket beledntjiik, és sz&ép sargara stitjiik. Ha kihtlt,
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vékony levelekre, 3-4 részre osztjuk, és kovetkezd
toltelékkel megkenjiik: 10 dk. vajat habosra keveriink,
adunk bele 4 tabla puhitott csokoladét, kevés citromhéjat
¢és levét, 10 dk. cukrot, 14 szem porkolt kavét finomra
megtorve. Ezt jol Ossze kavarjuk, és a lapokat ezzel
megkenjiik. Egymasra rakjuk, ha van elég toltelék, tigy a
tetejét is ezzel vonjuk be, ha nincs, gy csokoladé
glaztrral.

Finom mézeskalacs.

6 tojas sargajat 3 kanal cukorral habosra keverni,
50 dk. langyos mézet hozzaadunk, és Gjbol kidolgozzuk.
Citromhéj reszelve, vanilia, fahéj, 1 jo késhegynyi
szodapor, 38 dk. liszt, 6 tojas kemény habja jon még
hozza. Ha ezt elkevertiik, kikent, és liszttel kihintett
tepsibe tessziik, a tetejét vagott didval megszorjuk és
megsiitjiik. Hosszukas szeletekre vagjuk. A mézeskalacs
puha, és sokaig el lehet tartani.

Hamis mézeskalacs.

3 tojast megmériink, és ugyanannyi sulya cukrot
vesziink. Lisztet vesziink, 3 dekaval kevesebbet, mint a
3 tojas sulya. A 3 tojas sargdjat a kimért cukorral jol
elkavarjuk, tesziink bele 3 kanal feketekavét, a kimért
lisztet és végiil a 3 tojas kemény habjat. Kikent és
kilisztezett tepsibe tessziik és megsiitjiik.
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Lehet a kavé helyett 3 kanal vizet bele tenni, akkor
kevés vaniliat is tesziink bele. Ha vizzel készitjiik, a tészta
sarga, ha kavéval, barna szinii lesz.

Valodi mézeskalacs.

57 és 1/2 dk. kenyérliszt (btza liszt), 15 dk. cukor,
1 kavéskanal szddabikarbona, 1/2 kavéskanal fahé;,
1/4 kavéskanal szegfiiszeg vagy cimet; 1/2 kg. mézet
felforralunk 1 deci tejjel, 4 tojas sargdja Ossze lesz
dolgozva a fenti tomeggel, majd a félig kihiilt mézet koz¢é
ontjiik, és az egész tésztat jol kigyuarjuk. A tepsit jol
kikenjiik, kilisztezziik, a tésztat beledntjiik, 2-3 oran at
meleg helyen pihenni hagyjuk. Tetejét megszorjuk
gorombara tort didval €s 3/4 6ran at lassu tiznél forrd
stitében siitjiik.

Linzer torta.

14 dk. vajat habosra kavarunk, tesziink bele 2 kanal
vanilids cukrot, 4 tojas sargdjat és 14 dk. lisztet. Ha jol
elkavartuk, kikent és lisztezett tortaformaba tessziik, félig
megsiitjiik, kivessziik, és baracklekvarral megkenjiik. A
4 tojas fehérjét kemény habnak verjiik, 14 dk. 6rolt diot,
14 dk. cukrot belekeveriink a habba, a félig silt és
megkent tésztara ontjiik, és még 3/4 oran at siitjiikk. Ha
kihtilt, vanilias cukorral megszorjuk.
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Piskota tészta.

6 tojas sargajat, 4 kanal tort cukorral j6l elkeveriink,
teszlink kozé 3 kandl lisztet és végiil a 6 tojas kemény
habjat. Ugyanezt tigy is készithetjiik, hogy a tojas fehérjét
habnak verjlik, ha kemény, koz¢ verjiik a 4 kanal cukrot, a
tojas sargajat egy csészébe Ossze keverjik és ezt,
valamint a 3 kanal lisztet a habba keverjlik. Kikent és
liszttel. kihintett tepsibe tessziik, megsiitjiik, ha megsiilt,
egy asztalkenddre boritjuk, lekvarral megkenjiik, és az
asztalkendd segélyével melegen 6sszegdngydljiik. Ujjnyi
vastag szeletekre vagjuk.

Barna linzer.

Gyuroétablara teszlink 1/4 kg. vajat, 1/4 kg. 6rolt diot
vagy mandulat, 1/4 kg. lisztet, 2 kanal porcukrot, fiiszert
izlés szerint, 2 tojas sargdjat, 2 kanal tejfolt. Jol
eldolgozzuk, a nagyobb részét tepsibe tessziik, lekvarral
megkenjiik, a kisebb részbdl racsokat készitiink ra, és
sz¢&p pirosra siitjiik.

Zwiback.

1/2 kg. cukor, 5 egész tojas, 1 tojas sargdja, 1 6ran at
erdsen keverve lesz, azutan 1/2 kg. lisztet kavarunk kozé
kanalanként. Kikent és lisztezett tepsibe megsiitjiilk. Ha
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megsiilt, vékony szeletekre vagjuk, ¢és a siitében
atpiritjuk.

Estike.

4 egész tojas 1/4 kg. cukorral, 1/4 kg. liszttel egy
oran at lesz kavarva. Ezt este megkavarjuk, kikent és
kihintett tepsibe kis kanallal halmokat rakunk, reggelig
igy hagyjuk, ¢és reggel forro siitében siitjiik. Az estike
fehér marad, ha megsiilt is; nem szabad megsargitani.
Gyermekeknek vagy tea mellé igen célszerti.

Mogyoropuszedli.
15 dk. mogyord, 15 dk. vanilids cukor, 3 tojas habja,
1 didnyi vaj, 1 tabla csokoladé.

Puha dios puszedli.

Di6 nagysagu vajat 15 dk. cukorral, 20 dk. dioval
vagy mogyoroval, 2 egész tojassal jol elkavarunk.
Kanallal kikent tepsibe halmokat tesziink, €s kisiitjiik.
Nem szabad kiszaritani, a puszedlinak puhanak kell lenni.
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A BEFOZESROL ALTALABAN

A gyiimoélcsot télire szirupba tessziik el, és azt, ha
jol készitjik, évekig is eltarthatjuk. Arra kell tigyelni,
hogy a gylimdlcs, melyet befézni akarunk, egészséges
legyen, ne legyen éretlen, mert akkor izetlen, de ne legyen
tul érett, mivel akkor a szirupban elpuhul, és nem all el. A
szirupot legjobb cserép labosban fozni, éspedig 1 liter
vizhez 3/4 kg. cukrot kell venni, ezt a tizon jol forrni
hagyjuk, a habjat leszed;jiik, hogy a szirup tiszta legyen,
¢s kihiilni hagyjuk. A szirupot mindig hidegen ontjiik a
gyiimolcsre.

A jol kivélogatott, egészséges gyliimolcsot hirtelen
megmossuk, tiszta ruhara tessziik, hogy megszaradjon,
tisztdra mosott ¢és szarazra kitoriilt iivegbe helyezziik, és
miutdn a fott szirupot raontjiik, holyagpapirossal, melyet
vizben aztatunk, hogy ne torjon, légmentesen jol
lekotozziik. A holyagpapirt vagy duplan tessziik az
livegre, vagy alé tesziink egy fehér vaszon ruhat, mert az
egyszeres lekotés nem eléggé 1égmentesiti a befodttet, és
nem all el. Az livegen a papirt vékony spargaval kossiik
le, melyet tObbszor erdsen az iivegre csavarunk, €s jol
megkdtiink. Azutdn az iivegeket egy labosba allitjuk,
melynek aljara szalmat, vagy finom forgacsot tesziink, és
ugy rakjuk az livegeket, hogy 0ssze ne érjenek, hanem
kozte 1s szalma vagy forgdcs legyen. Ha az tivegeket jol
elhelyeztiik, hideg vizet Ontlink ra, annyit, hogy az
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ivegek szajaig érjen, egy ruhdval letakarjuk, a tlizre
tessziik, és ha a viz forr, 10-15 percig foni hagyjuk.
Akkorra az livegben a szirup is gyongyozni fog. Akkor a
labost a tlizrél leemeljiik, ¢és letakarva félre tessziik.
Masnap az livegeket 0vatosan kiszed;jiik, megtoriilget;jiik,
¢s az ¢léskamréban sorba rakjuk.

Cseresznye, meggy befove.

Sz&ép nagy szemii nem talérett gylimolcsot
gondosan megvalogatunk, hogy hibas ne legyen kozte,
csumadjat dvatosan leszed;iik, és iivegbe rakjuk. Mialatt az
iiveget gyiimolccsel megrakjuk, gyakran tenyeriinkhoz
iitjiikk, hogy tobb férjen bele. Ha az iiveget megrakjuk, a
kihtilt szirupot (lasd bef6zés altaldban) raontjiik, hogy a
gyiimolcsot ellepje, 1 késhegynyi szalicil port hintiink ra,
az iivegeket szorosan lekotjiik, és kidunsztoljuk. (Léasd
bef6zés altalaban). A cseresznyének 8-10 perc forras
elég, mert konnyen rancosodik.

Csaszarkorte befott.

Kemény csaszarkortéket negyedekbe vagunk,
maghazat dvatosan kivagjuk, meghdmozzuk, €s citromos
vizbe dobjuk. Ha néhanyat meghdmoztunk, a viztdl
leszaritjuk, €és kéngdzre tartjuk. Azutan tobbszor vizben
kimossuk, mig a kén szagat teljesen elvesztette. Uvegbe
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rakjuk, szirupot ontiink ra, lekotjiik, €s mint a befotteknél
altalaban latjuk, 12-15 percig dunsztoljuk.

A cukor- vagy tojaskortéket ugyanigy tessziik el,
csak azokat egészben hagyjuk, €s szarat rovidre vagjuk.

Oszibarack befove.

Sz¢ép, de kemény Oszibarackokat vesziink, ezeket
félbe vagjuk. Legjobb, ha tenyeriinkbe fogjuk, egy éles
kést helyeziink a barack kozepére, azt egy kulccsal addig
iitjiikk, mig a barackmagja ketté valik. Azutan a magot éles
késsel ovatosan kivagjuk, a barackot meghdmozzuk, és
kéngbzre tartjuk, majd citromos vizben tObbszor
kimossuk, hogy a kén szagat teljesen elveszitse. Azutan
tivegekbe rakjuk, szirupot Onténk ra, lekotjik, és
10-12 percig dunsztoljuk.

Sargabarack befove.

A sargabaracknak, melyet befdzni akarunk,
keménynek kell lenni, és szaraz idében kell a fardl szedni.
Ezeket félbe vagjuk, magjat kivagjuk, meghamozzuk,
citrommal bedorzsoljiik, és tobb vizben, melybe citrom
levet ontiink; kimossuk, azutan livegbe rakjuk, szirupot
ontiink rd, és ugy jarunk el vele, mint az &szibarack
befbttel.
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Fejtett vagy rétes meggy.

Szép husos meggyet (legjobb az aprd szemi
szentesi meggy) vesziink. Megmossuk, szitara rakjuk,
hogy a viz teljesen lecsurogjon rola. Azutan szarait
leszedjiik, magjat kifejtjilk, €és miutan konnyedén
kinyomjuk, tivegekbe rakjuk, kevés szirupot Ontlink ra,
lekotjlik és kidunsztoljuk.

Ecetes meggy.

Sz&p szentesi meggynek magjat kiszedjik.
Ejszakara ecetes vizbe tessziik. Masnap szitara szedjiik,
ha lecsurgott, porcukorral tivegbe rakjuk. 3 kg. meggyhez
1 és 1/2 kg. porcukrot vesziink. Ugy rakjuk az iivegbe
sorokba, hogy az iiveg aljan ¢és legfeliil is cukor legyen. A
tetejére rumba oldott szalicilt Ontiink, azutan lekotjik, és
¢léskamraba elhelyezziik.

Hamozott szilva.

Sz¢ép félig érett magbavaldo szilvat vesziink,
meghamozzuk, csumadjat olloval kissé levagjuk. Azonnal
tivegekbe rakjuk, szirupot Ontiink ra, lekdtjik és
kidunsztoljuk, mint a kortét vagy barackot.
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Hamozott szilva jam.

Vesziink szép ¢és jol érett magbavald szilvat,
megmeérjiik és minden kil6 szilvahoz 1/2 kil6 torétt cukrot
vesziink. A szilvat gyorsan hamozzuk, magjat kivessziik,
¢s mindjart a cukorba dobjuk, hogy ne barnuljon a
levegén. Ha ez megtortént, a tlizre tessziik, €és folytonos
kavaras kozt 10-15 percig fézziik. A szine hasonld a
baracklekvarhoz, €s olyan strtiségiire is f0zzlik, mint az
lenni szokott. Ha a tlizrél levessziikk, 1 késhegynyi
vanilidt, vagy szegfiiszeget kavarunk kozé, melegen
iivegbe rakjuk, és Iégmentesen lekotjlik.

Baracklekvar.

Sz¢ép, vilagos ¢€s jol érett barackot vesziink,
meghamozzuk, magjat kivesszilk ¢és megmérjiik.
Amennyi a barack, ugyanannyi tort cukrot vesziink, és a
meghamozott barackkal egy Ilabosban (legjobb a
cseréplabos) Osszekavarjuk. Ezt a munkat délutan
csinaljuk, és a lecukrozott és a cukorral jol 0sszekavart
gyiimolcsot reggelig letakarva hiivos helyre allitjuk.
Reggel a tlizre tessziik, és folytonos kavaras mellett forrni
hagyjuk 15-20 percig. Azutan levessziik a tlizrdl,
kavarjuk, de még melegen tivegekbe rakjuk.

108



Gyiimolcsnedyv eltéve.

Vesziink sz€p érett malnat, attorjiik egy tiszta ruhan,
¢€s annyi tort €s szitalt cukrot vesziink hozza, amennyi a
malna tiszta nedvének a stlya. Ezt a tomeget egy
porcellan talba tessziik, és 2 6ran at folyton (hidegen)
kavarjuk. Azutan tivegbe rakjuk ¢€s lekotjiik. Az tivegben
azutan megkocsonyasodik. Inkabb tovabb kavarjuk, mint
2 6ran at, de rovidebb 1d6 nem elég.

Foldiepret, vagy ribizlit ép igy lehet eltenni. Azéltal,
hogy nincs fove, az ize igen zamatos, a szine igen szép.
Nyaron vizzel keverve 1idito ital.

Nyari uborka.

Az uborkakat hideg vizben megmossuk, oldalan
bevagjuk, és 2 végét levagjuk. Azutan livegbe rakjuk,
tesziink szO616 levelet és kaprot, és langyos sos vizzel az
tiveget szinig megtoltjilk. Egy darab piritott kenyeret
teszlink még bele, lekotjiik, és 3-4 napig meleg napos
helyre allitjuk. Ha megért, levessziik rola a kenyeret, és
hideg helyre allitjuk.

Sos, téli uborka.
Egyenld, kozépes nagysagi uborkakat ol

megmosunk, kapor, csombord, szemesbors ¢&s
szOl6levéllel vegyitve iivegekbe rakjuk. Legfeliil a
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levelek legyenek. Ha be van rakva az {livegbe, erdsen
fove, jO soOs vizet kanalanként Ontlink az uborkara,
azonnal lekotjiik holyaggal, hogy légmentes legyen és
elallitjuk.

Paradicsom befozve.

A szép ¢érett paradicsomot megmossuk, ketté
szaggatjuk, és egy fazékban siirtire f6zziik. Ha jol befott,
szitara ontjiik, attorjiik, €s tivegekbe toltjiik. Az tivegeket
holyagpapirral Iégmentesen lekotjiik. Azutan egy listben
vagy fazékban szalma vagy forgacs kozé rakjuk, vizet
ontiink ra, és ruhaval letakarjuk. Egy 6ran at foni hagyjuk.
Ha a tlizrél levettiik, pokrdccal letakarjuk, és masnap
kiszed;jiik a vizbdl, az livegeket tisztara toriiljik, és szaraz
helyre elallitjuk.

Z.0ldbab befozve.

Sz¢ép gyenge zoldbabot megtisztitunk, és vékonyan
folvagjuk. Sos vizet forralunk, a babot beletessziik és
folforraljuk, de nem szabad a babot puhdra f6zni. Azutan
szitara vagy tésztasziir6be ontjiik, ha a viz lecsurgott rdla,
a babot iivegbe rakjuk, ecetes vizet Ontiink ra,
holyagpapirral jol lekotjik, €s szalma kozé rakva
1 és 1/2-2 6réan at dunsztoljuk.
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Ha hasznalni akarjuk; ledntjiik réla az ecetes vizet,
tiszta vizben puhdra fozziik, és ugy készitjiik el, mint a
friss zoldbabot nyaron.

Z.0ldborso szaritva.

1 liter zoldbors6hoz 1 és 1/4 evokanal tort cukrot
vehetlink. Miutdn a borsét atvalogattuk, megmossuk és
megszaritjuk, egy labosba tessziik, rahintjiik a cukrot, és
azzal addig paroljuk, mig az 6sszes nedvességet elfoztiik,
¢s a borsd egész szaraz lesz. Ekkor egy tiszta ruhara
ontjiik, és napos helyen megszaritjuk. Tobbszor
megkavarjuk, hogy egyenlden szaradjon, és meg ne
penészedjen.
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HAZISZAPPAN KESZITES.

A legjobb hdaziszappan toportdbdl, faggyubodl és
mindenféle zsiradékbol késziil. 4 kg. zsiradékhoz 1 kg.
zsir sz6dat és minden kil sz6déhoz 7 liter vizet vesziink.
Ha a zsiradékot megmértiik, a hozza sziikséges zsir szodat
egy nagy labosba vagy iistbe tessziik, ramérjiik a vizet, és
ezt jol folforraljuk, ez a lig. Azutdn a lug felét egy
edénybe leontjiik, a megmaradt lugba beletessziik a
zsiradékot, és lassu tiznél 3 oran at fozziik. Akkor
leemeljiik a tlizrdl, és egy kanallal a szappannak fott
tetejét leszed;jiik, a lugot egy edénybe Ontjiik. Azutdn a
meghagyott tiszta lugot foltessziik a tlizre, a szappant
beledntjiik, €s addig f6zziik, mig a szappan szép fehér, és
ha az ujjunkat belemartjuk, és a tenyeriinkén a kivett
szappant végig huzzuk, gylrit képez. Azutdn egy
keskeny feneketlen ladikat nedves ruhédval beteritiink, a
szappant a lugrol belemerjiik, €s ott kihiilni hagyjuk. Ha
kemény, a ladabol kivessziik, és szegletes darabokra
vagjuk. Az eldszor ledntott lagot ismét foltessziik f6zni,
ebbdl lesz a fekete szappan, ami surolashoz ¢és
konyharuha mosaséhoz igen j6. Ezt, ha egyparat forrt,
tekndbe Ontjiilk, és ha megaludt, szintén szogletes
darabokra vagunk.
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A NAGYMOSASROL.

A mosas nagy munka a haztartdsban, amihez eldre
késziilni kell. Mindenek el6tt a mosni valo ruhat mindet
osszeszedjik, szétvalogatjuk, minden darabot folirunk, és
ezen pontos jegyzéket megOrizziik, hogy a ruhat eszerint
vegyiik at. Azutdn a mosOkonyhdban a tekndt helyre
tessziik, hogy a mosond mellé allhasson, beédztatjuk, ha
nagyon sz¢t van szaradva, hamut tesziink bele, és vizet
bdven Ontiink bele, hogy megdagadjon, és a mosasnal a
meleg viz ki ne csorogjon beldle. Az listhdzban az iistot
kimossuk, tiszta vizzel telemerjiikk, készitiink
tiizeldanyagot, szappant €és mosdszodat. Kekitot és
keményitdt, hogy minden legyen, amikor sziikség lesz ra.
A szennyes ruhdt nem j6 sokaig gyljteni, mivel az, ha
sokaig all megsargul, és nehéz tisztara mosni. Legjobb a
ruh4dt minden hoénapban kimosni. Nedvesen soha ne
tegylink ruhat a szennyesbe, mivel az nem szarad meg,
hanem megpenészedik, elromlik, és a tobbi ruhat is
megrongalja, és rossz szagot terjeszt.

A mosoviznek puhéanak kell lenni, ebben a szappan
jol habzik, a kemény vizben a szappan barmilyen jo
mindségii lenne is, tirds, nem habzik. Azért kell még a
folyovizbe 1s szddat tenni, hogy sikos legyen. De csakis
moso (liveg) szo6dat hasznaljunk, a zsir szdda erds, €s a
ruhat kiégeti, a moséasnal keziinket kisebzi. JO hazi
szappant igyekezziink, beszerezni, amelynek ne legyen
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szaga. Ha tehetjiik, f6zziink magunk szappant. A friss
szappan gyorsan olvad, és ezaltal szaporatlan. A szaraz
szappan kemény, €s ha Osszeiitjiik tompa hangot ad.
250-300 db. kisebb-nagyobb darab ruha mosasédhoz
JO szappanbdl koriilbeliil 1 és 1/2 kg. kell, és 1/2 kg.
szoda. Szodat lehet hamuluggal is poétolni, erre a célra
csakis fahamu alkalmas. A keményfa hamuja jobb, mint a
puhafaé. A hamut egy nagy fazékba szed;iik, vizet Ontiink
ra, ¢és feltessziik forrni. Ha jol Osszeforrt, a tiszta vizet
lesztirjiik, és ezt hasznaljuk fol szdda helyett. Ebbdl a
1€bd] mindig Ontlink a mosovizbe, hogy az sikos legyen.
A ruhat a nagymosaskor leaztatjak és leszappanozzak. Az
aztatds mindig langyos vizben torténik, mert ha a
szennyes ruhat forrd vizben aztatjuk le, a piszok bele
forrazodik, és nehezen lehet kimosni. A teknébe langyos
vizet Ontlink, és abba a ruhat jol atgyuarjuk, €és erdsen
beszappanozzuk. Azutan egy dézsiba vagy tekndbe
lerakjuk, éspedig oly moddon, hogy alulra rakjuk a
szennyesebb ruhat, €s feliil mindig a kevésbé szennyeset.
A tarka ruhat nem kell el6bb leaztatni, és azt mindig
kiilon kell mosni a fehér utan. Kévetkezd nap a ruhat
2 1ébdl meleg lugos vizben szappannal jol kimossuk,
azutan a bal felére forditjuk, ismét jol atmossuk,
megnézzilk hogy foltok maradtak-e benne, ezeket
beszappanozzuk, megdorgdljiik, és azutan forraljuk. A
forralas Ustben torténik. Az iistot felénél foljebb vizzel
megtoltjiik, tesziink bele 1 marék mosdszodat, vagunk
bele a szappanbdl apréd darabkékat, és a kimosott és
kicsavart ruhdbol egyenkint annyit tesziink bele, hogy az
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ist tele legyen. De nem szabad tilsdgosan megtoltent,
nehogy a ruha az listh6z odaégjen. A ruhat 15-20 percig
foni hagyjuk, kozben tobbszor lenyomkodjuk a ruhaf6zo
kanallal, hogy le ne égjen. Ha a ruhat a forralobodl
kiszedtiik, hideg vizet 6ntiink ra, és jol &tmossuk, hogy az
ne legyen tobbé szappanos. Azutdn kicsavarjuk, és
elkészitjiik a tisztdzo vizet. A tisztdzas hideg vizben
torténik, €s a tisztdzo vizbe kékitdt is ontiink, hogy a ruha
sz&ép szinll legyen. Ha azonban sok kékitdt ontiink a
vizbe, akkor a ruha nem lesz szép. Azért 6vatosan kell a
szint megadni.

Ha a tisztazé viz el van készitve, a ruhat egyenkint
beletessziik, egyszerre azonban ne tegyiink bele sokat,
nehogy sokaig alljon a ruha a kékités vizben. A kékitds
vizbe egyes ruhadarabokhoz keményitot is kell onteni.

Az ingek, zsebkenddk tisztazasdhoz nem oOntiink
keményitdt, ellenben az agynemii tisztazo vizébe kevés
keményitét adunk, az abroszok és szalvétak tisztazo
vizébe valamivel tobb keményitét ontiink, mert az szép,
ha kissé keményebb, ezaltal fényesebb ¢és sikosabb lesz.
Mintan a ruhadarabokat a kékitos vizbol kicsavartuk,
kirazzuk, és egy tiszta ruhdval beboritott kosarba rakjuk.
A padlésra vissziik, ahol sorban folterigetjlik szaradni. Ha
lehet, ne teritsilk a ruhat egymasra, hogy gyorsabban
széaradjon.

Ha a ruha megszaradt, lehozzuk a padlasrél, kissé
belocsoljuk, htzogatjuk, rendesen kisimitjuk ¢és
hajtogatjuk, azutan bemangoljuk. A mangolt ruhat pedig
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bevasaljuk. A keményitett ruhat nem kell mangolni, azt a
keményités utan megszaritjuk, és félszdrazan bevasaljuk.

A tarka ruhat csak tiszta vizzel mossuk szappannal,
szodat nem kell a vizbe tenni, mert ez art a ruha szinének.
Szatén, kreton vagy muslin ruhidt legjobb
szappangyokérben mosni, ez a drogéridkban kaphato. A
szappangyokeret vizben kifézzlik, és a ruhat annak
lesztirt levében jol  kimossuk. Ezen kelmék
keményitéséhez gelatin lapokat olvasztunk fol vizben.
1 liter vizhez 1 és 1/2 lap kell, ezt elébb f61fézziik. Ha
ujjunkkal megtapintjuk a vizet, annak ragaddsnak kell
lennie, akkor alkalmas a keményitéshez.
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