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7?” aí S^cs Könyv szép Ró’sika Írva 
MeUynek írására kertéi csak nem sírta 

loazsagod is van, aranynál betsesebb 
Egy^'^areír*^ ÍS ^"“"elesebb 

ta«arckos Gazdasszony; a’ Háza 
Korul a férjének bÖvséges Tárháza.

CgÓSZ, által
Hisz, csak a’^ÓÍRzés^iX"7 "Cm
Hanem hogy ez által kön " .^yobet mást nem tészen. 
Ha csak j^m go^ jászén
’S Kern igyekszik a’ Ga“s‘ v.gyaz „undenkörül 

áíba bö S ÖrQ’’

Hogy ’ 1 ’
’S a’jó gondviselés tartsa a’ Ház Gonorfn ta^at
A’ melly rósz Gazdasszonyt kínoz a’ mód; ’ rya))at;
A’ mellet a’ szegény Fériti fúlmH. l" “* V lnotn ‘ionom.
Az iilveulmn - ’l • ,,hatla k'»om bánom A’ ,'y0, V ,bdr volna is valamelly futó kedv ’s ennd

Ho'nck tukore, ’s tanúja a’ Gazdasszony eszének 
Kihatnak eles szemei a’ les kissnhk M.. " ,'Lnek.
Mi másnak csekélynek tetszik gondh *S
Így gondolkozol! tán Ró’si az a’ szén L mí V“n arra is 
így szolt: bár fsak Magyar Szakád kz b. ?Z a ki 
Itt van élj vele a' Férjed’ ’s inasad' )<' ■ yv.et,lrna valalii!
De egy pár csók legyen érte azlró, jutahX?
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ÉLŐBESZÉD.

A’■LA Szakátsság, a* nyerses étkek* helyes, 
jó ízű, egésséges, tiszta elkészítésében áll, 
A’ konyha tágas, tiszta, világos legyen; 
tálassal, szekrénnyel, asztalokkal, lóczák- 
kal, a’ vagdalásra, ’s edények’ felaggatására 
felkészülve, és tüz-szerszámrnal ’s eszközök
kel eggyütt, naint a’ mesteremberek’műhe
lye , mindenféle edényekkel, u. m, leveses 
fazekak , lapos és mély leveses tányérok , 
inártásos tsészék, szűró tálak , gyümóltsös 
kosarak és tálak, bors tartók ’s törők , eöm- 
böiyu,három s négy szegleti! tálak , kisebb 
nagyobb petsenye sütő nyársak , sótartók, 
CzukroS edénykék, tojástartók, vajaskan
nák, puncsosedények, rézlábasok, forma- 
öntők, hűtők, mo’sarak, fagyialók, fon*
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tok, mérő serpenyők, kávétörők , őrlők, 
pástetomos tálak, reszelŐk , fán kos kari- 
kátskák , fűszerszám tartók , töltsérek tész- 
tametéllők, főző és abálló kalanak, villák, 
vasmatskák , rostélyok , tajtékszedők , kony
hakés , bontókés , villa, lámpás, lábasok, 
petsenyeförgató, szítólapát, fogó, aczél, 
vagcialo, spékelő, fejsze', ételtartó, víztar- 
toedenyek , babsodrófák, kallók, fúvók, 
mosoteknők , fedők, söprők, törlőruhák , 
konyha kendők ’s a t. készen legyenek.

A’ hüvelykes főzelékeket lég jobb lágy 
vízben főzni, a’ folyó vízi-halakat p. jjer 
kemény vízben. A’ főzelékeket, lágy eyö^ 
kereket, gyümŐltsöket , apró halakat /tsak 
addig kell a vízben hagyni, míglen jól fel 
főnek, kulömben Széllyel főnének, a’ hús 
jobb ízű s erejű, ha már fel forrott vízben 
fűződik, és fedővel bé takartatik , hogy a’. 
tápláló nedvesség el ne párologjon a’ só 
es vaj lágyítják a’ fövés ideje alatt az ét- 
keket s jo ízűvé teszik , jó e' végre még 
czukrot es tojás székit is tenni a’ fövő ét. 
kekbe-

A petsenyének való vadhúst, és apró 
marhát télben 3-6 nappal, nyárban 2-o 
n«ppal elebb Kell megölni, télben a’ sza
bad levegőn , nyárban jó pintzében tartani, 
a petsenyenek való jó kövér, \ illendően 
meg spékelt legyen, maga ’sirjával tsen- 
desen kenegetni kel], hogy Sem soká , sem 

t
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hamar ne süljön, eleinte gyenge tűznél 
által kell melegíteni, azután keménnyebb 
tüzel is lehet alá kaparni, a’ tűz-lánghoz 
közel ne legyen , hanem a’ tüztől egy fer
tály réfnyire. Úgy kell intézni, hogy ép
pen akkorára süljön meg, mikor az asz
talra kell fel tenni , a' nyársra jó - erősen 
fel kell húzni, hogy minden oldalról egya- 
lányú nehézségű és vastagságú legyen, a’ 
nyárson sült petsenye lég jobb ízű, mert 
mintegy kézben lévén, a’ tűz melegségé
hez alkalmaztatva lehet sütnii, a' vas tep
sikben vajjal sült petsenye is jó, ha nem 
vastag és nem nagy darab, 15 fontnyi mar
hahús petsenyét, három jó óráig kell a’ 
nyárson sütni , és maga 'sírjával keneget- 
ni, az ürű húst is addig, a’ bárány hústöt 
fertály óráig, a’ bornyúhús petsenyét^két 
óráig, nyúlbús petsenyét Öt fertály óráig, 
őzgerenczet fél óráig, özczímert két óráig, 
pulykát 2 óráig, kappant és fáczánt más
fél óráig, tyúk, galamb és kátsa petsenyét 
három fertályig, ludat két óráig, az ölő 
malatz sütését lásd IMro. 9 old.

A’ tiszta, ’s mindég tsínos rendbe sze
dett konyha a’ közönséges és óltsó elede
leknek is betseket, izeket fel emeli; a’tsin- 
tálán, inotskos, szennyes, a’ lég drágább 
eledeleket is kelletlenné ’s betstelenné te
szi , a’ tálaknak , tányéroknak , fazekaknak 
’s minden fózó sütő edényeknek felette 
tisztáknak és csinosan kidör’sölteknek 
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kell lenni, akár tserép, akár czín, akár 
réz, vas, vagy fa edények legyenek azok , 
ki mosatni, dörgöltetni, szárasztatni, ’s 
maga illő helyére rendel elrakatni kell azo
kat , hogy az egész konyha , a benne ta
láltató edényekkel eggyütt a’ hét vízből 
ki mosott kristály pohárnál tisztább legyen 
és villogjon, ’s csillogjon. — Miből volna 
lég jobb az edény, arról hosszas volna itt 
szóilani, a’ tiszta réz edényekben semmit 
eltenni nem kell , lég jobb azokat szalámié
val és jó czinnel bélölről megczíneztetni, 
ba a sok dörsölés a|tal le kopnak , ismét 
meg kell czineztetm.

A konyha korul forgolódó személyek 
tiszták , es tsinosok legyenek , ’s a’ kony
ha ruhák, tálasok, székek, lóczák , desz- 
bak ’s a t. a mosogatás tsínosgatás után 
igen tisztán kisöpörni,- kivált a’ víztartó e- 
denyek tisztaságára fel kell vigyázni, mert 
a’ víz’ sepreje a’ fenékre le ülepedik , rohad . 
és a vizet megbüdösíti, azért is a’ vizes e- 
dényeketa’ föld felett magoskán ’sárnolyon 
kell tartani, és tiszta fa deszkákkal, hogy 
gaz belé ne hulljon, bé borogatni.

Hogy az étkek meg ne kazmásodjanak, 
füstösödjenek, a fazekakra, ’s edényekre 
rajok illő födőket kell borogatni,-száraz, 
nem nyers fánál íüzelgetni, tiszta, nem 
füstös kanalakkal kavargatni , a lángoló
kat az edényektől elbárítgatni, «’ 
legjobb pár tűznek , és a’ száraz
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Á’ bevásárláskor jó étkeknek valót kell 
venni , hogy egy két garas miatt forintokat 
ne veszítsünk, a’ bészerzetekkel nem vesz
tegetve ’s bőven, hanem takarékosait, és 
szűkén kell bánni; így a’ kár’s fogyatkozás 
meszsze távozván, gyönyörűséggel lehet ta
pasztalni, hogy a’ melly konyhában a rend, 
tisztaság, szorgalmatosság kezet inogva u- 
ralkodnak, ott az uraságok még eggyszer 
annyi appetitussal ebédelnek , ’s annak 
nyugodalom és egésség bizonyos jutalma.

Az életnek és egésségnek fennmara
dása függ a’ konyhától, és az gazdaság ne
vezetesebb ága az , azért arra fel kell vi
gyázni, annak is, a'ki kezeit maga reá nem 
teszi, mert minden nap enni kell, hogy 
éljünk, és nem egyformát akarunk min
den nap enni,

A' szép Nemnek legfontosabb foglala
tossága a’ fűzés, abban gyakorollya ma
gát legszorgalmatossabban a’ ki jó ’s igaz 
gazdaasszony akar lenni,’ nem elég, tsak 
ügy főzni meg az ételt , hogy meg lehes
sen enni, hanem az egésség’ja vára , jóízű
en, ’s takarékosan megfőzni , ez a’ mester^ 
ség; a’ mérték’eltévesztése mind az egés
ségnek, mind az erszénynek káros, az 
igen megfőtt ’s igen megfűszerszámozott 
étkek ízetlenek, ’s egésséglelenek, ide ta
pasztalás , és gyakorlás kívántatik , a’ fő
zéshez a’ tudományon kívül, kész élésé-
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gek kjvantatnak meg, mellyel? kétfélék 
ideig tat tok , mint a’zöldségek , és némellv 
húsok mint nemelly vad húsok, mala z 
bareny , bornyú , ’8 apr6 marl,a .J.

m nt 1 ’ i TSZ eSztendöt ál‘*l tartanak , 
mint len se, borso, kása, bab, gersli ’s a’

v hus^ sódar, szalonna,
- 1‘ az aszali gyiimölts íeo- 

sm is mindég teremvén jóí 
es megkémélleni, hogy a’

kolbász , sajt ’s a’
tovább eláll , nem
el kell tenni, __ ___

>■« árán „e'kel- lessen ven.Mindeneket .„„afc ,deJeben 
lel beszerzen., „gy lla » «
es terem, eltenni és ’ é)

^'i’”5'08 ki Mzó ládáknál,
“ ,sMrsó, lentse, kSs», 

gersli, riskasa s a t számára . ” - rQ/i'i a • L* Aduidra, a sí.
nyékben’ ‘úrót is tiszta edé-

y í en h teli almákat, körtvélveket
‘T? Azokon, a> «istL hú!

‘ t, sodarokat, nyelveket, kolbászokat 
szegeken tsüngve tartani, azéles karnak 
nak a konyhához közel kell lenni, nappaI 
gyakran kiszelloztetm, az ablakokat e!ós ’ 
vasakkal es rostélyokkal felkészíteni 1 
semmit belolle az állatok ’
lophassanak es k. ne

. A’ főzésnél? közönséges törvényeit ad- 
W nem lehel, némellyel? só 
szerszámos etkeket szeretik , niásofc ’ 
XiemelJyek a’ jól meg sült szám ' । ' j uicö sun szaraz, mások 
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felébe sült nyers petsenyét szeretik, vágy
nak ollyan házak , a’ meilyekben a’ czukron 
és íahéjjon kívül más külföldi fűszerrel nem 
élnek, hanem ételeiket szagos füvekkel, 
kivált basalikommal szagosítják , az igen 
kövér gyengíti és bényálkázza a’ gyomrot, 
és beleket, és az étel kívánást aprónként 
elveszti, tapasztalni, hogy a’ melly szol
gálók szűk és ösztövér konyháról, bővés 
kövér konyhára kapnak, eleinte nagy ehe
tők, utoljára elvesz majd minden elei kí
vánások.

Minthogy péraelly vendégségek’ alkal
mat osságával , szerfelett sok étkek készít
tetnek , a’fennmaradtakat a’ takarékos Gazd- 
asszony ne liánja mingyárt a’ cselédek
nek prédájára. Ezt mind a’ takarékosság , 
mind pedig az a felvigyázás megkívánja, 
ne hogy az által, a’ telhetetlen tselédek 
nyalánkságra, s a miatt büségtelenségre 
vetemedjenek, a’ fennmaradt nyúl , tyúk, 
kappan, pulyka, őz, ’s a’ t. petsenyékből 
más nap jó izü bétsináltakat lehet készíte
ni. A jó vigyázó szemes Gazdasszony , ha 
ollykor segítő Asszonyok jönnek konyhá
jába, őrizkedjen attól, hogy a’ pénz és fi
zetés nélkül segítőknek, a’ maradékakból 
semmit ne ajándékozzon. Az illy szükséges 
esetekben inkább esméretes betsűietes sze
mélyeket botsásson bé, és pénzzel fizesse 
ki, ne hogy a’ mindennapi szabados és bíz- 
|ps bejárás által, magoknak ju.st és igazsá
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got képzeljenek mint esméretesek, a’ fenn 
maradt étkek által önként való magok’ ki
fizetésére; mert az ollyatén jutalom, min
dég három annyit üt, mint a’ rendes napi 
szám.

Illendő módon fizetni és etetni a* dol
gosokat, és tselédeket, valóságos takaré
kosság, mert az ollyan dolgos vagy tseléd, 
a kinek egyszer bizodalmát, hajlandóságát 
és háladatosságát megnyertük, nekünk ö- 
römestebb , hűségesebben és szorgalmato
sakban dolgozik.

Többiben , semmi által le nem rontat- 
hatik a gazdálkodás olly hamar, és kön- 
nyen , mint a' gazdag konyha által. A’ 
gazdálkodásban való rendetlenség, legbi- 
zonyosabb és legnagyobb kútfeje a’ tékoz
lásnak , a rendtartás által pedig igen so
kat meg lehet kémélleni. Minden dologté
telnek , bizonyos kiszabott rendinek, ’s ide
jének kell lenni a’gazdálkodásban , az ebéd- 
lés’ bizonyos ideje is sok hasznot hajthat , 
tsak a’ fát vegyük fel, sokkal több el ég 
ha a’ szakátsné 12 órára elkészítette az ebé
det , és mégis 1 ’s 2 óráig melegen kell ne
ki tartani, a' takarékosság, kereskedés, 
javainkat megszaporítja, szükségeinket el
fordítja, mindent eló hordám a’hely’ szűk 
volta miatt nem lehet, tsak ezeket tartsák 
szemeik előtt a’ házi Gazdasszonyok, fog
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ják tapasztalni , melly kimondhatatlan sok 
hasznai legyenek ezen fő törvényeknek.

Bizonyos az, hogy minden hónap más 
más eledelekkel kedveskedik , a meliyekaz 
egésségnek is használatosok , az étel-kívá
násunkat is, a' külömbözó változtatás ál
tal kívánatosán gyönyörködtetik, t. i.

Januariusban a’marhahúson kívül jók: 
bornyúhús, őrühús, disznóhús, veres és fe
kete vadhús, nyúJbús, fáczan , pulyka, fo- 
golymadar, kappanok, tyúkok, galambok 
és mindenféle madarak ; a haifajak közzül 
jók a’- pontyok , tsukák , tóke halak , la- 
perdon, czompok, angolnák, platájzhal, 
Jazacz, vidra, hering, galócza , orsóhal, 
füstös hering, ostrea - csigák , közönséges 
csigák,’ a’ télére gondosan félre el tett zöld
ségek u. m. kalarábék , répák , fejér , sár
ga , vagy murok ’s veres répák, vagy czék- 
lák, kék, veres, és fejér káposzták, veres 
zellerek , petre’selmek , endiviák , retkek , 
kompérok , téli torma és rezSuka ; az aszalt 
gyümölts mindenkor jó, tsak gondját kell 
viselni.

F e b r u a r i n s b a n a’ feljebb elószám- 
Jált húsok ekkor is jók, tsak hogy a nyúl- 
hús vége felé már nem jó; a’ jó halak ím 
ezek: ponty, lazacé, pisztráng, ’s a t. 
minden Januariusi halak ’s akkori zöldsé
gek és gyökerek; már e’ holnap közepe’* 
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tájján kaphatni rézsukát, gyenge pe tréséi- 
met, es zellert, retket, kalánleveiú füvet 
*"'7’ turbulyát, spárgát, zöld veres 
es foghagymát ’s a t.

kívül- - f,usb.aa- Az említett húsokon 
■ f ■ ?onap 7gefeIé vannak marnyúl, 

üdk, tsiruek , vad Judak és kátsák ; az em
lített halakon kívül, kövi-ponty vagy gób- 
hal, görgőt,. .• „értben ,a|.t^ 
sparg.s, aaltya, majoránna, melélőbagy- 
ma es petre selem : gombák és sokféle füvek.

Április ben. Báránhús , gyenge ma- 
Iára, gyenge nyúl, ölíuirkék és galamb, 
bak, a vege fele kíuák és libák d.' I,.,|ak 
kozzul ekkor igen jók az angolnák, a’ dé. 
’er pontyok, kóvi-pontyok, és a tokok , 
« vadnus már most ritkább; kerti eőldsé. 
gek gyenge retek, eeller, petreselem , ár-
-Cnooa t ugorka , saláta, kalarábé, csiper* 

ke -gomba. 1

Májusban. Ürühús, bornyúhús 
nyúl , lúd , katsa, tyuk, gyenge pulykák’ 
wS01!’ Sal“mM,k’ • Íjak 
kozzuI. lazacz, pisztráng, dévér-pOnty, 
tsák^’^ t Í8U,ktk ’ ,P°ntyok , rákok szár- 
ts , 5 a *’ > a kerti zöldségek, veres fe- 
)er es sárga , vagy marok répák, káposzták , 
fuss tormák, zeller, petre selem gyökerek , 
töv.s répa retek , sóska , ugorka, spárga 
az uosvaj legjobb ebben ar hónapban.
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J uniusban. Ebben a’ holnapban van 

hornyúhús, sertéshús , lúdhús, kátsa,tyúk* 
kappan, pulyka, galamb , fúrj ; a’ halfajak 
mind jók, a' kerti zöldségek, káposzták , 
répák mint a’ múlt hónapban ; gyümöltsök 
földi eper, Szamócza , tseresznye, ^árga , 
tengeri, kajszin baraczk , muskatal körtvé. 
Jyek , és zöld borsók.

Júliusban. A’ feljebb említett bú
sok és halak mind jók, tsak hogy halak bő- 
vekben vágynak már ekkor; valamint zöld
ségek is, és gyümöltsök.

A u g n s t u s b a n- A’ bornyú és ser
tés húson kívül az ölő malaczok ekkor lég 
jobbak , a’ szárnyas vágy apró) marhák is 
legkövérebbek és lég jobb ízűek, már ek
kor'van friss fekete, és veres vadhús is , a’ 
szarvas illyenkor legjobbja’ nyúlhúst il
lyenkor fel sem veszik, de annál jobbak 
a’ szárcsák , fürjek , és patsirták, a’ gyöke
res zöldségek bőven vágynak , kivált jó a’ 
fehér káposzta. Ebben a’ hónapban a gyü- 
mölts lég levesebb és tápláló nedvességgel 
tellyes, mint a’dinnyék és szilvák; a’ gom
bákat szedni kell, aszalni, és eltenni.

Szeptemberben. Ebben a’ hónap
ban legjobb a’ tehén vagy marhahús, a’ 
bornyú és ürühús kivált igen jó kövér, az 
ölÖmalaczok már nem igen jók, ekkor vad
hús van elég, főképen madarak, sneífek,
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rigók, húros madarak, patsirták , píntyö- 
, kök, császármadarak ’s a’ t. a’ halak már 

most jobbak, mint a' nyári hónapokban, 
a rakok ellenben nem jók, a’ kerti zöldsé
gek folyvást jók mint feljebb, ’s a’ gyű- 
moltsök is, már ekkor a’ szollövel, ba^cz- 
kokkal, almákkal ’s a’ t. eggyütt.

Októberben. Ebben a* hónapban 
stnts fogyatkozás a’ húsban, fekete és ve- 
rés vadhús van bőven, madarak és halak 
szint Ú£y , a konyhára való kerti ’s cí^yéb 
zöldségek és gyümöltsök is a’ szŐlíovel 
naszpojával, pergament és császár körtvé- 
lyekkel egyetemben nagy buvséggel talál* 
Útnak.

Novemberben. Ebben a' hónap* 
bán a marha, és üru hús az eledel, a’bor* 
nyu es sertés hús már többé nem ollv al* 
halmatos; vágynak ellenben füstös húsok, 
sodarak, nyelvek , sertés hús, kolbászok 
vad húsok ; a’ nyúlak illyenkor bőven vagy* 
nak, ’s még madarak is, kék és fejér ká* 
poszta is.

Oeczemberben. Ekkor van mé^ 
mindenfele marha hús és vad hús, az apró 
marha hús illyenkor kemény , sürú, tömött; * 
vannak ellenben jó közönséges csigák ősz* 
treatsigák, mindenféle halak ekkor ’ lég* 
jobbak, van friss és füstös hering, a’ la- 
Kaczokat es pisztrángokat illyenkor'legjobb
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bésózni, béeczetolajozni, ’s bééczetbor- 
solni; van aszalt gyümőlts , és télére gon
dosan a’ pinczébe el tett zöldség, ’s a’ t.

Az eledelei? tiszta, tsínos Kitálalását, 
’s asztalra vitetését mi illeti, abból is ki 
tetszik, a’ gondos vagy gondatlan Gazdasz- 
szony’ szemessége , mert ha a’ tálaló kony
ha asztal csintalan, a tál , fenekére ragadt 
hamuval, vagy belé esett szénnel ’s a' t. 
vitetik az ebédlő asztalra,, az ebédelni kí
vánók lég ottan meg tsömörlenek tőlle , ’s 
eliszonyodnak ’s undorodnak ; a’ gyakori 
’s tsintalan feladás miatt sokan, sok eléb- 
beni kedves étkeket megutálták már; az 
eledelek' minéműsége, nem a’ drágaságtól, 
hanem a’ tiszta, csinos vele való bánástól, 
gyakori változtatástól , jó íze megadásától 
függ leginkább: a’ tsekélységnek tetsző lég 
közönségesebb eledelek is, ha annak rendi 
szerént tisztán , csinosan ’s jó ízűén elké
szíttetnek felyül múllják , az ellenkezöké- 
pen készült drága és ritka, betses eledele
ket, tehát

1-Ször.Fó törvény , vigyázni kell , hogy 
az etelnek azon részei tűnjenek vagy ötöl
jenek szembe, legelőbb is, a’mellyek kö
zönségesen legszebbeknek tartatnak, hogy 
az ebédló személyek’ étel - kívánása annál 
inkább is felingereltessen.

z-szor Ha « leves p. o. ’semle leves, 
a sémié koczkákat vékonyra kell szcldel- 



XVI

ni , a száraz’semle részeket a’ levesből kínnt 
allani nem kell hagyni, hanem a’ levesbe 
tiszta kajánnal bé nyomogatni, hogy a’ Je- 
ves felső színén egyaránt elosztva úszsza- 
nak ha kenyér leves, azt is tojásokkal , 
sült tyuk májjakkal meg lehet ékesíteni, 
szerecsendióporral tsak a’ hús leveseket szok
tak meghintem, czukkorral és fa héjjal pe- 

ig tsak a tej és bor leveseket. 1

3-szor. A’marha húsról* Mindég a’lég 
szebb tehén hús darabot kell az asztalra ki- 
választani, és arra vigyázni, hogy a’ tál
ban a húsosabb szebb része légyen felyül, 
rendszereiit úgy a’ mini „ " |iev? 
levet lökvén reá téletilt Bz asztalra, mert 
úgy is különösen mártást, tormát, czék- 
lat, ugorkát, vagy mustárt vagy más tejes 
martalékot szoktak hozzá adni, a’ tehénhús- 
noz szoktak még sárga répát ’s zellert is 
tenni , a tálkarimáját pedig petre’selemmel 
be hinteni.

4-szer. A Főzelékekről. Azok többnyi
re savanyú vagy édes káposztából, répa- 
bol borsóból, kalarábéból állanak , jól 

e l készíteni, mellesleg valókat is szoktak 
belejek tenni, valamivel megprémzni, hogy 
jobb ízűek legyenek, p. o. a’ Savanyú ká- 
posztaban kolbászok és disznó húsok a* 
premzetek az édes káposztában rántott 
fenne (pofösen) s a’ t*

3 Hör,
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5-ször. A’pecsenyében arra kell vigyáz

ta!, hogy melegen és mingyárt a’ lúztól vi
tessen az asztalra, és az időt jól ki kell 
mérni, ’s eltalálni, mellyik pecsenye mi
korra sülhet meg, ’s mehet mingyárt az 
asztalra, a’szárnyas állat - pecsenyében ar
ra kell vigyázni > hogy a’ mejje felyúl, a’ 
feje a’ tál’szélén, a’lábai pedig alól feküd
jenek. *—

A’ spékelésben I, bizonyos egyarányú- 
Ságot kell megtartani^ a’ nielly az asztalra 
léteikor, feladáskor igen kitetszik. A’ bor
nyú pecsenyét úgy kell helyheztetni, hogy 
a’ vésés óldal, mint lég szebb rész felyül 
maradjon és szembe ötöljön,• másképen, 
van a’ dolog az ürü pecsenyével annak a’ 
kövérit nem minden kedveli!, ugyan azért 
az a’ leghúsosabb óldalára helyhetudik. A* 
sertés pecsenyét úgy keli helyheztetni, hogy 
az óldal - csontok alól feküdjenek, és elta- 
karódjanak. A’ sült nyúl hason, a’ hátával 
felfelé fekszik, az ó legnagyobb/ékessége 
a’ szalona, és czitrom karikácskákkal is fel 
lehet ékesíteni. A’ veres és fekete vadhús 
pecsenyék az első helyt ’s rangot nyerték 
meg, ezeket is meg lehet czitrom karikacs- 
kákkal prémezm, a’belső óldalok le , a’ 
külső fel felé állanak, a’ czombjok, vagy 
Czimerek hasonlóképen. Más pecsenyéket 
is meg szoktak prémezm p. o. az ózhat 
szinpecseny et patsirtákkal > fenyómadarak'

Szakács Könyv, 8
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fcal, a’ menyeivel a’ tálak’ széleit szénen 
szokták körűi rakni.

6 szór. A’ Csemegéről (Dessert) ez az 
asztalra való utolsó vagy végső feladás, 
szokott allam leginkább gyümölcsökből, 
szavaz vagy nedves konfektekbői favykf- 
takbol (gelees) ’s a t. A' nagy asztaloknál 
t; i. lakacalmahban, beiktatásokban, sok 
módos előadásokat ábrázolásokat szoktak 
* csemegékkel előterjeszteni; mellyek a’ 
víg alkalmatosságukhoz, vagy ünnepekhez 
vágynak szabva; p. o. templomokat, niu 
látó kerteket, sétáló helyeket, épületeket 
szökő kutakat, mejjképeket ’s a’ t , a’mellv 
vegre a’ Bécsi porczellán fábrikából a’ vi
lágon kigondolható legszebb formákat le- 
hét kapni es hozatni, ’s a’ t.

Az okos Házi Gazdaszszony a’jövedel
méhez képest tudja és érti elrendelni az 
asztalát, azoknak ételek, s dologtételek 
módja szerént a kiket étellel szokott táp
lálni, és az ételek’ megválasztásában érté
kére, és a személyek’ egésségére Ilivel ]* i /i l > ” ’r*? “i-egmkább, s az asztal elrendelésben 
’s fenntartásában igaz és valód) takarékos
ságát kimutatja. Bevés jól elkészült étkek
kel mindég jobban jól lehet lakni jobb 
jzuen is esnek , az egésségnek i8 használa
tosabbak ; „unt a’ rendkívül 8ok számú 
tál etelek , mellyek már előre i$ csömörrel 
biztatnak , az egésséget ped)g romlással le- 
nyegetik.
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Az asztalterítésről. Az asztalnak úgy 
kell helyheztetödni , hogy köröskörül jár
hassanak a’ fenn szolgálók , és kiki a’ má
sik alkalmatlansága nélkül felkelhessen, az 
asztalterítő abrosznak hófejérségű tiszta szín
nel kell ékeskedni; a’ szép, tiszta, fejér 
csillámló asztal abrosz, rendszerint előjá- 
ró hírmondó követje, az elkövetkezendő 
csinos ebédnek; az asztalkendők egyenlő 
szabásnak, színűek, és tisztaságnak legye
nek ; a’ nagy ebédeknél damaszból valók 
szoktak lenni, a’ kések és kanalak ezüstből, 
és nem csak tisztán kimosottak, hanem fé
nyesek és tündöklők ; a’ kések élesek le
gyenek, a’ több szükséges dolgokat a’nél
kül is minden tudja, p. o. hogy az üve
gek, poharak tiszták legyenek, az asztal
nál ülők nem sűrűén , hanem tágasan ül
hessenek, mindeuik tálétel előtt tiszta tá
nyérok adassanak, és kivált téli hideg idő
ben tiszta törlővel, megtörőltessenek ,• hogy 
osztókanálnak, a’ mellyel már ettek, ne 
adattassék ’s a’ t.

*



Böjtös leveseit, tojás, gríz ,téj , tészta , és riská- 

sa ételek, zsíros és élesztős sütemények.

I. c Z I K K E L Y.

Bojtös-Levesek

L Ser-Leves.

ÓIts egy fazékba egy iccze i 
czukrot/fűszert r,;, i *' a,ioj5,,, „ \ őszeit, czitrom hajat tevén?‘f Fel .neszei, lé)felt 4^ ' 
babban , hat tojás székit sodori < SY 
zekban, töltsd reá csendesén V fd 
azután mind öszve vegyítvén °7° t^^ ’ 
?«sed sznm.íéhvnyra íeIZ ''fy " " 
hákat, zsemle kucz«
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2* Fehete Leves.
/

Elövévén egy csukát , és felbontván , 
bélét vesd hí, a’ csukát ki ne mosogasd, 
ekkor zsiradékot olvasztván, és abba hosz- 
szára aprított veres hagy mát vetvén , tedd 
belé a’ felbontott csukát, barnára rántsd- 
bé , vagy párgoid meg, tőlts főtt borsó le
vet reá, hanem igen fekete, tehetsz egy ke
vés rántott czukrot is hozzá , azután egy 
sárga répát és egy- darab veres hagymát 
is, tégy belé egy egész szerecsen dió virá
got , és egy pár petrezselem gyökeret, töltsd 
a’ levet a halakra, főzd meg jól, szűrd ál
tal , és főzz belőle a’ mennyit tetszik.

3. Kenyér-Leves.,
Tiszta lőtt borsó levet készítvén, tégy 

abba petrez^elem gyökeret, főzd meg , apró
ra szeldelt fekete kenyeret ránts meg 'sír
ban , a’ levet megfüszerszámozván és sóz
ván , töltsd a’ kenyérre és forrald fel, így 
elkészítvén tégy reá héjj nélkül való nyers 
tojást. —

4. Zöld Borsó-Leves.
A’ gyenge zöld hüvelykes borsót vaj

ban párgoid meg lágyra , azután zsemle haj
jal, két vagy három sült csuka fő darabok
kal törd apróra, ezután töltsd lábasba, és 
reá tiszta borsó levet tultvén, főzd lel jól, 
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azután által szűrvén, töltsd fazékba. For
rald lel , sózd meg jól, szerecsendió virág
gal, és sáfránnyal fűszerszámozd meg, ek- 
kor tálald ki pirított zsemle szeletekre.

5. Hal -Leves.
Egy pár darab potykahúst, zsemle sze

leteket , egy pár tojást, valamelly gyöke
rekkel tégy edénybe, töltsd tele tiszta főtt 
borsó levessel, főzd fel, jól meg fővén , szűrd 
által, tedd edénybe, tartsd melegen , sózd 
meg, dörzsöly belé kevés szerecsendiót, 
piríts zsemle szeleteket , és a’ levest töltsd’ 
reá, lehet reá fekete böjti levest is tölteni.

6. B ab -Leves.
Három messzely vízben kétmarok ba. 

bot főzz meg lágyra, hogy felduzzadjanak 
fedd bé fedővel, így is belé teheted a’ le-, 
vesbe, vagy ha tetszik szűrd meg. Veres 
hagymával, hogy sárga színű legyen, bé 
kell rántani, savanyítani, borsolni, és jól 
meg sózni.

7. Hal-béles Leves.
Elébb a halbélit félig eczetes vízben 

főzdjmeg, annakutána- tégy^lábasba egy 
darab vajat, olvazd el, tégy belé két ka
nál lisztet, szép sárgára költesd meg, azu
tán apróra metélt veres hagymát tégy be
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Jé , és jó borsó levet tölts reá, azután sze
recsen dió virágot és börsot, sót a ,mennyi 
illik, főzd fel eggyütt, tedd bele a hal be
let , es még egyszer mint egy fél óráig 
főzzed.

8. Csuka vagy Ponty-Leves.
A’ megsült csukát vagy pontyot ko- 

mozsárban kemény kenyér héjjal törd apró
ra , tedd lábasba , megvagdalt zellerrel eg
gyütt, tölts reá jó főtt borsó levet, eggyütt 
főzd fel, azután leszűrvén, töltsd a leveses 
fazékba jó sűrű vajas rántást, fűszert, tej
felt és sót vetvén bele, pirítatt zsemle sze
letekre tálald ki.

9. Fánk-Leves.
Végy elő zellert, petrezselmet, kárti- 

fiolát, pirított zsemlét, sült potykát és csu
kát, tölts reá borsó levet, főzd fel, szűrd 
le a’ levét, egy kicsit rántsdbe és sózdmeg, 
ezután készíts apró fánkokát vajastésztából 
a’ fánkmetélovel, mint egy garas ollyan 
nagyokat, süsd meg zsiradékban,’s vesd a 
levesbe.

10. Rák -Leves.
A’ rákokat megfőzvén farkokat tisztán 

szedd el , a’ más részét pirított kenyér haj
jal, és sült potykával eggyütt apróra törd 
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labasba , tólts reá borsó levet, 
es tozzd fel; azután szór szitán által szűr- 
ven a levet, töltsd fazékba, tégy más fa
zékba egy ketes friss vízzel vegyült lisztet, 
üss be e tojás, fejerét , sárgáját, tejfelt és va- 
jat toltsd reá a’ ráklevest, főzd fel, füsze. 
yezd es sózd meg,

ii, Mandola - Leves,
-Apróra tort négy lat mandolát végy elő, 

teszelt zsemlét is, tőüs reá bárom messzely 
forró tejet, tedd által U szűrő vagy által tö- 
ró edénybe , és «>nyi forró lejjel törd vagy 
szúrd áltál, amint a mennyi levesre szült- 
seged vagyon, kend bé a’ lábast belülről 
vpj]al, toltsd abba és forrald fel, czukrot 
es vajat is tégy beit?, ’s tálald ki.

12. lej fel - Leves.
Fél messzely tejfelt, <5 halán lisztet 

egy kévés eczetet, borsot és sót egy fazék
ban keverj egybe, tÖlts reá egy iccze forró 
vizet, csendesen főzzed, mikor felakarod 
adni, tólts bele fél messzely jóféle tejfelt 
weg egyszer forrald fel, ’s töltsd ki zsem’ 
Jeszeletekre,

13. H a 1 i k r a - £ c v e s.
Apróra vagdalt petrezselmet főzz m0g 

iazekban, egy veres hagyma rántást hé-
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szíts, tégy belé fél messzely tejfelt, és he
ves ecczetet babér levelet, dehogy sürúne 
legyen , mert az ikra is majd süvíti , a sós 
vízben megfőtt ikrát vagdald apróra , töltsd 

/a’ rántásos lévbe, és jól sózván’s fűszerez
vén főzd fel jól.

14. G.ombás Gersli-Leves.
Főzz meg eggy messzely gerslit lágy

ra, tölts reá egy kevés, eczetet, hogy fejér 
legyen , apróra metélt petrezselmet vajba 
párgolj meg jól. Mikor a’ gersli meg főtt, 
töltsd belé a párgoit gombákat, tégy bele 
egy kevés szerecsen dió virágot is, ’s tá
jaid-ki,

15. Bor - Leves.
Tölts egy fazékba egy jó iccze bort, 

fél messzely vizet, czukrot a mennyi tet
szik , szerecsen dió virágot , és egy darab 
fa héjjat; ezeket eggyütt főzd meg jól, ek
kor sodorj el habzó fával egy fazékban hat 
tojás székit, és tölts reá egy fel messzely 
forró téjfelt, a' többit is mind, belé, ’s ke
verd fel igazán.

16. Zeller - Leves.
Végy 3—6 darab zellert, tisztítsd meg 

igazán, de egy kevés zöldséget is hagyj raj
ta , vagdald apróra, egy fazék vízben főzd- 
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fel , ránts reá szép barna rántással, fűszer- 
számozd meg , mikor kiakarod tálalni, té-y 
egy fazékba egy darabka vajat, egy párka- 
lan te GMt j—6 tojás székit, sodord széllyel, 
toltsd reá a’levest, és pirított zsemlére tá
lald ki.
\ lít a'bőitös levesbe valókról kellene szól- 

Hm, de a’ hely, szűk volta nem engedi, kü
lönben is tudja azt az okos Gazda^zszony, 
hogy azokba lehet vajjal téijel készült tesz- 
tákat, tojásokat, halakat, zöldségeket ’s a’ 
t. illendően tenni.

II. C Z I K K E L Y.
A tojas-ételekról.

x. Tojásos Tészta.
P^gy egy fazékba egy jó nagy kalán lisz

tet.sodord el azt édes tejben, azután üss 
bele 12 egész tojást, ismét sodord el, 
tégy hozzá hat apró rnegvagdalt keringet 
egy tojás sütő lábasban olvassz zsírt, 
toltsd erre, és süsd meg; ha már az egyik 
óldala meg sült, fordítsd meg, hogy a’má
sik oldala is jól meg sülijön.
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2. Töltött Tojások.
Főzd meg keményre a’ tolásokat, há

mozd meg, a székját kiszedvén , tejben a- 
zott zsemlével vagdald meg apróra ; olvassz 
friss vajat, a’ megvagdalt tojás székit ke
verd fel, téjfelt, fűszert, és sós zöld petre- 
selmet hozzá, üss reá egy tojás székit, es 
kavard el jól, töltsd azt ismét tojás héjba, 
és ’sirral ’s tejfellel kent tálba tévén , tőlts 
reá vajat, hints reá zsemle morzsát s édes 
téjfelt, czitrom levet, alól fellyül pártüzet.

2. Buzogó Tojások.
Egy kevés tiszta lisztet fél messzely é- 

des tejben sodorj el, és öt egész toja'sat 
keverj belé, egy czitromnak vékonyan le- 
szeldelt haját keverd közé , kevés fahéjjal és 
czukrot is, egy vajjal meg kent lábasba tedd 
belé, arra alól felyül pár tüzet, de keve
set, hogy csak fel duzzadjon.

4. Franczia T o j á s - E t e I*
A’tojásokat egészen főzd meg kemény

re , a’ székját szedd ki, egy csukát vagdalj 
meg velek eggyütt, hozzá tévén kevés ázott 
zsemlét, zöld petrezselmet is; annakutánna 
végy elő egy kevés vajat, ’s tojás székit ke
verd öszve,’s töltsd amahoz, egy pár tojást 
üss hozzá, zsemle morzsával hintsd meg, 
süsd meg zsirban , vagy pedig fózd meg csi
perke-gomba mártással.
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5. Luteránus Tojás-Étel.
Az együve tálba vert tojásokat elsodor, 

van , s bele megaprított petrezselmet, sót, 
es fűszert vessél; vagdalj hozzá főtt sódart 
ostreacsigát, szarvas, és csiperke gombát, 
ezeket, vajba párgoid meg , ’s megkötvén ke
verd a tojás közé. Olvasz lábasban vajat, 
vagy zsírt, töltsd belé a' feljebb valókat, 
süsd meg, de ne keményre.

6. T o j á s t á n c z.
Főzz meg 14 tojást keményre , tisztítsd 

meg, szeldelj karikákra Íz-Öt belőle, a’ 
más kettőt mozsárban törd meg , azután végy 
elő 4 xr. árú édes tejben lágyult,’s kifacsart 
zsemlét, 2 friss tojást, apróra vagdalt rák- 
farkat, eggy messzely tejfelt, sót, porrátört 
szerecsen dió virágot, egy fertály irós vajat, 
a téjíelből és vajból tégy félre egj^ keve
set. Mindezeket eggyütttörd öszve, és a’ 
vegyilletet kavard el jól, a’ félre tett vajjal 
kenj meg egy tálat, a’vegyülettel kend- 
meg azt, rakd reá a’ karikára szeldelt tojá
sokat köröskörűi, ismét tégy reá vegyüle- 
tet, arra ismét vagdalt tojást ismét vegyű- 
letet s így tovább, feliül pedig vegyület 
maradjon , és azt a’ félre tett tejfellel kend 
bé, azután tégy reá egy nehány darabka va
jat , hintsd bé zsemle morzsával, alól felül 
pártüzet, síissed csendesen.
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7. El - sikkadt tojások sóskával.
Egy serpenyőben eczetes vízzel tele 

tőltvén azt, főzz meg egy tojásos lepényt 
sózd meg azt, üss tojásokat egy vízivó ka-, 
láuba , egyenként ereszgesd a’ fövő vízbe, 
és főzzed három perczentésig, azután táj- 
ték szedő kalánnal szedd ki, hadd fusson 
le a’ leve, rakd tálba, a’ hozzá való levet 
így készítsd:olvassz egy darab tojásnyi nagy
ságú vajat serpenyőben , végy két teljes 
marok megszedett, ’'3 kimosott sóskát, fa
csard ki, a’ vajba egy kicsit párgoid meg, 
azután hints egy jó kalán lisztet reá , még 
egy keleset párgoid meg; ekkor tölts egy- 
vízivó kalán borsó levet, és három kalán 
tédelt reá, főzd meg jól, míg meg nem 
sűrüdik, akkor töltsd a’ tojásokra; de a* 
tojásoknak lágyan kell maradni.

8. Tojásos Vadhús.
Tojásokat vervén tálba, ’s ahoz ke

vés téjfelt, félkalán lisztet, sót, és fűszert 
tevén, sodoráéi jól. Ezután kennybé egy 
tiszta ruhát vagy kendőt vajjal jóvastagon, 
elébb főzz meg z tojást keményre, mind 
a’ kettőt vágd két felé, és a’ székját vedd 
ki, vagdald meg apróra, és tedd a’ fellyebb 
valókhoz, formálj egy nagy tojást belől* 
lök , ’s kösdbé mind a’ vajas kendőbe, for
ral 'él egy fazékcsában petrezselmes és íü* 
szer 's vizet, tedd abba az öszvekötött ken
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dót, és fózd mind addig, míg meg fő, ek
kor vedd ki a’ fazékcsából, vedd elő a’ke
ményre főtt tojás fejérét, metéldel hoszszú 
vékonyra , mint a’ spékszalonnát szokták, 
azzal spékeldmeg, azután húzd fel egy kis 
nyársacskára és egy kicsit süsdmég, hogy 
megbarnodjon, tölts reá vajat, tedd tálba, 
és tejfelből, vajból és fűszerből készíts reá'

III. C Z I K K E L Y.

I esztás , tejes, grizes, riskásás ét- 
keli többnyire böjti napokra.

1. Koczkák TéjfelleL

-tv nyújtó deszkára tett lisztbe, két to
jást beleülvén, gyúrj belőle szép tésztát 
nyújtsdki szép vékonyra , metéld koczkára* 
sós vízbe fózdmeg, szúrd le, tégy lábas
ba rák vajat, töltsd reá a’ koczkákat, mint 
illik, sózd meg, kavard fel, töltsd ki egy 
tálba, a. u. három tojás székit üss fél mesz- 
szely tejfelbe, tölts reá négy kaién rák va
jat is, sodord el együtt jól, a. u, vagdald 
koczkára a' rák farkakat, fedd a' téjfelbe 
és töltsd a koczkákra, tedd rostra, alól fe
lül pár tűzet, egy kis fertály alatt megsül.
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2. Koczkák HalikrávaL
Sós vízben főzdmeg a' halikrát, tégy 

lábasba egy darab vajat, tégy beie egy 
zöld petrezselmet és a’ főtt ikrát párgold- 
meg, hütsd ki, és süss tojásos koczkákat- 
téj:y közibe édes tejben ázott, ’s jól kifa
csart zsemlét, édes téjfelt, és vajat, olvassz 
egy darab vajat serpenyőben , üss bele 4 to
jás székit, kavard el benne az ikrát, a'zsem- 
let, töltsd a’ koczkákra, gombolygasd ösz
ve, egy czinzett tálat tejfellel kenjrneg , tedd 
helé a koczkákat, kenj reá téjfelt, és így 
párgoid meg.

5. Gríz gombóc?.
Végy elő egy meszszely grízt, kocz- 

Ivára metélt zsemlét, egy fertály kisült sza
lonnát, apróra metélt zöld petrezselmet, 
önts ezekre egy vízivó kanál forró tehénhús 
levet, kotord Öszve jól, ledezd bé, hogy 
meg dagadjon, azután sózd meg, üss reá 
öt egész tojást, ismét kotord Öszve, és csi
nálj gombóczokat; azután főzd fel óráig a’ 
tehénbús levesben, ekkor ki tálalván tölts 
tehénhús levet reá, friss sertés hússal es 
metélő hagymával hintsd bé.

4- Ipsilándi gomb ó ez.
Félfont tehénvelőt sodorj el jól, azu

tán félfunt hátszín pecsenyét apróra vagda-
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ván három egész tojást és két tojás székit, 
tíz lat félbe főtt riskását, ha tetszik apró 
hermget vagy párgoit húst is fózz együve, 
és zsemlemorsaval pirítsd meg.

5. Tejfeles (Nockerl.)
Egy messzely tejfelhez végy három lat 

olvasztott vajat, .három tojás székit, eze
ket eggyütt sodord el jól, azután készíts 
jó tésztát.

6. Cznkros piskóta metélkék
Egy fertály vajat megolvasztván verj 

bele hálom egesz tojást, öt tojás székit, 
jól elliabaiva , két kánál élesztőt, három 
halán lágy meleg édes tejfelt, fa héjját, 
czukrot, hogy jó édes legyen és fél fertály 
porrá tört piskóta morzsát belé, ezekkel 
hat lat montlísztból készíts tésztát, újnyi 
vastagságra nyújtsd el , a’ météflóvel me
téld el, vagy a’ formával szaggasd ki a’ 
halácssüto tepsire rakd reá, süsd mev a’ 
meleg serpenyőben zsemleszínűre , és czu- 
korrai ’s fahéj porral hintsd meg, Hlyen 
formán készülnek a’ következendő metél
itek vagy lássák is u. m. vajas, édes tejes, 
tojás szekes , élesztős, vagdalt, gríz, saj
tos, tákos , íabéjjas,szilvás laskák , minde- 
nikről nem lehet a’ helyszük volta miatt 
írni, még eggyet kettőt.

t o*
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7- Tojás székes laska.
Egy font lisztet tévén edénybe, és azt 

megsózván, ’s reá fél messzely tejet tölt
se11 , tíz tojás székét bele vervén, ’s egy 
halán élesztőt is hozzá tévén , sodord együ- 
Te gyúrd meg, és csinálj beiclle las
kát, egy lábasban kevés tejet és vajat té
vén előbb abba, süsd meg, alól felül ele
ven szenet tévén reá;

8. Gríz laska tejben.
Egy lábas édes tejet főzz fel, vess be

le grízt, párgoid meg. azután hűtsd ki, 
egy fertály zsírt három tojással olvassz meg, 
Sózd meg, tsinálj újnyi nagyságú laskákat, 
azután bele tevén egy lábasba téjjel és vaj
jal forrald fel, alól felyül pártüzet.

9. Riskásás tészta étel.
Egy fertály riskását tejben főzz meg, 

bütsd ki, olvassz egy fertály vajat, két e- 
gész tojás’ székit sodorj el, kenj bé vajjal 
egy lábast, hintsd bé zsemle morzsával, tégy 
bele , vagdalt sódart, petrezselmet, vagdalt 
gombákat, és vagdalt rákfarkokat, töltsd 
belé a’ riskását , és pirosra süsd meg.

10. Dinnye formariskásás tészta.
Elő vévén másfél icczetejet, és abban 

fel font riskását keményte megfőzvénhűtsd
Szakács Hönyu. 3
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ki, üss bele négy egész tojást, és három 
tojás székit, sózd meg egy kicsit, kenegesd 
hé a’ dinnye formát jól, rakj belé csíkosán 
vagdalt sodort, párgolj meg egy szép fejér 
csibét, tedd belé szárazon, és most a' hát
ra lévő riskását fennd reá , egy óráig főz
zed lábasban vízben, felyül tégy reá egy 
kis pártüzet, azután rohantasd ki egy tálba.

ii. Pruzinka tészta étel (Schmarn) 
riskásával.

Más fél iccze tejben fél font riskását fe
lére főzzmeg , habarj fel tojással olvadt 
vajjal nyólcz egész tojásokat; öntsdbelé a’ 
riskását, kenj meg vajjal egy lábast, tedd 
beié a’ riskásás vegyületet, alól felül pár 
tüzet, hogy barnára piruljon, akkor vedd 
ki, törd széllyel, hintsdmeg czukorral és fa
héjjal. így készül a’ zsemle , liszt, rák man- 
dola, kappan, gríz pruzinkais.

12 Tehénhúsos rétes sódarral.
Csinálj tésztát fél font lisztből, négy 

lat vajból , három tojásból és vízből, azután 
főtt sódart szeldelj koczkára , végy egy ma
rok zsemle morsát, rántsd meg ezeket zsír
ban, a’ tésztát pedig nyújtsd íi, de nem 
igen vékonyra, végy egy jó messzely téj
felt, üss belé öt tojás székit, ezt kend a* 
tésztára, hintsd reá a pirított zsemle mor
sát, a koczkára vagdalt hússal eggyütt ben- 
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gerítsd öszve, kössd egy tiszta kendőbe, 
fozzd meg, de ne igen lágyan , azután vedd 
ki egy tálba, a’ melly vajjal meg van ken. 
ve, Önts egy kevés levet reá, felyül vajban 
pirított zsemlemorzsával hintsd bé. így ké
szül a’ gríz, potyka, kappan, rák, ron
gyos, mandula, téjfeles, vesepecsenyés, 
riskásás , gombás , zsemlés , spárgás , czit- 
romos ’s a’ t. rétes is, az okos Gazdasz- 
szony magától is elkészítheti.

IV. C Z I K K E L Y.

i. Angol gombócz, vagy budin ve
lőből.

Egy garas-árna zsemlét hámozz meg, édes 

tejben lágyítsd meg, azután végy kevés 
tört kétszer sültet (Zwibakot) hét tojást, 
fél font tört mondolát, czukrot, fahéjjal, 
megvagdalt pomarancsot. fél font marjia- 
hás velőt és sodord egy üve, keverj belema- 
lozsát és apró szőlőt is keveset, tedd ka
lács sütő zsírral megkent labasba, alól fo
lyni pártüzet: így készül a’czitromos , csu
kás , kásás, bornyúhúsos , májas r zsemlés 
óngoj gombócz is.

« * a
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z 2. Élesztős Fánk.

Végy egy font lisztet, tizenkét tojás- 
Székit, három halán élesztőt, fél rnesszely 
jó édes tejfelt, négy lat olvadt vajat,sózd 
nieg , habard el, gyúrd tésztává, gyúró 
deszkán újnyi vastagságúra nyújtsd ki , a’ 
bítdogíormá vh! szaggasd ki kend mtg zsír* 
ral, süssed.

3. Rákos Fánk.
A’ megfőtt s tisztított rákfarkakat, ’s 

ollókat mo’sárbe terd meg , mint egy 5 lat- 
nyit, tégy hozzá hat lat mondolát is, törj 
még vele jét tojás székit, ezukrot’s fahéj
jat is, a rákhajakból készíts rákvajat, ’s 
abból is tégy hozzá , azután végy elő göm
bölyű ostyákat, kend azokra , hints reá ezu- 
krot és pisztáciát, s süsd meg szépen, le
het még illyen formán velővel, fahéjjal, 
tejfellel, vesepecsenyével, ribizlivel, rózsá
val , szilvával ’s egyébb a’félével fánkot süt
ni, csak hogy ha meg akarod tölteni akkor 
az alja a’ tésztának véknyabb legyen , mint 
sem a’ teteje.

4- Alma L e p é n y.
Olvassz másfél icczé vajat, Pgy hitsit 

hütsd meg, azután egy jó tele marok ezuk- 
iot, két tojást, mást'I pohár jó bort, egy 
héshegym szerecsen dió virágot, és egy fél 
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font lisztet, a’ lisztet a’ vajjal gyúrd meg, 
azután a’ czukrot, tojásokat és bort is, a’ 
lsét utóbbat elébb öszve keli vegyíteni , ’s 
úgy gyúrni a’ többihez, azután nyúúsd ki 
a’ tésztát vékonyra, és tedd vajjal meg-kent 
zsemle morzsával bé hintett papiméra a'tész* 
ta nyújtás közben reá kell vigyázni, hogy el 
ne szakadjon, azután hámozz almákat , me
téld karikara, rakd a tésztára , tégy vé
konyra szeldelt vajat közibe, hints apróra 
vagdalt Mandulát és apró szóllöt reá , por
rá törtt szekfú virágot, czukrot, fahéjjat, 
két tojás székit is édes tejfelben elliabarva 
töltsd a’ tésztára, azután vagdald m-g eze
ket, ha a’ kok a’ kemenczéből ki vétetik, 
még czukorral és fahéjjal meg kell hinteni, 
ennyi vegyületből két kok lehet, az almák 
helyett lehet cseresznyéket vagy hámozott 
szilvákat is bele tépni.

5. Gríz Lepény.
Fél font grízt, félfertály óráig lágy 

melegvízben tartván,, hogy jól megtisztúí- 
jón, azután megfőzvén egy jó fél pint é- 
des tejben fózd meg sűrűre, egy késhegy
nyi sót is vetvén hoszá, azután hütsd ki , 
a’ fövés közben reá kell vigyázni , hogy a’ 
gríz igen sebesen ne fő jön, hanem igen 
csendesen kell fózni, azután fél font sóta- 
lan vajat sodorj fel habbá, egv kalánnal d. . . J 1

bele a grízt mint habarván, azu
tán tíz tojásnak a’ sárgáját, és kettőnek a’ 
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fejérjét, egy fertály font porrá tört czukrot 5 
és három tele halán fa héj vizet, mindeze; 
két habard fel, hogy tajtékozzon, toltsd a 
tortás labasba, a’ mellvet vajjal bé kentél 
és zsemle morzsával meghintettél, es süsd 
meg, azután czukorral és fahéjjal hintsd- 
meg. —

6: Meggy esMondola - Lepény.
Végy 8 lat tört mandolát, 8 lat szitáit 

czukrot, habard el 4 egész tojással és 6 to
jás sárgájád a! mind addig, míg sűrű nem 
lesz, végy 3 lat t at fejér zsemle morzsát 
is, és egy czitromnak apróra szeldelt haját 
is, mind ezeket kavard együve; egy lapos 
torta sütőt kenj meg vajjal, hints meg jó 
zsemlemorzsával, béleld meg tésztával, egy 
kicsit süsd meg, azután rakd belé rendivel 
a meggyet, ismét süssd meg egy kicsit, és 
így tovább mind addig, meg az edény te- 
1“ nem lesz, ekkor a' habartal borítsd bé, 
és csendesen süssd meg.

7. Narancs -Le pény.
Elébb készíts egy kevés sűrű tejespé- 

pet, t, i. finom lisztet habarj el tejben, azt 
forró tejbe tedd , hogy jó sűrű pép főjön 
belölle, azután habarj el egy font tiszta 
vajat két tojás székivel, ekkor fél font szi
láit czukrot, és hat narancs, haját elsodor, 
va tégy hozzá, mindég habarhasd a’ hozzá 
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töltés, ideje alatt, és végre mikor a! sűrű
re főtt tejes pép ki hűlt , tetszésed szerint 
bánj vele, hogy jó vastag massza legyen, 
a’ tepsibe süssd meg, de csendesen.

8. Próféta -Lepény.
Végy elő egy font igen jó tiszta búza 

lisztet, négy tojás székit, három halán jó 
édes tejfelt, egy fertály font czukrot, egy 
fél font vajat, ezt az utólsót jól el kell so
dorni, mind ezekből gyúrj tésztát, azután 
mintegy kis újnyi vastagságra nyújtsd ki, 
csinálj szélét, ’s apróra vagdalt mandolát 
hintvén reá, süssd meg; megsülvén ezt is 
czukorral és fa héjjal bé kell hinteni, íl- 
lyen formán készítik a’ Baváriai , csoko
ládés, Florencziai, mandolás, riskásás , va
jas , spárgás , Brüni meggyes , Gráczi, Prá
gai, Bécsi, ’s a t. lepényeket is.

9. Hógolyó vagy lapta, közönséges.
A’ nyújtó deszkára két öszve marok 

montlisztet tévén , és két felé választván a’ 
közepén, ’s illendően megsózván, és belé 
négy tojás székit ütvén, ’s belé három bor
ral tellyes tojás héjjat töltvén csendesen 
hogy a héj kezedbe maradjon, ’s egy dió- 
nyi nagyságú vajat is , és egy tele kalán 
tejfelt is tévén, gyúrj belőllök tésztát , de 
ne igen keményet, dolgozzd ki jól, hogy 
xéteses Jegyen, ’s kezeddel boszsaalskára
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nyútsd , és tizenöt darabotra vágd,nyújtsd 
M gömbölyűre, deliem igen vékonyra ,, ke
rekítsd ki apróra., a’ közepét mint egy kis 
újnyi szélességűre hagyván, ’s ereszgesd 
főző kabinnal a' forró zsírba , de igen for
róban ne süsd, mikor készen van hintsd 
még czukorral, a’ sütő lábas kicsiny le
gyen, külomben igen nagy lesz a golyó.

10. Fajin vajas tészta.
- Végy elő egy font lisiítet, két, egyen
lő részre oszd két felé , végy elő egy font 
vajat is, töltsd a félfont liszt közzé, síká- 
roíj belőlle egy levél tésztát, tedd czínezett 
tálba, s bé fedezve hadd áljon, azután vedd 
elő a' másfél font lisztet, végy ebbőla’font 
vajból egy dió nagyságú darabkát, sózd 
meg , szaggasd apróra a’ liszt közzé , azután, 
végy elő két egész tojásokat, és két tojás 
székét, két égett borral teles tojás héjjat, 
végy ugyan annyi édes tejet , hogy a’tész
ta szép gyenge legyen , mind addig vagdald 
a nyújtó deszkán, még nyúlánkos nem 
lesz, addig gyúrd kezeiddel míg tiszta nem 
lesz , lisztet egy cseppet sem kell reá hin
tem , azután nyújtsd ki egy kévéssé, tedd 
Czínezett tálba, fedezd bé ; hadd nyugod
jon, ismét vedd ki a’ nyúitó deszkára, nyújtsd 
ki, az olvasztott vajat, oltsd reá, ismét 
gyújtsd ki, hogy a’ vaj és tészta szépen el
kevered jenek , azután háromszor hajtogasd 
pszve, akkor ismét síkároldel, négyszere-
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sen hajtogasd egymásra. Ha már minden
kép négyszer hajtogatódott egymásra, ak- 
hor egy kevéssé bdad nyugodjon , a. u. is
mét plint a’ késháta ollyan vastagra síkárold 
ki, és készíts belőlle, a’ mi tetszik,

ii. Vajas tészta élesztővel.
Tégy a’ nyújtó deszkára egy fertály 

fopt lisztet, egy fertály font vajat, négy 
tojás székit, két kanál élesztőt, egjr kanál 
téjfelt, egy kevés sót, vagdald együve a’ 
vasalóval jól, hincs bé egy deszkát lisztéi, 
n újtsdki a tésztát kés háta vastagságúra, 
kerekíts négy szegletö koczkákat, a. u. va- 
lamelly becsináítat tőlcs belé, göndörítsd 
öszve, rakd bádogra, kend meg tojással 
’s szépen süsd meg.

12, Tejfeles tészta.

Tégy öt fertály font szép mont lisztet 
a’ gyúró deszkára üss belé tojást, gyúrd 
tésztává, sózdmeg, csinálj czipócskát be- 
lylle. a. u. isrnét nyújtsdki, fele részére a 
tésztának xölcs egy font édes vajat, hajtsd 
két rét egymásra, hütsd hi^'isntet három
szor hajtogasd egymásra iemét hütsdki , 
mennél hidegebb lesz éS többet nyugszik 
annál szebb lesz, egy nappal elébb is jó 
elkészíteni , de nyárban piticzében , ke- 
szícs belólle tortát, pástétomot, fánkot 
’s a’ t. mindennek jó és szépen leikéi.
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13. Darázs fészkek.
Olvassz egy fertály font zsírt égy lábas

ban , üss bele 5 egész tojást és három tb* 
jás székit, mindeniket jól elkotorván, ha
barj belé csendesen három-kanál vizes élesz
tőt, három evő-kanál lágy meleg tejet, 
sózzd meg, végy eló egy fontnyi mont lisz
tet , habard el a’ tésztát jól, tedd meg-kent 
deszkára, sikárold lehető vékonyságúra, 
Kerekíts két újnyi szélességi! , vékony da
rabokat, közepén isnpét kartyarítsd el egy
mástól , hintsd meg malozsával, vagy ap- 
rószőllövel, gombolygassd öszve, kenjmeg 
egy lábast zsírral, rakd belé, felyül több 
pár tüzet tégy mint alól, csendesen süssed, 
es czukorral hintsd bé.

14. Mandolás darázsfészek.
Olvassz la lat fcis vajat, egy egész to

jást és bárom tojás székit belé, 2 kanál e- 
Jesztőt, 3 kanál tejet, félfont mont lisztet, 
sózdmeg, és a' tésztát vékonyra sikárold, 
tedd a’ tésztát lisztes nyújtó deszkára, 
nyújtsd kisújnyi vastagságúra, végy apró
ra vagdalt moti^olát, apró szőllőt, fa héj- 
jat , és czukrot,, hintsd ezeket a’ tészta le
vélre, 3 újnyi szélességű koczkáhat metélj, 
és az öszve hajtogatás közben kenj ed vaj
jal, tedd bé leunt lábasba, hadd mele$ 
helyen, és csendesen síépea süssd meg,
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MÁSODIK SZAKASZ.
Külömbféle Halakról, Hal — és gyümölcs 

étkekről

i. Angolnák sülve.

A-z Angolnák* haját letisztítván , s lejeket 
elvagdaíván, bpntsd fel, métáid darabok
ra, de keresztül, nem pedig hosszába, a 
nyársra mindég egydarab ángólnát tévén , 
közibe egy karika czitromot is tégy , mi
kor már a’ tűzhöz tetted, egy serpenyőbe 
vajat és czitrom levet olvassz együvé, eS 
ezzel öntözd egynéhányszor , es ha 
sültek az angolnák , húzdle a’ nyársról a 
Czjtiom karikácskákkal együtt, a’ daraba-



—• 44 —
Ht a’ czitromokiul együtt kell hagyni 
a tál kicsiny vó u , két soron rakni ’ 
meg egyszer meg intózni. ’

ha 
és

2. Angolnák főzve.
Elebb az Angolnát megtisztítván, vágd 

darabokra, a. u. végy. egy lábasban evyén- 
loen vizet es eczetet, egy karikákra metélt 
czitromot, sozdrneg, és darabonként hányd 
je ® angolnát, miuekelőtta az angolnát 

bele hánynád fel kell forralni amazt T és á’ 
buzgás közben hányd belé az ángolnát és 

^^íon egy 1 : a. u. vedd kj a tustól, hidd állj
a. u ismét íozd fel még egyszer mikor szukl 
seged van reá, rakd tálba, hints reá pet- 
lezselmet s készen van.

■ in

A füstölt halat jól elkészíteni.
Vegy elő füstölt halakat, akár mifélét 

tedd talba, forró vízzel úsztasd mer fj 
dezd be, hadd .lágyuljon, a. u. keszícs 
vajas levest , vegy megmetélt zöld petre- 

a tisztítsdle, toltsd reá a levest te^y 
‘ie w d,r.^
g >1, forrald Jel meg egyMer, s WsMU „„

4- A' rántott vidra.
Jó meleg zsírt olvasztván, tégy bel* 

beves hsztet reszelt fekete kenyér belet, hadd
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dagadjon meg, végy eló borsó levet, ke
vés bort, eczetet, babér levelet, rozmarint 
és fűszereket, rántsd meg benne a’ vidrát 
r íg ló nern lesz, tedd tálba, ’s a’ levet 
Öntsd reá.

5. Pisztrángokat főzni.
Bontsd fel a Pisztrángokat, mosogasd 

hí tisztán, tedd f iss tiszta vízbe, a. u. for
ralj fel egy serpenyőben eczetet vízzel, 
veres hagymával, foghagy mával, babérral, 
czitrom bajjal, só«al hadd fójjön , tedd 
tányérra a' halat, tólcs reá eczetet, és az
zal együtt tőltsdbelé a halat a’fövő vegyü- 
letbe, szépen megfőzvén, zöld petrezse- 
lemmel együtt add asztalra.

6. Pisztrángokat Tokai borban,
B< ntsd fel a’ pisztrángokat, vagdald 

bé a bútokat, de ne igen mélyen, sózd 
be, a. u. tólcs Tokaibort reájok egy edény
be annyit, hogy ellepje őket, tégy bele 
babért, egy egész szerecsenydió virágot 
egész sáfrányt, kevés rozmarint, és kevés 
lisztéi vegyes vajat, főzd meg benne, és 
egynéhányszor rázogasd fel. Ha a’ Tokai 
bor meg lehetős édes, úgy nyomj bele 
czitrom levet is, és egynéhány czitrom ha
jat is vess belé, a' midőn gondolod hogy 
már jól meg főtt, tálald ki, és a’ levet 
töltsd reá.
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7- Pisztrángokat papirosban sütni.
A’ Pisztrángok halpénzét letisztogatván, 

hontsd fel azokat, es sózzd bé, azután süsd 
meg rostélyon de lágyra, hütsd ki, gön- 
gyölgesd füszerszámokkal, és czitrommal 
kent papirosba , tedd a rostélyra , csende* 
sen süssed, hogy a’ fűszerrel együtt szé
pen megsüljön, és a’ papirossal együtt 
add fel. °

8. Bé csinált békák.
. Hagyd egy kevés ideig a’ vízben álla- 

m a békákat, azután tisztátalan bőreit a’ 
lábairól letisztítván s körmeit levagdalván 
vedd ki, hintsd bé sóval, serpenyőben ol
vassz vajat, tégy hozzá kevés lisztet, és a’ 
békákat hánd'belé, egy kevés ideig pár- 
gold, vess hozzá meg vagdalt zöld petre- 
zselmet es fűszert, hadd párgolódjon, kis 
időre meg főnek, töltsd ki, reá czitrom 
levét öncs.

9. Kövi poty kákát bé csinálni.
A' rendesen meg főtt potykákat lábas- 

h a hányván tejfelben , vajban, és czitrom 
héjjal forrald fel, tégy belé eczetet, kevés 
lisztet, apróheringet, zöld petrezselmet , 
tejfelt, sót, fűszert, főzd fel jól, a’ me- 
főtt pontyokra töltsd reájuk a levet, ’s 
melegen add az asztalra.
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lo. Kövi pontyokat sütni.
Forralj eczetes vizet, sóval, babérrab 

egy lábasban, forrózzd meg a’ pontyokat, 
tedd edénybe, tőlcs reá eczetet, és bort, 
ezt mondják béfójtani, a’ lév mikor fő 
hányd belé a’pontyokat, és hadd benne, 
mintegy akkoráig, mekkoráig egy pár to
jás meg szokott főni, befedve főzzed, öncs 
le egy keveset a’ levéből eresszd fel fris 
vízzel, jó puhára meg főnek.

ii. Vizát főzni.
Forralj vizet, sót, vereshagymát és 

babér levelet vetvén belé, ismét fózzdfel, 
vagdaló darabokra a’_ vizát, hányd a’ forró
ba, egy keveset a’levéből, leöntvén eczet- 
tel ertsszd fel, lehet hozzá tormát is tenni, 
vagy zöld petrezselmet.

12. Vizát sütni.
A' vizát részekre osztván bé kell sóz

ni , ’s fel óráig a’ sóban hagyni, abból ki- 
vevén megtörlögetni , ’s mind a’ vizát ’s 
mm í a r< slélyt zsírral vagy vajjal meg ke- 
negHni, ’s ekkor csendesen sütni, mikor 
mei ólt , zsemle morzsával bé hinteni, 
reá jo ónét tölteni, ’s készen van, kémén* 
Czében is lehet sütni , de három fertály ó- 
ránái tovább ne süzsd, mert másképen lá- 

lesz.
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13. Vizát füstölni.
Metéld el a’ vizát vékony darabokra, 

és sózd bé potyka vérével , hogy szép ve
res legyen, egy jó óráig tartsd a’ sóban, 
azután akaszd a’ füstre,* mikor megfüstölö 
dött, fózd meg a' vízben, ekkor reá >ánt- 
hatsz, vagy tejfeles lével készítheted, jó 
káposzta lévben is vagy ostreacsigával , 
mint tetszik vagy az idő kívánja.

14. Vizát tormával.
4 Egyenlően vegyített eczetes sós vízben 

főzd meg a vizát azután edes tonnát, téj
felt meglágyított zsemle morzsát egybe ka. 
várván, tőlcs kevés Jevet reá, abból, a’ 
mellyben a' viza főtt, hadd föjjön , a’ vi
zát tedd tálba, töltsd reá a’ tormát , és 
forrald fel, illyen formán lehet vizát borsai. 
Sav anyu lében, édesen , ’s a't. főzni.

15. Csukát ostreacsigával,
A füstölt csukákat vízben megfőzvén, 

tedd tányérra, vedd ki az Oatreacsigákat 
héjjaikhól , es friss vajban rántsd meg , 
végy egy kevés apróra morzsolt zsemle mor
zsát, tejfelt, czitromhajakat, szerecsendió 
virágot, czitrom nedvet, osztreacs>ga nedJ 
vet is, töltsd a’ balra ’s fózd fel.

ló. Eris
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16. Friss csukát főzni.
Rézlábasban forralj vizet, sózd meg, 

darabold fel a’ csukát, tisztán mosdmeg, 
a' forró vízbe hányd, belé és főzzed, üss 
belé egy villát, ha könnyen kijön, jele hogy 
meg főtt, ezt minden halakra nézve jól 
meg kell jegyzeni , vedd ki a’ tíztől , a 
levéből egy keveset önts le / és füstölj reá.

17. Csukát sütni.
A’ halpénzét szépen letisztítván a' csu

kának vágd el a' fejét, sózd meg , tedd lá
basba, karikára metszvén veresbagy mát, 
vedd elő a’ csukát, mess lyukakat rajta, 
légy a’ likakba hosszára metélt apró be- 
ringeket, ’s tedd a’ halat a' sütő serpenyő
be a’ veres hagymákra, végy elő ismét ap
róra metélt kis heringeket , vajaid meg,’ 
tedd a’ csukát a’ tortás lábasba, csendesen 
aüssed, ekkortedd tálba.igy lesz jó.

18* Csukát czitrom-lévberi.
A’ csukát darabokra vagdalván ,• tégy 

lábasba egyenlően vizet és eczetet, czit
rom' hajakat,- vereshagymát, babért, és for
rald fel, a’ fövés közben vesd belé a’ csuka 
darabokat, és mind addig főzd, míg jól 
meg nem fő, ekkor vedd ki, és a’ czitrom 
levet vagy szószt így készítsd : olvassz iábás- 
bán vajat , /elolvadván vess belé lisztet/

SzíHiács Könyvi A
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sárgára pirítsd meg, ’s t5hs főtt levet reá 
tégy sut es szerecsen dió virágot hozzá fa 
csarj ezitrom levet reá, ’segy kicsit főzd fej,

19- Csukát olajban.
A* csukát megtisztogatván szépen meg 

í ! t pUÍ'a le^en' >6. le
írtuk. A főtt vízhez mellvhen . 
fótt bm-f c ■ , r'iynen a csuka dJl \ \ fUSZe,t tevén’ az öszve va-
daltat főzzd meg benne, a’ halat szúrd Je, 
töltsd reá a levet es a fánkját, egy félórád 
csendesen hadd párolódjon; mikor ki tá* 
lalod a meg hagyott részét a’ Jévnek töltsd 
lea, de csak annyi levet hagyj me„. a’ _ 
nyíre a tálaláskor szükséged lészen.

20. Csukákat apró boringekkel spé- 
kelve. v 1

M bontsdfel mosd ki tisztán, deigen meg ne sózd 
a tisztán ki mosott apró Peringeket, bősz’ 
jzáraelmeteken mint a' spékelni való sza 
lonnat , spekeJd meg velek a’ csukát húzd 
nyarsra, a’ fejét és farkát kötözd « nZ 
hoz, az olvasztó lábasba tégy vajat 2—d 
h-lan téjfelt, egy lel ezitrom’ nedvét és 
egynéhány haíán bort, ezzel önnwVh * 
.. suu. tözben> 8űld ,4,.^;^“^ 

bilha, facsarj meg kevés ezitrom nedvet a’ 
levebe, tégy egy kalán tejfelt is, e<ry da- 
rabka va;at , es szerecsen dió virágot hoz- 
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tá, eggyütt főzd fel, töltsd a’ halra, és 
czttrom hajakat vess reá.

2uPotykát zsidósan.
A’ potykát rendesen megtisztítják , és 

felbontják, három darabba vágják , tálba 
teszik, reá, borsot és fűszert, az utóbból 
többet. Ekkor egy lábasba tölts egy fél 
pint eczetet, tégy egy kevés vajat is\ hoz-* 
zá , hogy megfejéredien, a’ feljebb való lé
vel eggyütt töltsd a potykára , főzd fél óráig,, 
míg a' lev megsül űdik, de elébb inalozsát 
és czitrom hajat tégy bele/

22. Potykát frissen megfőzni.
Hét féleképen lehet a’poty kát megfőz- 

rii, vagy ögy rnifít a’csökat, forró vízben , 
csak hogy tovább kell iőzm mint a'csukát. 
Ha a’ potykát darabokra vagdalod , tedd Iá-' 
hasba, tőlts reá forrót, főzzed csendesen, 
ha megfőtt, rÖstölj réá eczettel és vízzel, 
de jól meg seb sózni/

23. Potykát 1 é V b e rí sütni.
A’ potykát megtisztítván, vagdald el, 

és sózd meg, egy óráig álljon sóban, tö
röld meg, szépen pirosra süsd meg, tedd 
jó borsó’ lévbe, és reá rántván , babért,, 
íozmarint, czitrom hajat, kevés foghagy- 
mat, kapornál tégy bele, ’s forrald fel egy* 
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szer kétszer, tégy bele fűszert, téjfelt, töltsd 
* levet a §ült halra, és csendesen főzd fel.

24. Potykát sütni.
A potyka a’ hátánál fogva fel bontatik 

az epejet kivetvén, sózd bé, tartsd ^óbaj 
két óráig, megmosogatván törölgesd mer 
t^tgn, önts reá faolajat vagy vajat, hints 
öntJUSZerl’ eí7Seínie morzsát, és ismét 
öntsd nyakon olajjal vagy vajjal, kend me«- 
a rostot s a’ pontyot is, süssd meg a’ tü- 
zelo helyen, vagy a' sütŐ kemencében 
csinálj jo levet ’s tölts reá. jó knlUf.jA lehet belőle lév nélkül iS. ’ 1

25. Potykát füstölni,

sítsd l íyf r y’ L 1 na/y po«y^át, ha- 
Bitsd két fele a középén, de úgy, hogy a’ 
farkánál eggyütt maradjon, sózd bé , 3 -4 
OraJ Sóban, akaszd füstre, aUo; 
vagdald darabokra, főzd meg vízben és 
egy kevés köménymagot is tégy hozzá; 
jo zsírban is, tejfelben isiével, káposzta 
evben is, ha gyakran elő fordulna, a’ vál- 

toztatas kedvéért.

26. Potyka füvek kel.
Tisztítsd, meg csinosan a’ potykát, 

bontsd fel a germcze mentibe vágd két íe- 
l«v vágd darabokba, sózd bé egy kicsit 
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kenj meg egy lábast vajjal, vágj belé sok* 
féle füveket, u, m. szelíd tárkonyt, zóld 
petrezselmet, skárlátzsállyát ; hasíliko- 
mot, hagymát, zöld foghagymát, babért, 
czitromlevet, vagdald eggyé jól, tedd egy* 
részét a’ füveknek a’ lábasba, a’ halat reá , 
hintsd reá a’füvek’más részét, és porfu- 
szerszámot, tölts reá egy messzely bort, 
kevés bor eczetet, és kevés téjfelt, hints 
reá zsemlemorzsát, alól feljut pártüzet 
míg zsemleszínű nem lesz, a. u- tedd tál
ba^, készíts egy kevés rántást borsó leves
sel, töltsd a’ lévbe,a mellyben a’ hal pár- 
golódott, forrald fel egy kicsit, osztán töltsd 
a’ halra, de ne szűrd meg, és ismét for
rald fel,

27. Pötyhát ezitrom 1 évben.
A’ potykát szépen megtisztítván ’s ré

szekre vagdalván főzd meg frjssen , dehogy 
szép (ágyas legyen , készíts veresbagymas 
és borsó leves rántást, hogy jó sűrű legyen, 
önts bort reá, fűszert , ezitrom hajat, sót, 
petrezselmet vajba rántva, szűrd le a ha
lat, és a’ maga levét reá, forrald fel egy
szer kétszer.

23. Lazaczot (Laclis) frissen főzni.
A* Lazaczot vágd kétfelé, vagdald ,3— -4 

újnyi szélességű darabokra r és mindenik 
(darabkába egy egy fanyársacskát, hogy a 
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ft^kor éS kivételkor széliéi ne omoljon, 
4o cs egy lahasbe hon többet mint felét víz. 
jel, tedd pár tűéire, egy darab zsírt, roz- 
nurmgot. egesz borsot, egész gyömbért 
ges szerecsendió virágot, babért, egy pár 

^7 d*™bot, mikor fő, vess bele,
tedd bele a hálát is, és sózd meg, hadd

,PSZ’ a’ u- vedd *’ tűz- 
tol, hadd álljon úgy egy fertályig, a. u 
LT L belé a’ halat da-
rabonként , locsold meg egy kicsit friss e- 
. ZeH, ‘ a* e^y ha,án köveit meríts a’ 
levesből, a meilyben a’ hal meg főtt és 
töltsd a , halra, akkor tedd egy tálba La, 
tál keszkenővel, mint más fJrró halakat * 
Így lerbei} legjobb; bécsinálva nincs ojly jó’

29. Lazacz fűszeres szósszal.

Három egyenlő rész borból, vízből 
metbol vérén töltsd lábasba, vess 

bele apró egész vereshagyma fejeket, Szek 
u v^got, borsot, babért, pimpinellát 

basahkomot, petrezselmet, turbulyát ma’ 
m^tT’ Hbmiánt, fodor-

ennt, sót, sarga es fp.e> ,
e* perelem gyökeret , tedd bNé 
bt de a szósznak el kell lepni a' halat 
főzd benne a Lazaczot három ferr I -
•Hor >«HSd ki «Ó8zl , Xdl " ?
/áp által. ’ trdre*
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3o. A’ vidrát elkészíteni.
Vetkeztesd le a’vidrát ahoz értő mészáros* 

sál, a’ 4talpátésfarkátegészenhagyváu,bogy 
a’ bőre el ne romolljon a’ szájával eggyütt, a. 
u. bontsd fel, a bélit vesd ki, kétszer három- 
szór forró vízzel forrózd meg jól. ekkor tedd 
frissvízbe,’s kevés ideig hadd benne,hogy 
a’ halbüze el vesszen , akkor nyúzd meg 
mint a’ nyálat, páczban párold meg; ek
kor a hátúlsó részét vedd eló, spékeldmeg 
mint a nyálat apró heringekkel és czitrom 
hajjal , süsd meg nyárson , locsold meg tej
fellel és jópáczczal, az el locsolt levet tedd 
alá, ’s úgy add fel az asztalra,

3i. Tőkehal, vagy Stokfis borsó 
lévben.

Végy elő általiért borsó levet, es a jól 
bé oltott (gesulzt) Stokfíst tedd lábasba , 
és a’ borsó leyet töltsd reá , vess fűszert és 
vajat belé, fózd fel a. u. egy pár kalán tej
felt reá, ’s tálald ki.

Ó2. Stokfis sülve.
Húzd le a’, borét a Stokfisnak , szel- 

deld darabokra, és sózd bé, töröld meg 
tisztán, mártogasd tojásba, hintsd béiisz- 
tel és zsemle morzsával , szép sárgára süsd 
meg, tedd tálba vagy lábasba: tolts ritka



*,P‘r8°U ‘w íd puha

ox Stohfist roston sütni.
,Stolif'?n’k balpéneét szedd le, vágd 

dar.bokr,, SOId be , h.dd fél óráig áób.n
•««< meg bőgj 

a büdös vjze ^irenüliön • Q i p * ;»> lábasba, teddbéé,"s^ 
heves tejfelt éi • • ’ légy reá
mí<, j es jó fűszert, párold mer , 

meg puhul szómban olvassz vajat so 
f^J bde tejfelt , apróra vagdalt kisVr n 
^/^t, es czitrom hajakat, eze^t is ól 
megvagdalva. MjdŐn a’Stokfk „ t * 1
párgolódott, rántsd reá Pul,ara m«g 
ew t;rc-, ’ > a a rantást, méff&y K,CS,t ParSoId , * add asztalra. *

p4- S t o k f Í s t o r m á v I.
SfoIifist, szálkájától ha- 

l f meg, vágd levél forma dara-
zsá ’téife^ ° reSae,t ’ Z9Cm,e n’^- 
zsat tejfelt, s^erecsen dió virágot, rakd

' tnfeúel ’ 71' 2Sem,e morzsával,
rítsd f ' r^1 j eS íuSzerrel hintsd hé • bo-

be,fóad fel jÓJ, ’s add asztalra. ’

55. stokfís téjfellel párgolva.

< OJegfoven^
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hideg friss vízzel megöblítvén, és megsóz- 
van , tisztítsd meg szépen szálkájától s ha
jától," készíts rántást egy lábasban , apróra 
vagdalt veres hagymából és zsemle morzsá
ból , tedd belé a St-kfist, tejfelt,, szere- 
csen dióvirágot, zöld petreselmet ’s a’ t. 
reá, fedd bé, csendesen főzd fel.

n. C Z I K K E L Y.
Halféle étkek , ostrea csigák , békák , rákok, 
‘ vízi tyákok ’s kácsák , tekenos békák es 

közönséges csigák’ készítése’ módja.

1. Viza’ gyomrát v. bélit szószban.

-A. viza bélit szépen kitisztítván, főzd meg 
egy kicsit, ismét tisztítsd ki sós meleg 
vízben, vagdald koczka forrpara, rántsd 
meg az apróra vagdalt z^ld pelrezselmet 
vajjal, kevés lisztéi, fűszerrel és sáfrán
nyal; tedd belé az elmeiéit viza’ gyomrát, 
légy egy darab vajat bele , es főzd fel , ha 
jól meg fótt, töltsd ki tálba, hints reá pet- 
rezselruet.

2, Vizaikrát vajas lé vben,v.szószban.
Elövévén a’ vizaikrát, csinosan moso

gasd ki, ekkor fele vizet fele eczetet fór-
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I’ L C ’ Vísd be,é az ihrát- és fózd me, 
ké8zícs

hozzá 'edd heves hsztet’ borsó levet 
^'a* tedd bele az ikrát, fű é
^jat hozzá, és főzdfel.

3. 1izaikrát . franc ziásan.
- Fózd ,fel a’ vizát félpint vízben , M 

pmt eczetben, sózd rae, az éczetes X . 

vet , mosd meg vele szépén tisztán az ikrát 
es tedd egy tálba, a' kelletmél több bór^ 
részeket fejtegesd le rólla, tégy egy d rab 
vajat egy serpenyőbe, fűszert l'kí 
W k.u.. levet, a- mellvbe'’»■ 7-

•“'* i"'—
főni kezd tő?t dUZ es ®Pen mik<* 
wm kezd töltsd az ikrára, kavard el iól 
tTél ZÖ!d 1-r—lmet,

ten s «dd asztalra. Az em-
tett lev helyett, a’ megfőtt ikrát ecze .

, »en es olajban is feladhatod.

4* Csuka poharakat készíteni.
d»MA ,CSuUnah szálkáit kiszedvén, vaff- 

rv, r"ó7’,éibe"yarj k! jOJ, ezeket ,.szve ve
dM B|, ó„, „• mint W •«. vg.

::s:r^diá óí'assz ,aIat 2_, h„ard fc |ó
•p«í™ «golíall.t; re„d w1)Olu,rak4
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vajjal, tapaszd bé belülről köröskörül hét 
kés háta vastagságiéira a’ poharakat , gyen
ge tésztát nyú-jts ki deszkán vékonyra, 
nyomd a’ poharakat, a mellyek a ' egy il
lettel bé tapasztva vannak, reá; a. u, ké
szíts borsó levest, apróra vagdalt rakiar- 
kakat, csiperke gombákat, csuka májat, 
ezeket párgoid meg vajban zöld petrezse- 
Jem fűvel és szerecsen dió virággal; töltsd 
meg lével a’ poharakat ; de ne egészen te
le , fel űírói mázold bé a’ meg maradt ve- 
gyülettel, hogy tele szép magos gömbö- 
IvÜek legyenek, süsd meg ókét tortáta* 
tepsiben, megkenegetvén még egyszer jaj
jal , mikor megsültek, vedd le a tortátás 
tepsiről, jájogasd ki, de vigyázz hogy ö»z- 
ye ne törjenek, a’ poharakból egy tálba, 
’s add fel az asztalra.

5. Cstikavese - petsenye.
Elővévén a’ csuka - pecsenyét vagdald 

apróra, vagdalj közzé 3-^4 apró beringer 
két is, kiszedvén elébb a’ szálkájokat , ol
vassz vajat, keverd belé a’pecsenyét, sózd 
mev, és fűszerezd meg, csinálj abból hosz- 
szú vetélló formát, mint a’ vese pecsenye 
szokott lenni, egy tiszta fejér ruhát vajjal 
megkenvén tedd belé vagy reá azt a’ vese 
formát, főzd meg azt petrezselmes, fűsze
res és sós vízben, meg fővén tedd tálba, 
»égy elő 3 apró keringet a szálkáját ki- 
fezedvéu, vagdald meg, végy rőstölt zserpr
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kel 6 ’ Tagdald ^ts egy

kell fózzed’
k. evenek Ienn*’ es mikor megfőtt 

fűszerezd meg kjcsit, tégy tejfelt és vajaj 
raidVl 7d 3 csukavesepecsenyére , for. 
keí ^v^T0"’ hÍ"tSd bé bab^elek- 
"ej, jgy fesz.

9’ Potyha. Vesepecsenye.
a szÍlK^™? f vá"d kétfelé,

, szálkáját s borét a búsától válaszd el
ygda d JQ apróra, a. u. egy féJ faa(ra * 
áru edes tejben ázott hájas kifacsart ’ 
et» 3 tojásból való híg habarékkal e™' vagdald öszve mind egVüve a » ^7“ 

rihe %bJuve , u. vágj kö.
ha-vnS e° f PGtre^net, két Czik fog.

°7 L’, ,czitrom hajakat de nem sokat 
náT ke eleitO'0“ ^szerszámokat, kapor* 
me- ér" m,nd a vegyülpt közibe, sózd 
meg, es egy egesz tojást js üthetsz belé ha 
kémény, és édes tejfelt, a. u. a' vegyült 
karold oszve , ’s készíts belÓlle vesepecse 
nyel, egy abast vajjal-megkenvén, petre 
^eem g^ret sárga répát, vere^ hagy 
delvdn éd l?veleSe^ bikára szék 
tőlts e7 r/ -VeS® Pefset,yet reá tévén, 
na e ,viz,vokanál borsó levet reá 
1 1 \edrk C['6™'S ’ meg Sá,ga Színű lesz* 
«. u. tedd kta vese .pecsenyét tálba 
r'/ tíihd"?- r b“?1 ’ ’’ ,8"s borsó

a, töltsd a labasba, a melyben a' vr- 
-e pecsenye pargolódott, kavard fel, fózd
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'fel, a. u. töltsd belé a potyka vérét, és 
még egyszer főzd fel, a. u. szűrd a’ vese 
pecsenyére, tégy kaperlitvagy kapornátés 
«zitrom héjjakat reá, ’s add fel az asztalra.

7. R áliok töltve.
Minekutánna a’ rákok a’ megtöltésre 

szépen kitisztíttaltak, a’ kifejtegetett rák 
farkakat vedd elő, és apróra vagdald meg, 
sodorj el egy egész tojást és egy tojás szé
kit, ba pedig több rákokat akarsz megtöl
teni , úgy két tojást és egy széket ugyan 
annyi zsiradékkal mint a’ tojások sodorj 
öszve , a' rákfarkakat is keverd közibe, és 
megtörött mondolával , szerecsen dióvirág
gal , székfűvel , zsemlemorzsával és czu
korral vegyítsd öszve jól, töltsd meg vele 
a’ rákokat, és süsd meg, ekkor tedd ókét 
tálba, készíts szép lisztből zsemlebarnaságú 
rántást, és ránts abba, de ne igen sűrűn 
borsó levest, a’ közzé is tégy szerecsen
dió virágot, ekkor tedd a’ rákokat farkokkal 
’s ollójukkal eggyütt mint egésszeket egy 
tálba,' vagy ha a’ hely szűk vólna, szedd 
le az oííőjokat és rakd köröskörűi, öntsd 
reájok a’ le írt levest, és elegendő rákvajat, 
kártifiolához .vagy virágkáposztához is tehe
ted illően módon, de lődörök vagygom- 
bóczok nélkül.

8- Rák Leves (ragon.)
A’ rákokat elébb boreczetben fejérbor-, 

sal? és *óval futólag vagy mulólag ki keik
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f. fózni, ekkor szedd el a’ farkát e's az ollóját, 
és vajjal fent lábasba, apróra vagdalt fű
szerekkel és rántott lisztéi eggyütt tedd bele 
és gyenge széntuzön párgold meg, akkor 
tőlts csiperke gomba levest reá, fózd fel jól, 
és a tál, szélét rakd köröskörül sült csiper
ke gombákkal.

9. Szárcsát Levesben.
Megtisztítván a szárcsát, vágd egyne-» 

hány darabokra, mosd ki jól, olvassz lábas
ban vajat, tégy sárga répát petrezselyem 
gyökeret, vereshagymát, Czitrom’ haját y 
széklűborsot, szerecsendió virágot , babér
leveleket, bazsalikomot beléje, a’ szárcsát 
pedig reája, párgold meg a’ pártüzön, azu
tán tölts eczetet és borsó levet reá , fózd- 
fel, készíts sárga színű rántást, czukrot is 
tégy hozzá, hogy jobb Ízű legyen, akkor 
a’ párgoit szárcsa levét és egy kévés bort 
töltsd reá , főzd fel ’s tálald ku

10. Tehenösbékát zöld borsóval.
Elő tevén a’ tekenősbékákat, fejeket y 

lábukat, és farkokat vagdald el, mosd meg 
szépen , tedd vízbe a’ czombos lábakkal eg
gyütt, s egy marok száraz borsóval eggyütt 
tedd a tűzhöz, mikor megfőttek, bontsd* 
fél, vágd négy darabra , válaszd el az epét 
a* májtól, hogy az epével keserűséget no 
okosa; azutáu egy lábasba sárgás rántás# 
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készítvén, metélj zöld petrezseímet , és 
niás lábasban vajban rántsdmeg, zöld bor
sót is tévén hozzá tetszésed szerint, a* rán
tásba tölcs meleg vizet, a’ párgoit borsót 
bele, és a’ tekenös békákat is, sózd meg, 
és főzd lel. ,

11. Tekenósbékát CzitromlcveL
A’ meg tisztított ’s meg főzött tekenös 

béka darabjait, tojásait és máját tedd lá
basba , abból a’ lévböl a’ mellvben fölt egy 
keveset vévén , rántsd meg egy kicsit, tégy 
safránt, fűszert, és czítromnedvet hozzá, 
főzd lel, hajói meg főtt, készítsd el a' lé- 
Tci, egy kevés vajat is hozzá, és hosszára 
vagdalj czitrom hajat hozzá.

12* Tekenósbékát olajjal*
Minekutánna a’ tekenósbékát felboű- 

tottad , ’s megtisztítottad , rakd ismét Lek- 
nőjökbe , kevés vajat l’rovincziai olajat, 
azerecsen dió virágot , zsemlemorzsát ég 
Czítromnedvet hozzá, hogy savanyúi Je
gyen, tedd fel, főzdmeg, és a’ teknŐkkel 
♦ggyütt tálald ki.

15, Töltött csigák*
Főzd meg vízben a’ csigákat, a. u. 

házaikból szedd ki, vagdald el lábaikat é» 
faikokat, tedd egy deszkára, végy vajba 

I
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mártogatott apró heringeket, kevés szere
csendió virágot, zöld petrezselmet, és czit- 
romhajat hozzá, tégy vajat is közzé, a’ 
csigabázakat tisztán kimosván, és sóval 
meg dörgölvén, és egy kicsit meg pititván, 
nyomd belé a’ tölteléket , így jók.

14* Csigákat főzni*
Estve tedd vízbe a’ csigákat, hogy ki nyúj

tózzanak ; a’ házaikat ki kell mosni és főz
ni, a' csigákat a’ tisztátalanságtól szépen 
megtisztítani. Azután olvassz vajat egy lá
basban, morzs&lj belé zsemlét, majoránát, 
thimiánt, szerecsendióv irágot , belé: (de 
egyikből sem sokat), ezeket gyúrd öszve 
és készíts tésztát belőlle; azután tedd 
a' tiszta csigákat, az ő tiszta házaikba , v égy 
elő a tésztából, és azzal fend vagy tapaszd 
bé a’ házaikat- Ha azt akarod hogy a’ tész
ta a’ házakról le ne ragadjon, tehát úgy, 
egy tojást üss a tésztába: de jobb izú ha- 
tojás nem tétetik belé , el is kerülheted azt, 
csak a’ fövéskor vigyázz reá. Azután végy 
hallevet és főzdfel, tégy belé mindenfele 
jó füszerszámókát és füveket mint felijebb 
a tésztába, utoljára tedd a’ csigákat a’ le
vesbe , es főzd lel , de ne soká , külömben 
kémények lesznek.

111. CZIK-
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III. C Z I K K E L Y
Böjti és hús evő napokra való kokok. fkoch)

i. Alma kok,

Reszelj «• meg 5 — 6 almát a’ vasreszelŐn , 

sodorj el egy egész tojást egy darab zsira
dékkal, üss bele 3 tojás székit és bárom 
egész tojásokat egyiket a’ másik után, z 
kr. árú zsemlét is morzsálj belé , öntözd- 
meg jó borral, még jobb jó édessel, és aa 
almákkal eggyütt tedd a’ vegyülethez, jól 
meg czukrozd, ’s apróra vagdalj czitrom 
hajakat hozzá, mindezeket jól el kell sodor
ni, ’s egy vajjal fent lábasba tenni ’s meg
sütni, ha akarod apró szöllőt is tehetsz hoz
zá, közönségesen igen jó, ha minden to
jás fejére hó szinú habnak verettetik, a 
meily minden kokhoz szükséges, és a. u- 
utoljára vegyíted közzé, mert a’ kokok nem 
esnek ollyan hamar öszve,

2, Szegény emberek kok]a.
Végy elő 20 lat vajat és ,4 lat czuk

rot, és 10 tojás, székit, sodord egy egésa 
óráig jól el, vágj bele egész czitromot, ’s 
zsirral meg kent tálba süsd meg.

Szakács Könyvi ■ $
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3. Articsóka kok.
Négy közép szerű articsóka eleve

nén , fózd meg lágyra, tisztítsd meg, törd 
öszve a’puháját tgy kanállal, egy fél mész- 
szely téjbe, üss három tojást, töltsd eggyü- 
ve fazékba , kavard el, tedd közibe az ar
ticsókát, 3 lat vajat, és kevés úsztatott 
zsemlét a. u. 3 lat zsírt egy tojág székivel 
kavarj egybe , tedd hozzá a’ megtörötteket 
és négy pisztácziát, üss hozzá még három 
egész tojásokat és három tojás székit is, 
czukrozd meg, tedd tortás lábasba, es 
süsd meg.

4. Piskóta kok.
Végy elő félfont szitált czukrot, üss be-, 

le 4 egész tojás és 10 tojás székit, so
dord egy óráig, keverj belé 8 lat lisztet, 
vedd elő a’ vas fedőt egy abrontsat tévén 
reá vajjal kend bé , töltsd belé a’ tésztát, 
ragazd köröskörül vastag tésztával az ab
roncsot,süsd meg szép barnára , készen van.

5. Kenyér kok.
Sodorj el fél font vajat jó tajtékosra, 

üss bele 7 egész tojás székit egymásután , 
j font hajával eggyütt porrá tört mándulát, 
apróra vagdalt czitrom hajat, fűszert, czuk
rot, és 1/z font reszelt fekete kenyeret hoz
zá , kotord egy egész óráig, fend bé vajjal 



a' tálat és abroncsot, tedd bele amazt, és 
süsd meg tortás lábasban.

6. Felpuffadt vajas kok.
Tégy egy tálba négy lat vajat, sodord, 

tajtékzóvá, üss bele ,3 tojás , székit egymás 
után, és egy tojás , fél fejérjét, kotord ol- 
lyan sokáig, míg a’ kanál meg nem áll ben
ne, egy czitromot egy darab vajjal eggyütt 
törj vagy keverj öszve, és azt is tedd belé 
egy lábast vajjal bé kenvén, töltsd belé a* 
kokot, alól felyül pár tüzet, süssed csen
desen, és mikor már meg sült, tégy egy 
kereszt vágást rajta, czukrozd meg, ’stedd 
asztalra.

7. Csokoládé kok.
Ha jó nagy tállal akarsz készíteni, egy 

fél font apróra tört mandolát, tégy egy tál
ba, 1 1/2 fertály szitált czukrot, ,5 egész to
jást és 15 tojás székit, csendesen sotordel 
egy óráig , hogy fel pulfadjon , utoljára végy 
9 lat reszelt csokoládét , és egy kevés szi
tált fahéjt, jól el keverd egymással, lehet 
reszelt czitrom hajat is hozzátenni, és szé
pen csendesen süsd mint a’ mandolakokot.

8. Cső kóládé kok másképen.
Főzz meg egy messzely édes téjfelt két 

Szelet csokoládéval, két zsemlét hámozz- 
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meg, a’ bélit reszeld meg, és a’ morzsát 
a’ csokoládéval eggyütt főzzd meg, hogy 
sűrű kok legyen belölle ; ha a’ morzsa ke
vés volna, úgy még reszelj hozzá , még il
lendő sűrűségű lesz, akkor hűtsd ki, a. u. 
sodorj el 3 lat vajat jó tajtékzóvá, 6 tojás 
sárgáját egy más után a’ kihűlt kokba ke
verj bele, hogy tajtékos legyen, akkor 3 
lat czukrot, és a’ hat tojás’ ki kopogtatott 
fejérjét, de nem kell többé igen kotorni, 
egy vajjal kent lábasba tévén, alól felyöí 
pártüzet, és csendesen süssed, azután czu
krozd meg.

9. Czitrom kok.
Habarj el 10 lat vajat 7 lat czukorral 

és 8 tojás szék ivei egymás után egy jó óráig, 
tégy bele apróra vagdalt czitromot, kend 
meg a’ tálat és az abroncsot vajjal, süsd 
meg azt a’tortás lábasba csendesen és hintsd 
bé szitált czukorral.

io, Kolompár kok.

Egy fertály vajat egy tálban tajtékzóvá 
sodorván, üss belé két egész tojást, ’skét 
tojás székit, keverd el, még jjg fertály 
czukrot, 3 lat kolompért, és egy fél czi
trom haját belé kevervén , töltsd vajjal 
kent lábasba, süsd meg szép csendesen.
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11. Földi eper v. szamócza kok.
Készíts 1/2 pint földi epret vagy sza- 

móczát, törd által szitán, tégy egy réz po
hárba egy fertály ezukrot és 3 kalán vizet, 
főzd meg szép sűrűre, míg nyúlókás lesz, 
az által tört szamócza levet töltsd bele, jól 
kavard el és főzd meg, míg sürü nem lesz, 
tedd tálba, hogy ki hülön, facsard belé 
egy czitromnak nedvét, és egy evő halán 
szitált ezukrot; hat tojás fejérét késztesd, 
sodord el azt egy tálba hogy csupa hab Je
gyen, csendesen töltsd belé, és égy óráig 
sodorgasd, apróra vagdalt ezitrom hajat 
hozzá, tedd egy bé vajazott tálba szép ma
gasra felfelé igazgatván, középszerű mele
gen süsd meg és hamar add asztalra, mert 
mingyárt öszve omlik.

12. Tojás-széke v, sárgája kok.
Hészícs egy fertály apróra tört mando

lát, hat keményre főtt tojásnak a’ székit, 
törd egy mozsárban a’ mondola közzé, 1 
fertály friss vajat egy tálban tajtékzóvá ka
varj el, tedd a’ mandolát és kemény tojás 
székeket belé, kavard csendesen, akkor 4 
egész tojást és 4 tojás székit 1 fertály szitált 
ezukrot tégy hozzá, és fél óráig kavargasd, 
tedd bé zsírzatt pastétomos tálba, tégy kö
rül karikát, és akkor süsd meg. A' ke
mény tojás székeket különösen magokat 
törd meg.
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13. Tojásos kok.
Zsírból és montlisztből csinálj fejér 

szép sűrű rántást, sodord el forró téjjel, 
hogy sűrű kok legyen, bűtsd ki, ba főétel
nek akarod, több tojást is verhetsz bele; 
zsírral elébb bé kent lábasban süsd meg ke- 
menczében.

14. Húsos kok.
Végy elő bornyú húst és velőt, a’mont

lisztből készült zsemlét hámozd meg, ász- 
tasd meg vízben , tégy közibe zöld petrezíel- 
met és czitrom hajat, vagdald eggyüve jól; 
ezt mind tedd egy tálba, olvassz egy kis 
vajat, üss 10 tojás székit belé, egy tojás
nak pedig a’ fejérjét, kevés fahéjt , czukrot, 
apró szellőt, keverd belé a’ megtöröttet, 
kend bé vajjal a’ tálat és a’ karikát, tedd 
belé a’ keveréket, felyül több pár tüzet tégy 
mint alól, és süsd 1 óráig.

15. Habzó kok (Gefaumtes Koch.)
Végy elő 8 lat szitán által törtt tenge

ri baraczk’ vagy a’féle jó gyümocs’ nedvet, 
8 lat jól meg tört czukrot, és 12 tojás fe
jérét hff színű fejérségűre sodord el, tedd 
ekkor a’ baraczk nedvet egy tálba és so
dord el jól a. u. a’ szitált czukrot egymás 
után habard belé a’ nedvbe, a. u. a’ hó fe- 
jérséget a’ czukorral és nedvei egyszers
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mind, és pedig egy egész óráig míg ugyan 
csak jól egybe vágynak keveredve, ekkor 
bádog iáira öntvén csendesen süssed, mi
kor fel pattan jó.

16. Fagylalt kok*
Végy elő egy font czukrot, két tojás, 

fejérjét, habard el, hogy jó fejér legyén , 
vé^y tört mondolát, 2 lat czitromot, és 2 
lat pisztácziát, egy czitrom’ haját, fend a’ 
sütő lapos vas edényre , és szép sárgára 
süsd meg, vágd le, tedd tálba, igen jó.

17. Sárga répa kok*
Tisztíts sárga répákat, reszeld meg igen 

jól, tedd serpenyőbe, tőlts reá tejet, tedd 
a’ lábast a pártűzre , főzd fel, olvassz égy 
darabka vajat, facsarj ki 2 xr. árú Jazott 
zsemlét, sodord el jól , üss bele két tojás, 
sárgáját, ’s két tojás, fejérjéthószínurejerj 
el, tedd hozzá , czukrozd meg , a. u. a’ ré
pát tedd belé ; ha igen sűrű, tőlts tejet hoz- 
zá, fenj bé egy lábast vajjal, tedd belé 
a’ kokot, alól felyül pártüzet , süsd meg 
csendesen, és czukrozd meg.

18. Grízkok felpuffadt.
Készíts rendes Grízkokot, és hűtsd ki, 

a. u. egy fertály vajat tajtékzóvá habarj el, 
és 5 tojást egymás után üss belé , vegy 
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egy fertály apróra tört mandolát, czukrot, 
apróra vagdalt czitrom hajat, kevés fahéj
jat, habard egy fél óráig, ekkor a’ kariká
val eggyütvedd elő a’tortás tepsit, zsírozd 
meg, tapaszd bé vastag tésztával, öntsd be- 
3é a kokot,alól felül pártüzet, süsd csen
desen, és meg czukrozván add fel.

19, Közönséges Grízkok*
Forralj tejet, kavard belé a’ grízt, fór- 

rald fel, toltsd inas edenyhe, hogy jói ki 
hüljön, olvassz zsiradékot, töltsd hozzá, a’ 
kok ki hűlvén üss belé egy más után tojást 
habard el jól, sózd meg és süsd meg,mint 
a’ tojáskokot.

20* Csuk akoli.
Egy jó darab sült csukának húsát fózd 

le a’ szálkájáról, le húzván előbb a’ barna 
. borét, ekkor vagdaló késsel vagdald jó a- 

próra , a.u. fózz meg tejben 2 xr. árú zsem
le, belét sűrűre, hütsd ki, alomban habarj 
egy darab vajat }ó tajtékosra, üss bele 3 
egész tojást, és 4 tojás székit, tedd belé a’ 
kihűlt főtt zsemle belet, a’ rnegvagdalt csu- 
hát, és czitrom hajat’s czukrot, a. u- egy 
tálat és karikát vajazz meg, töltsd belé a’ 
hokot, fend meg habart - tojás fejérével, 
hintsd meg czukorral, és süsd meg a’tor’ 
tás lábasban szépen.
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2i. Velő kok.
Egy egész bornyú velőt tégy lágy me

leg vízbe, tisztítsd ki a'veres ereket szépen 
belőlle , forrald fel egy kis parányicskát, 
szúrd le, vagdaló késsel vagdald őszre jól, 
sodorj el ifi font vajat egy tálban jó taj
tékosra, keverj bele egy fertály törött m*ú- 
dolát, / egész tojást, és 5 tojás sárgáját, 
mindeniket jól elhabarván, utoljára egy 
messzely téjfelben ázott 2 xr. mú zsemle bé
lel, a' megvagdalt velővel együtt tedd be
le, akkor czukrozd meg, hogy jó édes le
gyen, végy hozzá még egy fél czitromnak 
apróra vagdalt haját is , mikor minden ben
ne van , habard azt egy fertály óráig , kenj 
meg egy tálat és karikát vajjal , a' kokot be
le, süsd csendesen a’tortás serpenyőben, 
czukrozd meg.

22. Gesztenye kok.
Egy font jó nagy gesztenyéket főzzd 

mind addig, míg meg nem lehet hámozni, 
egy kis reszelőcskén reszeld meg, sodorj 
el ifi font vajat egy tálban, habarj bele y 
egész tojást, és hat tojás székit, egy fer
tály tört mondolát, és másfél fertály szitált 
czukrot, és a’ reszelt gesztenyéket is, ha
bard egy óráig, a. u. végy szitált fa héj)at, 
és apróra vagdalt czitrom hajat, fenni bé 
vajjal a’ tálat és karikát, csendesen süssed 
Szép magasra fel kél, mint egy torony.
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«3. K ap p an kok.
Azt először főzd meg, a. u. meg sült 

kappan mejjét törrd meg mozsárba apró
ra, a zsemlét meghámozván ásztasd meg 
tejben 4 xr. árú velőt beléje , egy marok
nyi tört mondolát bele , ezeket mindeggyütt 
törd öszve, a. u. tégy egy fertály vajat tál
ba, habard el tajtékzóra, egy egész tojást 
és y tojás sárgáját csendesen keverj belé , 
a’töröttet is tedd belé, 1 fertály szitált Czuk
rot , egy czitrom hajat apróra vagdalva, és 
közzé keverve, egy fertályig habard; tedd 
vajas lábasba, és csendesen süssed 1 óráig.

24. Kürt kok.
Végy 9 xron tojásos kürtöst, vagdald 

koczkára, ásztasd meg téjben, habarj el 
4 lat vajat, üss belé 2 egész tojást és 4 to
jás sárgáját, a. u. az ázott kürtöst, Czukrot, 
fahéjjat, apró szőllőt, czirbolya magot so
dorj belé, egy lábast kennj bé vajjal , töltsd 
belé, tégy felyül és alól pártüzet, és süsd 
meg szépen.

25. Keményre sült tojás kok.
Süss meg 6 tojást keményre, törjmeg 

egy fertály font mandolát apróra , a. u. vedd 
ki a' 6 kemény tojás székit, törd a’ man- 
dolához, és 1/4 font édes vajat, a. u. tedd 
egy tálba, és czukrozd meg, ollyan édes
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re, mint akarod. Végy czitrom hajakat is 
hozzá, üss 4 egész tojást és 4 tojás sárgá
ját hozzá, habard egy óráig, tőlts belé a’ 
leragasztott karikába, és süsd meg a’ tor- 
tás lábasban , vagy kemencéében, dea’ka- 
rikát előbb zsirral fennd bé.

26. Turbulya kok.
Készíts el két csomó turbulyát, törd 

apróra mozsárban, egy iccze téjjel törd ál
tal egy asztal keszkenőn, üss reá négy e- 
gész tojást, és tedd a’ tűzhöz, hogy egy
be olvadjon, szűrd edénybe és hűtsd ki, 
sodorj el 13 lat vajat egy tálban, ó tojás 
sárgáját keverj belé, 6 lat apróra tört man
dulát közibe, 1 fertály szitált czukrot , ha
bard azt egy óráig, a’kihűltét, vegyítsd be
lé, töltsd vajjal bekent tálba, és csende
sen süssed. 1 ilyen módon kakukfű kokot 
is lehet készíteni.

27. Rák kok.
Hámozz meg 6 xr. árú zsemlét, és főzd 

meg egy iccze téjfelhen vagy téjben, a. u. 
hűtsd ki, készítsd félfont rákos vajat, azt 
is hűtsd ki, egy fertály mandolát, 6 to
jás sárgáját, 24 rák farkakat apróra vág
ván, és a. u. megtörvén vegyítsd a’ kok
ba , 1 l/i óráig habard, czukrot’s czitrom- 
hajat bele. Készíts egy czintálra , tésztá
ból egy karikát, süsd meg, fend bé a tá
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Jat és a’tészta karikát rákos vajjal, töltsd 
belé a’ vegyületet , süsd három fertályig , 
meg melegített tortAs lábasban, és meg- 
czukrozváu add fel az asztalra.

28. Májas kok*
Egy tálban tajtékosra habarj el egy fer

tály vajat , végy elő egy fertály jól meg 
tört mandolát, 6 xr. árú tejben megászta- 
tott és kifacsart zsemle belet, egy fél font 
apróra vagdalt bornyú májjat, 5 egész to
jást, és 3 tojás sárgáját, mindeniket jói el 
habarva , a lat apróra vagdalt czitrom ha
jat, czukrot, hogy jó édes legyen, egyke
vés apróra tört szerecsen dió virágot , ha
bard együvé fél óráig, fenj bé egy bádog 
tálat vajjal, csinálj tésztából körül egy ka
rikát, és süsd meg a’ tálon, a. u. kend 
meg azt is, töltsd belé a’ kokot, süsd 3 
fertály óráig, czukrozd meg.

29. Czitromos kok.
Tólts egy messzelyes bögrébe vagy 

csuporba két czitrornnak a' levét, a’ töb
bit vizet, egy darab czukrot, egy darab 
czikre kimetszett czitromot, fözzd meg jól, 
4 xr. árú zsemlének a’ haját reszeld le, ke
verd a’ le reszelt zsemlét a’ megfőzött czi- 
tromoshoz, a’ czitrom Czikket vedd ki, és 
mind azokat tedd egy lábasba , habard el 
jól, míg kok nem lesz belőle, a. u. 5 to
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jás sárgáját egymás után keverj belé, ha 
nem igen édes czukrot belé, koczkára vá
gott czúi mot is tégy belé, azalatt míg fő 
mindég kavargasd, iníglen jó lesz.

3o. Vesepecsenye kok.
Sodorj el tajtékzóra egy fertály vajat, 

4 xr. árú zsemle bélét ásztass meg tejben, 
főzd meg a' vesepecsenyét jó lágyra, vag
dald meg jó apróra, a. u. tedd ezeket az 
ázott zsemlével eggyütt az elsodrott vaj
ba , kavard el jól, végy 10 egész tojást, 
mindeniket jól elvervén, sót is a’mennyi 
elég; habarj el fél messzely téjfelt, apró
ra vagdalt czitrom hajat, mikor mind ben
ne van, habard egy fertály óráig, kenj 
meg vajjal egy bádog tálat és karikát, tedd 
belé a’ kokot és csendesen süsd meg.

4

3i. Mondola kok habart.
Végy elő, ha jó nagy tállal akarsz, 

egy fél font czukrot, 3 kalán fris vizet, 
egy réz pohárban főzd meg a’ czukret sű
rűre, míg nyúlóhás nem lesz, tölts egy 
tálba 3 fertály apróra tölt mandolát. töltsd 
belé a’ czukrot, jól elkevervén 5 egész to
jást, és 13 tojás sárgáját egyiket a’ másik 
után belé kevervén kavard két óráig, n- 
tóljára végy elő apróra metélt Czitromot 
és haját, és keverd közzé jól, tedd kari
kával körűi vett tálba, öntsd belé a’ ve- 
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gyűlt habarékot, szép csendesen süsd meg 
czukrozd meg, ’s add asztalra.

32. Mondola kok fagyialva.
Végy eló i font le hajait mandolát, 

vagdald vékony karikákra, tedd tálba ; végy 
ugyan annyi szitált czukrot mint mando
lát, vegyítsd öszve, végy egy kés hegy- 

/ nyi ázott tragánt gummit, habarj el két 
tojás fejérét, keverd belé a' tragántot, ve
gyítsd belé így a’ mandola közzé, és czuk
rozd meg, egy egész czitromnak a’ haját 
is; fenj bé, és bádog tányért viaszszal , 
rakd reá a’ mandolát levelenként egy kés
sel , hogy vastagok ne legyenek, "tedd a' 
meg melegített tortás lábasba, és tégyfe- 
lyülröl több eleven szenet, mint sióiról, 
ha felyülról már barnára sülni kezd, úgy 
jól megsültt, vedd le késsel levelenként, 
a. u. rakd egymásra, ’s készen van. Ha 
csokoládéval meg akarod festeni, úgypisz- 
tácziát , vagy rántott Czitromot is tégy 
közibe.

33, Mandola tej fris czitronimal.
Végy elő egy fél font mandolát, lehá

mozván törd apróra, tégy másfél fertály 
czukrot hozzá, keverd együvé, egy fél czi
tromot hámozz meg, a. u.kösd egy ruhá
ba, akaszd a’ fövő vízbe, és főzd meg mint 
< tojást, szűrd lejól, vagdald apróra, ég 



- 79 -

tedd a’ mandola közé, üss 3 egész tojáso
kat, és 7 tojás sárgáját belé, mindég ta
kargatván , habard egy egész óráig az eggyik 
óldalán, tégy belé apróra vagdaltczitrom 
hajakat, fenj bé egy bádog tányért és ka
rikát vajjal , tapaszd körül vastag tésztával, 
az elhahart kokot töltsd belé , és süssed 
lassacskán.

34. Velő kok.
Végy 2 xr. árú velőt, habard el taj

tékosra, üss egy egész tojást, és 2 tojás 
sárgáját belé, czukrozd meg, és süsd meg 
mint más tokokat, mint az előtt karika le
velekre, metélt pisatácziát és czitromot is 
tégy bele.

35. Tengeri b a r a c z k kok.
Ha jó nagy tállal akarsz készíteni, tégy 

fél font czukrot, egy rész pohárba, 2 ha
lán vízben forrald fel, végy elő egy font 
hámozott baraczkot, a’ magját vesd ti, tedd 
a’ czukorba, és jó szép sűrűre főzd meg, 
a. u. szűrd vagy nyomd által, egy tálba, 
hütsd ki, és habard el, végy lo tojás fe
jérét, sodord el tajtékzóvá, és habard egy 
egész óráig, a’ tojás fejérét lassanként be
lé habarván, fend magassan a' tálra, és 
süsd meg, addézibe az asztalra, mert kü- 
lömben öszve esik.



36. Tejfeles kok.
Habarj el egy fertály fris vajat tajték

zóvá égj' tálban, keverj belé 3 egész to
jást, és 3 tojás székit, elébb tejbe áztatott 
és kifacsart 4 xr. árú zsemlét morzsolj be> 
lé, a. u. egy tálat vajjal, töltsd belé felyüi 
alól pártüzet, és süsd meg rózsa színűre 
a’ tortás lábasba.

Sy. Baraczk kok mandolával.
Végy eló jó érett baraczkokat, hámozd 

tneg, és törd által szitán; végy 4—3 evő 
tele kalánual belolle, tedd tálba , a.u. 1/4 
font tört mandolát. 7 egész tojást, és 12 
elsodrott tojás, sárgáját, keverd belé ezt 
csendesen ^4 rész font szitált czukorral, 
nem külömben apróra vagdalt ezitrom ha
jakkal , egy óldalon sodord mindezt, egy 
egész óráig, a. u. facsard reá két czitrom- 
nak nedvét, kennj bé egy tálat, és karikát 
vajjal, töltsd belé a’kokot, felyüi sok , alól 
pedig csak kevés pártüzet tévén, ’s ké
szen van.

Naráncs kok.
Ezt a’ kokot egészlen úgy készítsd 

mint a’ ezitrom kokot, hanem hogy a czit- 
rom nedv’ helyett a’ vízhez, bort tólts, és 
azzal fózzd meg, üresre kivágott narancs 
héjjal, a’ narancs nedvet a’ tojás sárgája u- 

tán 
j Vkőnvv-w
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tán facsard belé, és így tedd osztána’páf* 
tűzre minekutánna megfőtt, hints vagdalt 
narancs héjjat reája.

$9* R i s k á s a k o k»
Végy elő elegendő e'des tejet és Hská- 

sát, és lágyra főzd meg, a. u. mozsárban 
törd meg apróra, sodorj el szép tajtéhosan 
vajat , keverj belé tojás’ sárgáját is egymás 
Utáni apróra tört riskását és mandolát is, 
czukrozd meg tetszésed szerint; habargasd 
bárom fertály óráig, a. u. keverj közzé a- 
próra vagdalt Czitromot és czitromhajat is, 
kenj bé vajjal egy réz tálat vagy lábast, 
töltsd belé az elhabart hűhót, és szép csen
desen süsd meg;

4o* Vese kok.
Sodorj el tajtékosan 6 lat zsiradékot * 

vagdald igen apróra a’ vesét, áztass meg 4 
zsemlét egy messzely téjben , de meghá
mozva , keverd mind kettői lassan a’ zsira
dékba, és ezzel ugyan jó tajtékosra habard 
el, 8 tojás’ sárgáját egymás után, 4 tojás 
fejérét pedig hószínűre vervén, 6 lat czuk- 
fot, 4 lat mandulát, és czitrom héjjakat ke
verj belé.

4i- Tálban sült kok.
Egy bögrében sodorj el fris tojásokat, 

annyit, a’ mennyit a’ tál nagysága kíván , 
Szakáéi Könyv» 6
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keverj belé annyi édes tejet, mint tojást 
tevertél, czukrozd meg, apróra vagdalt 
czitrom hajakat , és szitált fa Ixéjjat , jól 
eggyüve sodorván , kenj meg egy tálat 
zsírral vagy vajjal , alól felyül eleven sze
net, csendesen süssed, és add asztalra.

42. Zsemle k o k.
Végy 4 mont zsemlét, hámozd meg , 

karikákra vagdald, önts forró tejet reá, és 
törd által szitán; ha jó nagy a’tál sodorj 
el egy fertály vajat, és habarj belé egy fél 
fertály apróra tört mandulát, 2 egész to
jást, és ó tojás székit, azután vedd az ál
tal tört zsemlét, 1 fertály szitált czukrot, 
egy fél czitrom haját apróra vágva, belé, 
3 fertály óráig habard , töltsd tálba, és süsd 
meg sárga színűre.

43* Pár éj vagy spinűt kok.
Egy bögrébe 2 xy. árú lágyított zsem

lét tévén, tolts egy diónyi olvadt vajat reá , 
egy lat tört mandolát, és egy kevés pár- 
golt spinátot, sodord el jól , üss belé 2 e- 
gész tojást és 2 tojás’ sárgáját, czukrozd 
meg , tolts két merítő kalán hideg tejet 
is reá, kavargasd el jól, kenj meg egy 
lábast vajjal , töltsd belé és süsd meg.

44. Habart kok (T o p f e n t k o k.)
Végy elő egy jó iccze tejet, üss 6 e- 

gész tojást belé , tedd a’ tűzhöz, és habard
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míg megsürüdik, facsarj czitrom nedvet 
belé, hogy el vegyüljön, azutázj szűrd le, 
és hütsd ki, sodorj el 1/4 font vajat tajté- 
kosan, üss 4 egész tojást és 4 tojás’ sárgá
ját belé, habard el jól, végy 2 xr. árú ré
gen sült zsemlét, reszeld le a’ haját és a* 
többi zsemlét is reszeld meg jól, tedd a’ 
vaj közzé, tégy kevés czitrom hajat is belé, 
és czukrot a’ mennyit tetszik. Utoljára a’ 
babartat tedd belé egészlen , töltsd ki egy 
tálba, a karikára köröskörül, vagy lábas
ba , süsd meg szépen , pisztácziával is fel 
ékesítheted, úgy szép is jó is.

45. Torta kok, duzzadt.
Sodorj el ifz font vajat jól, üss 9 fris 

tojás’sárgáját belé, habard 1/U óráig, üss 
ismét 3 tojás’ sárgáját reá és sodord azután 
egy egész óráig, czukrozd meg, hogy jó 
édes legyen, töltsd tálba, tedd körül a’ ka
rikán, és tapaszd le jól vastag tésztával, 
tedd akkor a’ tortás lábasba, lelyül több 
eleven szenet tégy mint alól, és süssed, 
ízép magasra fel fog kelni.

46. A1 ni a k 0 k.
Párgolj hámozott almákat, azután törd 

által, egy fél font által tort alm ira sodorj 
1 1/2 fertály vajat szép tajtekosan, keverj uo- 
lé egy fertály törött mandolát, jól el vag
yait czitrom héjjat, azután lo tojás sárga- 

0 *
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jál mindeniket jól elhabarva , azután az ál
tal töröttet hozzá, végy hozzá J tojás elha
bart fejérét, és egy fertály Czukrot, a’ két 
utolsó darabot apránként keverd belé, 
kenj meg vajjal és síissed csendesen 
a’ tortás lábasban.

4/. Meggyes ko k.
Végy elő párgoit vagy aszott meggyeket, 

mosd meg szépen, főzdmeg szépen vízben 
és egy kevés borban, törd á’tal szűrőn, 
és hütsd ki, sodorj el vajat szép tajtékosan , 
keverj belé néhány egész tojásokat és to
jás széket, jól elsodorván, végy zsemle 
morzsákat, vagy kicsinyre tört piskóta mor
zsát, szitált czukort tetszésed szerint, ké
szítsd a’ kihűlt meggyet, keverd belé és 
szép csendesen süsd meg.

48. Boroskok.
Egy széles lábasba tégy zsiradékot, 

de ne forrald igen fel , készíts apróra tört 
zsemle beleket, pirítsd meg szép sárgára, 
főzz meg azonban két rész bort és egy rész 
vizet eggyütt, és a’ pirított zsemle morzsá
ba töltvén, habard el vele jól, főzd fel jól, 
Czukrozd meg jól, hütsd ki, sodorj el va
jat szép tajtékosra , habar j J egész tojást, 
és ugyan annyi tojás sárgáját belé, egyi
ket a* másíkután jól elkeverve; mikor a 
kok kihűlt, abba habard belé jól, végy 



apró szóllőt , és szitált fahéjjal, egy fél ó- 
ráig habard, töltsd egy lábasba, vagy fenj 
bé egy tálat, és szép csendesen süsd meg.

49. Fa héjj kők.
Hészíts egy félfont mandolát, ezeket 

szépen tisztítsd meg, és a’ hajával eggyütt 
igen apróra tördrneg, czitrom nedvei, ned
vesítsd meg, hogy olajos ne legyen, azu
tán egy fél iont czukrot, kél halán fris 
vízzel, szép sűrűre íözzd meg, a’ mando
lát egy tálba, a’ czukrot pedig reája töltsd, 
hűtsdki egy kicsit, habarj belé 4 egész to
jást, és 12 tojás sárgáját, eggyiket a 
másik után, három fertály óráig scdorgásd, 
utoljára egy fél czitrom héjját apróra vag
dald közibe czitromot is és szitált íahéjját, 
töltsd tálba, és szépen süsd meg.

5o. Szilva kok.
Végy elő jóérett szilvákat, hámozd 

meg, és a’ magvait szedd lii, párgoid meg 
vajban és borban , és kevés szitált fahéjj- 
ban, törd által, szűró vagy törő edényen, 
hűtsd ki, készíts kevés vajat, sodord el, 
tajtékosra, üss bele tojás sárgáját eggyiket 
a másik után , a' szerint a mennyit készí
teni akarsz, mikor a’ kok kihűlt, sodord 
belé, ha igen ritka, vess bele zsemle mor
zsát, töltsd henett tálba, és csendesen 
süssed.
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IV. C Z I K K E L Y.
Mindenféle gyümölcs étkek.

i. Vágott alma;
Vágd két ’8 több felé is az érett almá

kat, a’ magját és szálkáját szeddki,süsd 
meg zsiradékban , tedd lábasba, tólts bort 
reá, főzd meg jól , azután hútsd ki, íele 
részét tedd czintálba , a’ másik fele részét 
vagdald apróra , 3 xr. árú zsemle morzsát 
vagy bélét borban áztass meg, mind a’ ket
tőt sodord egy jó darab ideig egy darab 
vajjal eggyüvé , végy fahéjjal , czukrot, 3 e- 
gész tojásokat, és czitrom hajakat hozzá, 
sodord m indeggyüvéegy félóráig, fend az 
almákra ,a'párgoit almák’nedvét tedd tálba, 
alól felyül pártüzet, süsd meg szépen.

2, Sült almák töltött meggyekkel.
Legelőször is végy elő igen szép jól 

megérett almákat,’ hámozd meg, vágj le a’ 
kis végéről , vagy a’ nagyról egy jó kerek - 
ded karikát, vágd ki üresre az almákat, 
töltsd meg megyékkel, és a’ levágott kari
kával ismét fedezd bé, fennd , vagy kenud 
hé az almákat tojás’ fejérével jól, hintsd bé 
jó zsemle színű pirosságúra zsiradékban,
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a. u. tedd tálba; hintsd bé czukorral, ’s 
készen vágynál;.

T ő 11 ö 11 almak+
Végy elő jó érett almákat, hámozd meg 

őket , szedd ki a magvát, vágj le a’ tetejé
ből egy karikát , vágd ki üresre vagy od- 
vasra , végy elő más Szép gyönyörű érett 
almákat , vagdald apróra , párgoid meg egy 
kicsit zsiradékban, a. u. végy elő apró szol- 
lót , vágott ezitrom bajaket , fahéjjat, ésezuk- 
rot, vegyítsd öszve meg öszve, párgoid 
meg az odvas almákat is zsírban, és a’hoz
zá tartozó tetejit vagy kalapját is, a’ zsír
nak forrónak kell lenni , hogy ézibe bar
nák legyenek az almák , mert külömben 
széllyel omolnak , töltsd vagy nyomdosd 
bejéjek, a.u. a’ tölteléket, és a’ kalapjo- 
kat vagy fedező tetejeket rakd reájuk, a.u. 
Czukrozd meg, és pár tűzön főzzd fel, hints 
ezitrom héjjat reája, és metélt mandolával 
vagy czirbolya magvakkal spékeld meg , de 
elébb kell a’ ezukrot reája hinteni.

Úszó almák.
Végy elő szép nagy érett almákat, meg 

hámozván, szép ékesen vágd ketté a’ kö
zepén, es a’ magvát ’s szálkáját tisztítsd ki 
gyönyörűségesen , készíts a.u. vékony tész
tát meleg borból és mont lisztből , sózd meg 
így kicsit, henpergesd meg, a. u. a’ fél 
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almákat benne, és süsd ki zsiradékból* 
rázogasd mind addig , míglen szépen fel nem 
dagadnak, belülről üressen kell az almák
nak maradni , es mikor mára’ baja szénen 
megpirult, czukrozd meg.

5. A1 m a 1í o m p ó t.
Sodorj el i lat vajat, törj meg 5 lat há* 

mozott mandolát igen apróra , és 2 kemény- 
tojás’ sárgáját közibe, ezeket keverd el vaj
jal jól egymás között, sodorj el egy fél 
inesszely tejfelt is kanálonkent ereszgetvén 
belé, benne és 8 tojás székit is, kavargasd 
egy fertályig, tégy belé 5 lát czukrot, 3 
xr. árú fahéjjal, ha adnak még most is en
nyiért, egy fél czitrom vágott baját belé, 
ezeket ismét keverd el jól, tedd szépen egy, 
tálba, tedd belé az említet sült almákat* 
tégy körű te egy karikát, és süsd ki a’ tar
tás lábasból.

Alma L ő d ö r.
\ agdalj almákat igen apróra ,végy egy 

heves zsemle morzsaíékot, nedvesítsd meg 
rgy kevés vízzel, vegyítsd a. u. a’ morzsát 
ez almák közzé, valamint czukrot és fahéj- 
jat is, keverd öszve a,-u. tojás székivel,és 
csinálj belólle lódöröket, de kicsinyeket, 
süsd ki zsiradékból, és tedd tálba vagy lá
basba , és tólts vizet vagy bort reá ha van* 
forrald pár’ izön , tégy még több czukrot és. 
fahéjjal is belé, es tálald ki, ’s edd mez,
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7. A1 m a levelek.
Rostölj montlisztet zsírban, a’szerint 

a’ mennyire szükséged vagyon, de ne sok 
zsírral, .vegyíts fele részét rÖstöletlen lisz- 
tét közibe , készíts tésztát hideg borral és 
sodort tojást, fejérével, megczukrozván , és 
egy kicsit meg is pózván, hogy helyes sű
rűségű legyen , vágj nagy almákat karikák
ra , de a’ magvakat a' közepéből ki szedd , 
forgasd vagy hengergesd meg a’ tésztában, 
szép pirosra süsd meg , fel duzzadnak, czuk
rozd meg,

8. Almák, háló köpönyegben.
Készíts jó vajas tésztát, hámozd meg 

a' szép almákat, vágd ki a’ magvaikat a* 
szálkákkal egyetemben, a’ ki vájottakat 
párgoid meg egy lábasban , törd által egy 
szitán, készíts vegyületetbelólle , toltsd rm g 
az almákat vele, metélj más almákból ke- 
rekded leveleket vagy karikákat reá, ké
szíts a’ vajas tésztából négy szegletü nagy 
koczkákat, kcshátú vastagságúikat, tedd 
reá a’ közepére az almát, mindenikre eg- 
gyet , eggyet , fennd bé a' négy szegletét 
a' korzka tésztának elhabart tojás fejéré\el, 
es mind a' négy részét fordítsd fel az almá
ra eggyüve, a’ tetején csinálj egy csúcsos 
gombot, vagy gyűrűt, azt is fennd be kö
röskörűi el sodort tojás lejérével , süsd meg 
jól megmelegíttetetl tortás lábasban asem- 
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íe pirosságura , a. u. tedd ki egy tálba és 
czukrozd meg.

9* Alma étek,
Végy 7 egész tojást, egy kávés 

poharat tele bors vízzel, egy iccze tejet, 
ezukrot, és sót keveset, sodord el jól eggyü- 
vé, és egy garasára czvibakot (kétszer sül
tet) is tégy belé azután hámozz meg 6 — 8 
almákat, mára’ miilyen nagyok, — vag
dald 8—16 részekre, tedd más fél fer
tály czukorral, és egy fertály vajjal együtt 
eleven szénre, főzd fél, míg még nem lá
gyulnak ; azután öntsd a’ feljebb valókat 
egy formába, tedd az almákat körös körül 
karikába mellé, töltsd a’ fellyebb valókat 
íéllyűl reája , és gyenge tűznél süsdmeg.

io. A 1 ni ás t és zta.
Végy elő jó érett ízletes almákat, há

mozd meg, és vagdald koczkára , készíts 
mont lisztből és borból ha van tésztát, 
de ne sűrűre ne lágyra, ’s tedd belé az al
mákat; azután végy belolle egy széles főző 
kalánnal , nyújtsd ki, és tedd a’forró zsírba; 
mikor szépen meg sültek, czukorral meg
hintvén add asztalra.

ii. A1 ni ás kolbász,
Vagdald meg az almákat apróra, azu

tán végy elő zsemle morzsát, és rántsd bé
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zsírba, vágj hámozott mandolát is, tégy 
heves Czukrot és fahéjjal is héveset 
belé, és vegyítsd el eggyütt, készícs, to
jással tésztát belölle, a’ tésztának eggyü- 
vé álló keménységűnek kell lenni, akkor 
csinálj kolbászokat belólle, süsd meg egy 
kicsit zsírban, azután végy elő czukrot, 
egy kevés czitrom’ nedvet, és vizet, és főzd 
meg kocsonya formára, míg nyúiókás lesz, 
és töltsd reája, ez a’ kocsonya forma (sulz) 
jó minden gyümölcs étkekre, tedd pár tűz
re, és főzd fel.

12, Haragos körtvély.
Végy fél font marha, vagy bornyú 

húst, egy fertály marha hús kövérit, 
főzd meg, jó tehén hús lévben, áztass 4 
xr. árú zsemlét vízben , azután facsard ki, 
csinálj két tojásból habarékot, és eggy 
egész tojást, zöld petrezselmet, fűszert, 
és sót hozzá, vagdald apróra, törd meg 
mozsárban jól, tölteléknek, erős tápláló 
nedvei teljes lé (ragout) készíttetik, végy 
elő rákfarkakat, péra lövet, babért, spár
gát, vágd öszve jól , és vajba rántsd meg, 
eggy kevés lisztet is hints belé , és ismét 
párgoid meg, önts levet reá, fűszerezd és 
sózd meg, és hűtsd ki ezt a’ rag'outot, vagy 
levest, a. u. gömhölygesd öszve körtvely 
formákra, mártogasd tojásba, hints zsem
le morzsát reá, ’s zöld petrezselmet alá , 
süsd meg barnára.
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13. Párgoit körivé ly.
Végy eló jó szép érett kört vélyeket, 

hámozd meg, tégy veres bort, elébb egy 
darabka Czukrot, és kevés czitrom' nedvet 
tévén belé , a’ tűzhöz, tedd belé a’ hámo
zott körtvélyeket, és párgoid meg, azután 
tálald ki, tégy a’ lévbe, kevés czukrot, 
még eggy kevés ideig főzzed, és mikor ki 
hűit töltsd tányérra, egészlen hütsd ki, a. 
v. metélj karikára czitromot reá , a’ levébe 
egész fahéjjakat is tehetsz.

14- Töltött k ö r t v é l y.
Végy eló jó érett fris körtvélyeket, de 

a’ mellyek nem lágyak vagy ivottak , vágd 
]e a’tetejét kalap formára a’ szárával együtt, 
és odvasítsd ki , a. u. végy eló más kört
vélyeket, és vagdald jó apróra, tégy hozzá 
vagdalt mandolát, malozsát, czukrot is, 
készíts egy tojásból habarékot , de se ke
mény se híg ne legyen , készítsd el azzal a’ 
tölteléket , és róstöld meg zsírban a’ kört
vélyeket is,a’ kalapjukkal eggyütt töltsd meg 
ókét annakutánna a’ töltelékkel , és rako- 
gasd reájuk a kalapjukat, kinek kinek a’ 
macáét a’ fejébe , hintsd bé vagdalt man
dulával, és tedd eggy tálba , készíts vízből, 
liorbol , czukorból és fahéjból levet reája, 
és főzd fel pártüzön.

15. Mandola körív c 1 y.
Végy eló mandulákat, törd apróra,de 

clcbb meghámozd , a, u. végy apróra vág- 
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dalt czitromot, és koczkára vagdalt czitrom* 
hajakat is, fahéjjat és czukrot is hozzá, ké
szíts osztán tojás’ sárgájával , és egész to
jással kemény tésztát, a. u, formáld ollyan- 
ra, mint az igazi körtvélyek, a’ szára he
lyeit fahéjjat szurkálj belé , a’ magja he
lyett pedig egész szekfúveket, süsd ki vaj
ból v. zsirból szép sárgára , rakd tálba , és 
édes levet készíts reá, hosszára vágott czit- 
rornmal, mandolával, Czukorral, és fahéj
jal , és pár tűzön süsd meg,

16. Mandola répákat készíteni.
Ezt a’ tésztát is úgy készítsd, mint a’ 

mandola körtvélyhez valót, formálj belól
le tetszésed szerint, fejér, sárga, vagy más 
répákat, hátúi szép vastagra, elöl hosszú 
vékony gömbölyűre, mintegy újnyi hossza- 
ságúra, süsd ki zsírból, és töltsd ki eggy 
táfba, a. u. készíts levest reája , mint a 
hörtvélyre, rakd el a talba a répákat szép 
éhesen, mindenik répa nagy végébe szúrj 
egy csomócska zöld petrezselmet.

17. Baraczkok töltve, sülve.
Hámozz szép baraczkokat, szedd ki a 

magvokat, vcgy eló becsioált czitroiuot > 
czitrom hajat, és baraczkot, czukrozd meg , 
és pártúzön főzd lel kicsit, hogy sűrücske 
legyen, töltsd meg a. u. baraczkokat vei® 
és középen faspékeld mindeniket, hogy c* 
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gyüvé álljanak, ollyan apró kis fa spékek- 
kel; készíts montiisztből borral és czu- 
korral tésztát, de ne igen keményet; for
gasd meg benne a’ baraczkokat, süsd ki 
zsírból, és czukrozd meg.

18* Pár golt szilvák.
A’ szilvákat hosszába fel kell basagat- 

ni, és magvait kivetvén , azután eggy darab
ka vajjal, és fahéjjal fel tenni, és úgy meg 
párgolni, levest eresztenek a’ szilvák ma
gtik is, ha pedig kevés volna, egy kis bort 
kell hozzá tölteni.

19. Sült meggyek vagy cseresznyék.
Készíts szép frís meggyeket, kösd őket 

apró cSomócskáhba öszve, tégy jó mont- 
lisztet tálba, a’ szerint, a’ mennyit akarsz 
csinálni, készíts tésztát fejér serrel vagy 
borra), és tojásokkal, sózd meg , czukrozd 
meg, forgasd meg a’meggyeket és cseresz
nyéket ebben a’ tésztában, süsd meg szé
pen; vagy, eggy diónyi zsírt olvassz lábas
ban, 3 kis tele halán montlisztet ránts meg 
benne szép sárgára, és töltsd azt egy tál
ba, tólts 3 tele halán bort bele, üss egy 
egész tojást hozzá, a’ többit fejérjét, hogy 
illendő keménységű ’ legyen , a. u. tedd azt 
meleg vízbe, hogy mindég meleg le
gyen , mártogasd belé a’ meggyeket és for
rón süsd ki.
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só. Töltött meggyek.

A’ szép zsemléket meghámozván véko
nyan , nyisd ki felülről, a’ tetejét vagy 
kalapját szépen levágván, vágd ki üresre, 
vagy odvasítsd ki belőlről a’ zsemléket, a’ 
meggyeknek magvait kiszedvén rőstöld meg 
vajban vagy zsírban, válazd el jól a’ levet 
tólle , törj mandolát, 1 — í keményre sült 
tojás székit, és róstölj kevés zsemle mor
zsát zsírban, tedd ezeket mind eggyüve,fa
héjjal, czukrot bele, hogy jó édes legyen, 
elegyítsd fel őket a’ meggyes levessel, rŐs- 
töld meg az odvas zsemléket zsírban, és 
a’ leírt tölteléket töltsd belejek , ha a meg
gyek nem igen savanyúak , tehetsz még ke
vés bort vagy vizet, és több czukrot belé 
és fahéjjal, a, u. tedd rajok a" kalapjukat, 
és töltsd reájok a’ levet, tedd pártüzre 
főzd fel.

21. Meggy vetélő forrna zsemle 
(stritzel.)

A’ zsemlét hámozdmeg , a’ béliből vag
dalj újnyi vastagságú szeleteket, és zsírból 
szép sárgára süsd ki, azután végy friss vagy 
aszalt meggyeket, és vízben betakarván főzd 
meg, es törd áltál, tégy fahéjjal is belé, 
és ismét fózd fel, tedd a’ szeleteket egy 
tálba , töltsd reá a levet, és főzzed pártü- 
zön, czukrozd meg jól.
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22. Meggy hurka, kolbász, ’s a’ t.
A’ meggyek’ magvait szépen kiszed* 

vén, vagdald meg, válazd el a’ levét, szi
tán által szűrvén, végy zsemle morzsákat, 
ránts bele kevés zsírt, és tégy kevés ezuk
rot és fahéjjat hozzá, készítsd el tojások
kal , és akkor osztán csinálj kolbászt vagy 
hurkát bemUe , úgy mint a’ fel adogatott 
pástétomot, süsd ki zsírból, de ne igen 
forróból, a. u. készits meggy levest reá, 
tedd pártüzre, fózd fel, lehet abból a’tész- 
tábóljődört is csinálni, azokat is megkell 
sütni, az említett levest reá tölteni, pártü- 
zön megfőzni, Ribizliből vagy tengeri szol- 
lóból is lehet kolbászt, lódört ’a a’ t. ké
szíteni.

HAR*
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HARMADIK SZAKASZ.
Mindenféle hús levesek , tehén-húsok , már

tások (Sossen) főzelékek, és bele vagy reá 
valók.

I. C Z I K K E L Y.

Hús Levesek.

i. Közönséges jó Hús-Levest főzni.

Ha jó tiszta hús-levest akarsz fózni, ki 

kell a’ fazekat, a’ mellybe a’ hús tétetik, 
először tiszta vízzel mosogatni, ha az e- 
lótt való nap már tisztán ki mostad is. 
Ha a’ marha hús tistán kerül haza a’ mé
szárszékből , soha sem kell megmosni, 
mert úgy a’ leve táplálatosabb lesz, jó 
levest lehet készíteni ezekből u. m. tyúk-

Szaltács Könyv. 7 
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hói, kappan szárnyakból, kappantaréj- 
k)ól , kakashusból, es kakas czombokból, 
á. u. jó a bornyúhúsból, bornyúlábakból, 
es majjakból akár micsoda állatéból, a’ 
levesnek mind erőt mind pedig ízt adnak, 
ha a’ telién vagy marha hússal eggyütt 
fizettetnek , minden húsok között legjobb 
s lég erőgsebb leve van , az úgy nevezett 
farktőnek, ’s óldalbordának, a’leves ízét 
és erejét nagyítja a' petrézselem ^árga ré- 
£a , zeller, ’s a’ t. ha jó levestakarsz főz- 
m így tégy:

^bakat, vagy májjakat, a' 
xmbol levest akarsz főzni tedd fazékba tisz
ta vízzel , a’ főzés’ vagy tajtékzás’ kezde
tén szedd le a’ tajtékját, ’s hadd főjjön 
csendesen, a. u. először is a’ zöldséget 
tedd We,rt ha ideíén bele tennéd, 
szellyel lőne , s az ereje a’ hús tajtékkal 
le hányódna, átalljaban minden levest 
csendesen kell főzni, külömben nem lesz 
jó Ízű és szép színű. Az illyen levest sok-

-!f n“'ni’ P' °' becíinálthoz, 
zöld etkekhez, tészta étkekhez.

2. L ©töltött Lév.
Tisztíts sárga répát, peszternákot, 

zellert, petrezselmet, kalarábét, zöldpe
trezselmet, és egy egész Teres hagymát 
igen tisztán, tedd mind a’ fövő, és letaj. 
tékolt tehénhúsba, főzd azzal eggyütt 
mí^ mitod puha nem lesz, a.u. mikor tá’ 
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lalni kellene, töltsd le a’ tiszta levet egy 
fazékba , hadd föjjön , ha egy jó ítczevol- 
na a’ lév, üss bele 4 tájás sárgáját el so
dorván elébb igazán egy kis begrében, a. 
u. szeldelt zsemlére , tálald ki.

3. Cseh Leves.
Végy virágos káposztát (kauli) olasz 

Brockolyt, sárga répát, spárgát, káposz
tát, fejér répát, és mind metéld el hos
szára , akkor önts reá és párgoid vajban 
zöld borsóval, a. u. tölts tehénhús levet 
reá, vagy fekete levest, hogy színe le
gyen , a. u. fűszerezd és sózd meg , és pi
rított zsemlére tálald ki ’s add fel.

4. Barna Leves. -
Főzz néhány font tehénhúst, ekkor 

végy néhány font más tehénhúst a’ czom- 
ból, metély abból karikákat, mint-egy 
kéz nagyságúnkat, kopogtasd meg azokat 
"egy kés-hátával puhára, tégy vajat egy 
lábasban a’ tűzhöz, tedd hozzá vagy belé 
a’ karikára metszett tehénhús darabokat 
és süsd meg azokat egésszcn barnára. Mi
kor már barnák , tölts a’ főtt tehénhúsról 
levet reá , tégy fűszert és gyökereket be
lé, hadd főni, töltsd le, szedd le a’ kö
véret tetejéről tisztán, hadd ülepedjen, 
a. u. vagy laskát, vagy zsemle szeleseket, 
5 agy, zöldséget tehetsz belé.

«7
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5. Kenyérleves Madárkákkal.
Házi kenyeret szeldefy igen jó vékony

ra , és jó tehénhússal fózd fel, a. u. pár- 
goly apró madárkákat zsirban , tedd a’ le
vesbe , röstöly egy jó öszvemarek zsemle 
morzsát egészlen sárgára, hintsd meg a’ 
levest vele, tégy borsot reá, karikára 
szeldelt füstös kolbászt, velőt , koczkára 
vágót tojás fejérét, sárgáját, májjat, 
gyomrot, ’s a’ t. vagy a’ mi kicsinysége
ket akarsz , fózd fel, tégy tojásokat reá , 
’s készen van.

6. Franczia Leves.
Tisztíts 5 vagy 4 petrezselena gyöke

reket, zellert, sarga répát, kelt, mind 
hosszara metélve mosd meg szépen, a. m 
párgold meg vajban, de meg ne égesd, 
a. u. hints* két kanál lisztet reá, párgold 
meg egy kicsit, végy illendő sót, szere- 
csen dióvirágot, és tehénhús levet, főzd 
fel jól, es talald ki szeldelt zsemlére.

Vágott Leves.
Vegy elő sült pecsenye szeletet, vag

dald apróra, olvasz egy darab vajat,tégy 
kevés Iáin zsemle morzsát belé , erezd lel, 
tedd belé a’ vágott szeletet, minekutánna 
meg párgoltad , üss a tojás sárgáját belé 
és egy kánál téjfelt, tégy annyi levet bé-
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lé, hogy sűrű legyen, főzd fel , végy pi, 
rított zsemle szeleteket, fennd reá a’ vag
daltat, és tölts reá letöltött levet, vagy:

Végy elő i darab bornyúhúst, főzd meg, 
vagdald jó apróra, végy i xrárú zsemlét 
reszeld le a’ haját, áztasd téjbe, vágj egy 
piarok mandolát, törd apróra , tégy egy 
darab vajat egy lábasba, olvaszd meg, 
tedd belé a’ vagdaltat, a’ mandolát!közzé, 
röstöld meg egy kitsit, tölts kevés levet 
reá, jó tisztán elhabard, jól megfőzd , fú-> 
szerezd, és pirítot zsemlére tálald ki.

8. Vegyes leves, külömbféle hú
sokból.

Főzz meg 2 bárány* mirigyeket, mak
kokat (mellyek a’ nyakában vágynak (brü- 
sel) i száj padlást (obergaum) , 1 tölgyet 
(eiterl) a borjú füleket, tisztítsd meg, a. 
u. metéld kerekeidre , lehető vékonyságú
ra , forraly fel kóczkára vágott virágos ká
posztát vagy spárgát; tégy lábasba l fer
tály vajat, ránts belé, vagdalt csiperke 
gombát, kevés petrezselmetzöldet, töltsd 
a’.fellyebb valókat belé, végy sót, szere
csen dióvirágot, párgold meg, hints be
lé egy tele kalán montlisztet, ismét pár
gold meg, tölts tehénhús levet reá, a’ 
mennyi szükséges , töltsd fazékba, főzd fel 
jól ; a. u. tégy kevés sáfrányt belé, töltsd 
ki pirított zsemlére.
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9. Vegyes leves sok mindenféle zöld
ségből.

Készíts vegyületet egy darab bornyú- 
Iiúsból, velőből, áztatott zsemléből és 
egy tojás sárgájából, ezt vagdald apróra, 
a. u. petrezselemnek , zellernek vagy sárga, 
répának belet kivágván , töltsd meg ismét 
azokat a’ vegyúlettel, a. u. egy lábasban 
olvasz vajat , tedd belé a’ megtöltötteket, 
barnítsd meg, tőlts teliénhús levet reá, 
es főzd fel 5 a. u, sózd meg és fűszerezd 
meg, tégy egy darab vajat belé, töltsd ki 
pirított zsemlére,

10. Törött lév sült tyúkokból.
Végy elő két jó kövér húsos tyúkokat, 

vágd négy reszekre őket, süsd meg szép 
pirosra, süs néhány tojásos zsemléket is, 
törd öszve apróra együvé , törj előbb tisz
tított czirbolya magokat is , tolts jó te
hénhús levet is reá, főzd fel jól, törd va^y 
Szúrd által, fűszerezd meg, végy apró csir
kéket, töltsd meg azokat párgoit bor- 
nyú nyakból való mirigyekkel vagy mak
kokkal , és rákfarkakkal, és főtt spárga 
hegyével, főzd meg tehénhús lévben , töltsd 
ki tálba, alól pirított szeleteket reá pedig 
a tört levest töjtvéu,

Ji. Tört leves sült tyúkokból.
Süss tyúkokat szép csendesen nyár

son, minekutánna megsültek húzd le a’
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nyársról, a’ húsát vágd le rólla, a’ töb-. 
bit pirított kenyérrel törd apróra, tölts 
jó tehénhús levet reá, főzd fel jól, törd 
vagy szúrd által, vedd elő a’ lefejtett pe
csenyét, törd apróra, tedd fazékba, tej
felt reá, az által tört levesből eresz belé, 
fűszerezd meg jól, forrald fel, s talald 
ki, és ékesítsd fel sült fánkat.

12. Tört leves kappanokbóL
Végy elő maradék kappan sültet, vag

dald és törd apróra, pirított kenyeret is 
törj hozzá, tedd fazékba, tölts forró le
vest reá , főzd fel jól , szűrd áltál szűrön, 
azután szitán, hogy illendő sűrűségű le
gyen , főzd fel , füszerszámozd meg jól , é| 
pirított szeletekre töltsd ki.

13. Zöldborsó leves riskásáv^L
A’ tiszta szemen szedett riskását mosd 

meg vízben jól, tedd fel meleg vízben a 
t űzhöz, forrald fel egynéhányszor , töltsd 
le annakutánna rólla a forró vizel , mosd 
meg ismét friss tiszta hideg vízzel , párgoly 
meg forró vízzel zöld borsókat, töltsd an- 
nakutánna a’ borsókat és a riskását egy 
fazékba, tölts jó rendes tehénhús levert, 
vagy barna levest, tégy bornyú csontos 
húst vagy bárányhúst belé., főzd meg a 
riskását , a’ borsót és bornyú félét is , míg 
meglágyúl, akkor tálald ki.

t
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14- Velő Leves.
, A’ velőt forrázd meg, párgoid vagy 

rántsd meg vajban, a. u. tedd fazékba, 
tégy két pirított zsemle szeletet belé, és 
egy marok tört mandolát, tölts tehénhús 
levest hozzá , főzd meg jól , törd által szi
tán , tégy egy darab vajat és fűszert be
le, csinálj rántott zsemlét és tálald- ki 
reája,

15. Vadász (Jager) Leves.
Vedd elő a’sült kappannak vagy puly. 

kanak a melljét , vagdald apróra , és vaj
ban rántsd meg; a. u. végy elő fekete ke
nyeret, vágj igen vékony zsemle szeletet, 
pirítsd meg ezt a’ két darabot zsírban, a. 
u. vegy fekete kenyeret, tedd tálba, hints 
apróra vágott zöld petrezselmet reá , tégy 
ismét kenyeret reá, és erre ismét pirított 
zsemlét ’s így tovább is, miglen a’tál te
le nem lesz, tólts jó tehénhús levet reá 
fa.«erezd nw, forrald fel, * tégy el siló 
kadt tojásokat reá,

16. Császár gersli leves.
Végy két tellyes halán lisztet, tedd 

egy begrébe, üss 4 egész tojásokat reá, 
és egy jó, darab vajat, ezeket habard el 
jól , azután tégy meglehetősen szerecsen 
(hóvirágot es kevés sót belé; minekután- 
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na mind el habartad jól, tólts egy mes- 
szely hideg tehén hús levet reá ; sodord 
el jó igazán, tégy azomban egy fazék vi
zet a' tűzhöz, mikor a’ víz felfó, töltsd 
belé a’ begrében lévő vegyültet, a’ fazék
nak mintegy 3 messzelyesnek kell lenni, 
és fedővel befedezni, annakútánna két ó- 
ráig főzzed , az alatt az idő alatt még fő, 
gyakran vizet tólts ismét reá, hogy min
dég a fazék széléig legyen tele, de a’ víz
nek a’ fövése élne állyon soha is, annak- 
utanna vedd ki al gerslit kanálonként , 
ted a’ leveses fazékba, a’ melybe, már az 
előtt forró tehén hús levest kellett tenned, 
a’ mellyet arra reá tálalsz.

17. Bornyú hús leves.

Vágj bornyú hús kővárit és szalon- 
nát lábasba azután tégy nlóg egy darab 
bornyú húst is reá , veres hagymát, sár
garépát, zellert, 2—3 czik foghagymát, 
petrezs.elem gyökerét, kevés kakuk füvet, 
bazsalikomot., egész széli fúvót, gyöm
bért, borsot szérecsen dió hajat, ’s a’ f, 
mjnd ezeket keverd egybe míg barna nem 
lesz, azután tólts fekete vagy fejér levest 
reaja , és főzd fel, míg illendő szinú lé
szen, hints kevés lisztet reája , és még 
egyszer lózd fel, míg illendő sűrű lészen. 
Ezt a’ levest szűrd által, sózd meg, és 
használd ételekhez vagy mártásokhoz, ha 
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mártás helyett használod kevés bort tölt- 
hetsz a’ leves helyet belé.

18. Kauli vagy virágos káposzta 
leves.

Főzd meg a’ kaulit tehénhús levesben 
de ne igen puhára se igen keményre, az
után készícs vajas levet vagy mártást, töltsd 
reá a kardiról a’ tehénhús levet, tedd be
lé a’ kaulit és egy darabka vajat, fűsze
rezd és sózd meg , tégy zsemle lödört belé, 
vagy tálald ki pirított zsemle szeletekre.

19. Édes káposzta leves.
A’ fejér káposztát vízben jól meg főz

vén de nem nagyon, tedd azt annakután- 
11a friss hideg vízbe, és jól kifatsarván 
kösd öszve fonalakkal, és tedd lábasba 
gyökerekkel, t. i. sárga répával, peszter- 
nákkal, petrezselem gyökérrel, zellerrel, 
és kevés bazsalikommal és kerti kakukfü- 
vel, egy babér levéllel, egy egész veres
hagymával, székfüvei, tégy egy darab friss 
vajat hozzá , kevés sót, és tedd gyenge 
pár tűzre, és főzzed míg jó gyenge, tégy 
belé néhány pirított zsemle szeleteket is; 
.mikor Ri kell tálalni az asztalra, tedd a’ 
káposztát a’ leveses fazékba, a’ kövér nél
kül , merítsd le a’ zsíros kövéret a' ká
posztás léről, szűrd annakutánna szorszi- 
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tán által a’ káposztára, tedd a’levesbe azt 
az egynéhány pirított zsemle szeleteket, 
főzd fel, ’s tálald ki a’ káposztára.

20 Káposztás leves.
Mosd ki a’ levesbe való kásposztákat 

szép tisztán, és vagdald apróra, azután 
olvassz egy darabka vajat, és röstöld a’ 
káposztára, kevés lisztet is belé, töltsd 
reá a’ levest és főzd fel, azután habarj 
bele 6=8 tojás székit, kevés téjfelt, és 
egy jó darab vajat, és tedd a’ tűzhöz, ka
vargasd mind addig, míg fel nem forr, ’s 
meg nem sürüdik, azután sózd meg, es 
fűszerezd meg, ’s add fel pirított zsemle 
szeletekkel, adhatsz belé, kappan, tyúk, 
bárány, bornyú mejjet is.

21. Tápláló v. Erős leves.
Végy elő egy jó régi v. vén kakast, 

és meg tisztítván ’s kimosogatván, vag
dald öszve minden ízeinél vagy forgó csőn- 
tyainál fogva, és minden velős csontyait 
’s láb szárait tördeld két fele, tedd lel 
a font bornyú vagy tehén hússal egy fa
zékba, tölts annyi vizet, a’ mennyi levest 
akarsz készíteni, reá, tégy igen kevés 
sót, egy petrezselem gyökeret, vereshagy
mát, sárga répát, egy darab zellert, sze
recsen dió virágot, székfüvet bele, fe
dezd bé, a' födöt tapaszdbé körös körül' 
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vastag tésztával, hogy a pára kíné jöjjön, 
azután tedd egy üstbe.forró vízbe, 5—6 
óráig főzd benne, ne tolcs hideg vizet az 
üstbe, hogy elne állyon a1 fovése; azu
tán bontsd fel és szörszitán szűr által.

22. Fenyő madár leves.
Egy csomó fenyő madarat meg vé- 

vén mosd meg szépen, vesdki a’ belét, 
egy fél fertály vajat olvasz lábasban, tedd 
belé a fenyös madarakat ég párgoid meg, 
mmekutanna szép sárga színűek, végy 
egy jó marok zsemle morzsát, szép sár
gára. pörgőid meg, azután végy elő fél 
fertály mandolát,törőldmegruhával szépen, 
tedd mozsárba a hajaval együtt törd apró- 
ra, azután a fenyő madarakat is , a’ mor
zsával együtt, tedd a’ mandulához, és 
törd apróra, olvasz még egy tojásnyi va
jat lábasban, tedd belé a' törötteket, rős- 
töld meg egy kicsit , tölts nedvlevet reá 
és főzd meg jól együtt, azután szűrd v. 
törd által szörszitán, az által szűrt levet 
tedd ismét labasba, és fűszerezd meg sze- 
recsen dió virággal és szekfüvel, azután 
1—2 lévben megsült fogoly madarakat, 
ha akarod meg is lehet spékelni, tégy be- 
Je, vagy sült fáczánt és fenyő madarat, 
de a bélit ki kell vetni, hogy a’ levest 
jneg ne koserittse. Ezt a’ levest főzd fel 
meg egy kicsit, es töltski pirított zsemle 
őzeletekre , tedd a’ fogoly madarakat, 
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vagy a’ mi benne van a’ közepére, éá 
rakd körül a' tál szélét zsemle vegyes sze
letekkel, fél fenyő madarakkal, vagy más 
apró sült madarakkal.

23. Májjas leves*
A’ májjat szeldeld kerekded szeletek-1 

re, hincs kevés lisztet reá, süsd meg zsír
ba , azután végy 1 tojást, egy pár zsem
le szeletet, törd öszve, tedd bögrébe tölts 
tehénhús levest reá, főzd fel jól# törd ál
tal szitán, sózd, fűszerezd meg, egypár 
tojás székit is tehetsz bele , azután töltsd 
ki pirított zsemle szeletekre, metély máj* 
szeleteket is , süsd meg , s tedd reá*

24* Velő leves.
Tégy lábasba egy kevés szalonnát# 

egy íö karikára szóidéit veres hagymát# 
tisztított petrczselem gyökeret, kevés sár
ga répát, zellert, bornyú labakat, vagy 
szeleteket, tölts minnyájárá, tehénhúsle
vest, párgoid meg, de meg ne égesd, ha
nem fehéren hagyd , azután töltsd tele a’ 
lábast jó tehénhús lével, főzd fel, azután 
szűrd által szitán fazékba, végy 3 xr árú 
tiszta velőt, főzd meg, ’s tálald ki pirí
tott zsemle szeletekre.

2Ö. Fogoly madár leves.
Törj meg egy sült fogoly madarat# 

Sült zsemlével és egy darab vajjal, azutart 
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ólvasz egy darab vajat, hints kevés lisz
tet reája, a’töröttet tedd bele, tőlts bar- 
ná levet reá, és főzd fel jól, azután törd 
által szőr szitán, sózd meg és fűszerezd 
ineg, és pirított zsemle szeletekre tálald ki.

26. Fejér répa leves.
Végy elő, szép jó fehér répákat, vágd 

négy részre. Ha nem édes forró vízben 
vagy kétszer felkeli forralni, ha pedig é- 
des, tedd , úgy a’ hogy van , lábasba, egy 
kévés kövérré!, tedd pártüzre , és párgold 
meg, míg sárgás nem lesz, azután tégy 
hozzá húst és fekete levet, töltsd fazékba, 
annyi lével , a’ mennyire szükséged van , 
főzd csendesen, tolcs ki zsemlére, le me- 
rítven a kövént, sózd mess,

27. Fekete nedvleves,
Végy elő szép vékonyra szeldelt tehén

húst, olvassz lábasba zsiradékot, tedd be
je a tehenhust , de ne mosd meg vízzel , 
két fő veres hagymát és Szalonnát, párgold 
meg barnára, tőlts jó tehénhús levet reá, 
főzd fel jól, szúrd által, fűszerezd meg, 
és pirított zsemleszeletekre töltski, vagy:

Egy darab tehénhúst és bornyúhúst szel- 
dely szeletekre; tégy egy darab zsírt lá
basba, olvaszd meg, egy fő veres hagy
mába szúrj egy pár székfüvet, párgold 
barnara a tehénhust, hints kevés lisztet
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reája, tölts tehénhús levet reá, tégy egy 
sárga répát, egy pár pirított zsemlét, és 
egy marok mandolát belé ; főzd egy pár 
óráig, a. u. szúrd által szitán, tégy egy 
darab vajat belé, szeldely zsemlét, tölt* 
ki reá.

28. Saláta Leves.
Végy elő 3—4 bokor endiviát, for

rázd meg forró vízzel , a. u. végy bornyú 
húst, vagy tyúk májjat, 1/4 font velőt, 
vágd apróra, végy vízben úsztatott zsem
lét, és azt is tedd közzé, sózd meg, fű
szerezd meg , végy zsemle morzsát is , 
hogy a’ hús puhább legyen , üss egy pár 
tojás székit belé , a. u. vedd ki a’ salátát 
a’ vízből, mesd ki a’ közepét, töltsd meg 
a’ salátát a’ keverékkel , és kösd öszve, 
hogy a’ töltelék ki ne fojjon , tégy egy da
rab vajat serpenyőbe , ’s tedd belé a’ sa
látát, ’s párgoid meg szép barnára, hints 
kevés lisztet is reá, és tölts reá a’ tehén- 
hús levet, főzd fel, sózd meg, fűszerezd 
meg, pirított zsemle szeletekre tőltsd-kú

29. Snepf Le vés.
Végy szép snepfeket elő, vesd ki a’ 

bélét, vagdald apróra, röstöld meg vaj
ba, zsemle morzsával és téjfellel, végy 
elő pirított szeleteket, ásztasd meg tejfel
ben; fennd reá a’ vegyületet, tedd lábas-
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ba, süsd meg a’ snepfeket nyárson, meg 
sülvén vedd le a' nyársról, az elejét törd 
apróra , jó tehénhús levet két pirítót zsem
le hajat reá, főzd fel, szűrd. le a’ levét, 
süsd meg a' szeleteket, alól felyül pártü- 
zet, tálald ki szépen tálba, a’ hátúlsó ré
szeket köröskörül rakd , a’ levet reá töltsd 
íózd fel csendesen a’ tálban.

3o Barna Leves,
Olvasz vajat lábasban, tégy belé né

hány szelet szalonnát, bárányhús szelete
ket, i—2 sárga répát, 2 darab zellert, ha 
kicsiny többet is , egy fél vízivó halán le
vet, fózd meg jól , míg a’ zsír pattog, a. 
u. mindég tóltöges kevés levert hozzá, 
míg gesztenye színű barna nem lesz,mi
kor eléggé barna , töltsd reá a tehénhús 
levet, a’ menhyire szükséged van, a. u. 
főzd fel jól, a. u. szűrd által szitán , főz
hetsz benne a’ mit akarsz, lehet külömb- 
féle bécsináltakhoz is használni.

5i. Gyökér leves riskásával.
Sárga répát, peszternákot, zellert, 

petrezselem gyökeret, karalábét, tisztíts 
meg szépen, metéld el hosszára, főzd fel 
forró vízben, mosd meg a’ riskását forró 
vízzel, főzd meg annakútánna a’ riskását 
a’ megvagdalt gyökerekkel tehénhús lév- 
bon csendesen, forráz meg, zöld petre» 

zsel-
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zselmet forró vízzel, és mosd vagy öblítsd 
ki friss hideg vízzel, ha a’ tálalásnak ide
je víin , tedd a’ zöld petrezselmet a’ ris- 
kasas levesbe , sózd meg, fűszerezd meg 
szerecsen dióvirággal ’s tálald kú

II. C Z I K'K E L Y.
Külömb-kulömbféle dolgok a’ tehénhús 

levesbe.

1. Hús vegyidet a' teliénhús levesbe.

y, .
V agj meg jó apróra egy darab bornyú- 

húst, törd meg azt egy mozsárba, vedd 
ki osztán részeld meg, a’ rostpkat (fasern) 
szedd ki belölle; a. u. végy elő velőt, téj- 
ben áztatott zsemlét, egy tojásból habart 
tat, tedd ezt mind együvé, és mind törd 
meg mozsárban jól, tégy kevés vajat tál
ba, sodord cl tajtékosra, tedd belé a’ vá- 
gottat, üss két egész tojást belé , habard 
el jól, és sózd meg, végy egy ruhát elő, 
nedvesítsd meg vízzel , kösd belé a' ve- 
gyületet, csilláid hosszasra , kösd bé , tedd 
levesbe , és főzzed , a’ tálalás előtt vedd 
ki, vágd darabokra , a’mennyi szükséges, 
tedd azokat fazékba, tőlts reá levet; eb
ből a’ végyületböl kis lödöröket is készít-

Szakács Könyu, Ö 
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hetsz , vagy ha azt a’ reszelővei forró le
vesre reszeled , oliyan lesz mint a’ riskása, 
másokra is jó ez.

2. Hús lödör tehénhús levesbe.
Fél iont sült bornyúhús pecsenyét vag

dald meg apróra , tégy hozzá 2 xr árú velőt, 
a. u. áztass meg 2 xr árú zsemlét, facsard 
ki erőssen, ezt is tedd hozzá , a. u. me
téld mind jól együvé , tedd a’ vegyületet 
a’ mozsárba, törd együve, tégy egy da
rab vajat tálba, sodord el; üss két egész 
tojást belé , keverd el jól , és ha igen lágy, 
tégy hozzá egy kevés zsemle morzfsát is, 
sózd meg illendőén, fedd a’ lödöröket for
ró levesbe, egy fertályig főzzed, azután 
add fel.

3. Hús lödörök tehénhús levesbe.
Bornyúhúst és kövéret apríts öszve, 

és törj együve, azután üss 2—3 egész to
jásokat belé, tégy kevés lisztet és vajat is 
hozzá, készíts tetszésed szerint lödöröket 
és kolbászokat belülié, süsd meg zsírban, 
tedd a’ levesbe , vagy kösd öszve egy kesz
kenőbe , és főzzed három fertályig jó te- 
bénhús lében, akkor elmetélheted, és a’ 
tálat vele felékesítheted, vagy egészlen a’ 
tálba teheted, a’ felíyebb említett tésztá
hoz vethetsz zsemlét , vagy tejbe áztatott 
zsemle morzsát is , rúkfarkukat is vegyítvén 
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közzé, lehet bornyú nyak ikrát, vagy töl
gyet is közibe vagdalni , fűszert, sót hoz
zá , és ezen a’ módon készíts mindenfélét 
a’ levesbe.

4* Gríz gombócz a tehénhús le
vesbe.

Egy félfertály zsiradékot sodorj el jól, 
üss belé 2 tojást, keverd el egyiket a’má
sik után , tégy két evő kanál grízt is belé , 
hadd állyon egy fél óráig, tégy egy dió- 
nyi nagyságú zsírt egy lábasba, olvaszd- 
meg, töltsd a’zsiradékba, hadd süllyön, 
tégy alá annyi pár tüzet hogy zsemle szí
nűre süllyön, forgasd vagy kotóld a’ las
ka keverő kanállal , hogy a’más oldala 
is ollyan színű légyen, hűtsd ki a. u. a* 
levest is tedd belé, főzd meg a’ pár tű
zön , ollyan lesz , hogy elfuhatod.

5. Velő a tehénhús v. más hús lévbe.

Fejesd le a’ borit egy egész bornyú 
agyvelönek, fözdmeg sós vízbe, olvasz 
egy fertály vajat, kavard belé a’ velőt, 2 
xr árú tejben ázott’s kifacsart zsemle be
let, egy fertály apróra tört mandolát, a. 
u. 4 egész tojásokat, és 3 tojás sárgáját, 
mind jól elkeverve közzé, sózd meg, fennj 
bé egy labast zsírral igen jól, hintsd bé 
azt zsemle morzsával, töltsd meg félig, 4*1

$ *
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felyül eleven szenet, de alól ne sokat., hogy 
hozzá ne égjen, süssed egy jó fél óráig, 
a. u. zúdítsd ki egy tálba, tölts valamelly 
levet a’ minő van , reá.

6. Tyúk-máj velő a’ húslevesbe.
Két három tyúk májjat vágj apróra, 

.végy egy meszszely tejet, főzd meg ben
ne az aprított májjakat, sodorj el 5 égész 
tojásokat jól , tedd a’ tejbe a' májjakkal 
eggyütt, 5o hajait mandola is jön hozzá , 
de elébb a' tejtől megmaradt vizet öntsd 
el, a. m egy serpenyőbe tedd a’ tűzre, 
kavargasd örökké, hogy meg ne égjen; 
mikor eggyütt van, tedd egy szitába, fa
csard ki a’ levet, tedd egy tányérra, és 
hütsd ki, ekkor szeletekre szeldelheted , és 
a levesbe telieted, téjbe is belé márto- 
gathatod, és zsírba sütheted.

7- Bornyúhúsos lódöröh, húslevesbe.
Végy elő bornyúhúst, bonczold fel, 

a bőrét fejtegesd le , apróra vágd , készíts 
áztatott zsemle morzsákat, és vagdald e- 
gyűvé, üss tojást belé, de ne sokat, fű
szert es sót hozza, tedd a’lőd< r két jó te
hénhús levésbé, és fél óráig bé fedve főzzed.

8. Császár lődör v. gomb, hús lében.
Három xr. árú zsemlét és kövérséget 

4 ágíigen apróra , nedvesítsd inog édes tej
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jel, végy 5 egész tojásokat, kevés sót, 
kevés lisztet, keverd el jól, ’s csinály 
lödört.

9. Fáin kövér lődőr teliénhús levesbe.
Vágj apróra fáin kövéret fél fontot, 

tedd azt egv tálba, üss 6 egész tojásokat 
belé, sót és szerecsen dióvirágöt, habard 
el egymás között, hints lisztet belé , tedd 
forró levesbe és főzd egy fertály óráig.

10. Rák tojásokat hús levesbe.
Végy fél font bornyúhús szeletet, vágd 

apróra , áztass egy xr. árú zsemlét tejfel
be, facsard ki ismét szép tisztán, végy 
annyi velőt és rákfarkakat, mint a’ men
nyi a’ hús, vágd öszve , sózd meg, ké
szíts a. u. rákvajat, üss két tojást belé, 
és keverd el a’ szerecsen (Hóvirággal , és 
a’ vagdalta!; a. 11. kösd a’ vagdaltat egy 
tiszta keszkenőbe, főzzed a' marhahús levé
ben 3/4 óráig, vágd ki a. u. egy tálba, 
tégy rákvajat , és téjfelt. reá , szurkály be
lé pisztácziát, és főzd fel.

11. Májjas lödör a marhahús levesbe.
Végy elő bárány májjal, metéld el 

igen szépen , és a’ bőrét húzogasd le tisz
tán, a. u. végy 2 xr. árú velőt, egy fél 
veres hagyma fejet, petrezselmet, ezeket 
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vagdald öszve szép apróra, és tedd a'májj 
közé, a. u. 2 xr árú zsemlét vízben áztass 
meg, facsard ki erősen, ezt is közibe, a, 
u. tedd a vegyületet egy tálba, tégy ké
vés majoránnát reá, borsot, és illendő 
sót, reszelj egy zsemlét, azt is tedd be
lé, üss egy tojást belé, keverd el jól eg- 
gyütt, a. u. forraly fel tehénhús levet, 
tedd belé a’ lődöröket , főzd egy fertály ó- 
ráig, akkor kész.

12. Velő lödöra’ tehénhús levesbe.
Tisztíts meg 3 xr árú velőt a’ csőn-, 

toktól , vágd szeletekre egy tálba , a’ tűz 
mellett olvazd meg egy kicsint, sodord el 
habosra, a, u, keverj közzé 3 xr árú téj- 
ben ázott zsemlének bélét, négy egész to
jást, jól elkeverve, sót, i xr. árú zsem» 
lemorzsát, és kevés szerecsen dióvirágot 
belé, kavard el mind jól, és csinály apró 
lődöröket, szűrj egy fazékba annyi levet, 
a’ mennyire szükséged van, sózd meg, 
tedd belé a’ lődöröket, főzzed egy fertály 
óráig, akkor tálald ki,

15. Zsemle gombócz hús levesbe.
Végy egy zsemlét , vágd apróra a’ bé

lit mint a' borsó, sodorj el egy darab va
jat tajtékosan , üss egy tojás sárgáját és 
egy egész tojást belé, tedd belé az elvág- 
dalt zsemlét is , sózd meg, Kavard el jól, 
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csinály Kis lödöröket es főzd telten* 
hús levesbe.

14. Spárga lődör marhahús levesbe.
Forrózd meg a’ spárgát, metéld el te

tejét, de nem igen apróra, végy eló par- 
golt bárány nyakából való makkocskakat, 
vagdald apróra, olvasz friss vajat, néhány 
tojásokat belé , téjben áztatott zsemlét a- 
próra vágva közibe, fi’ másikát is jól fü- 
szerszámozd meg, tejfelt, csinálykis lodö- 
röket és főzd meg , ’s készen van.

15. Szalonna lődör, hús levesbe.
Vagdaly meg három fertály font sza

lonnát, süsd ki szép pirosra, a’ zsírját 
szúrd által egy tálba, hogy kihulljon , so
dord el jó tajtékosan, üss 3 tojás székit és 
2 egész tojásokat, egyiket a másik után 
belé , 2 xr árú zsemlét is koczkasan tej
felben nem igen felhabarva , hogy a zsem
le egészen maradjon , tégy bele a' kisült 
szalonnát is közibe , sózd meg , egy kicsint 
lisztéi hintsd meg, forró levesbe vagy vízbe 
tedd belé és főzzed.
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III. CZIKKELY.
Tehén-Húso k.

1. Tehénhús Ba vár iái módon.
A’ vese pecsenyét hajaid le szépen, me
téld akkor darabokra, sózd meg, régen 
sült zsemle morzsát, reszelj , tégy kevés 
fenyő magot is közibe, olvasz vajat lá
basban, forgasd meg benne, mikor már 
elolvadt a’ pecsenye szeleteket hintsd bé 
zsemle morzsával , es süsd meg, vagdalj 
reá kapómat, tölts reá sódar levet, sár 
vanyítsd meg czitrommal, tedd a’ marha, 
hús közibe, maga levében is feladhatod.

2. Marhahús Anglus módon.
, ^£y szép darab besózott vagypáczolt 

tehénhúst spékelj meg fűszeres szalonná
vá, szúid vagy húzd azt nyársra , és csen
desen sütvén, vajjal és eczettcl öntözd; 
míg jól meg nem sült , húzd le a1 nyárs- 
fol, tedd illendő lábasba, töltsd reá a’le
folyt levet, és egy kevés bort, és eczetet 
is, fedezd bé, tapaszt bé a’, fedőt körös- 
körul vastag tésztával , hogy a’ pára ki ne 
jöhesst ii , tedd belütött sütő kemenezé- 
be, pargold 3—4 óráig, készíts maga tn- 



— 121 —

iajdon levéből egy jó levest, osztreacsigú- 
val, kolompárral , jól megfűszerezve , apró 
hering’ levesre tálald ki, vagy :

Végy egy darab marhahúst, egy far
kat, spékeld meg únyi vastagságú szalon
nával , fűszerezd , sózd meg,, dugd egy fa
zékba , tólts bor eczetet és vizet reá, végy 
eló egész veres Hagyma fejeket, spékeld 
meg fűszerrel , és tégy ka kuk -füvet, roz- 
maringat, babér levelet, és czitrom hajat 
hozzá , tapaszd bé 1/2 óráyal a’ találás e- 
lott vastag tésztával , a. u. bontsd ki, tégy 
gombákat hozzá, és apróra vagdalt ökör 
száj padlást is , lózd meg, mikor kiaka? 
rod tálalni, rendeld el gombákat, ökör- 
szájjá padlását és czitrom hajakat, és ha 
akarod a’ levesre tojás sárgáját is tehetsz.

3. Marha hús, módiban.
Metélj szalonnát, únyi vastagságúra, 

forgasd meg sóban és tört fűszerben , 
húzogasd által a' darab marha, húson, 
sózd meg a’ húst , tégy egy lábas
ba szalonnát, a' húst reá , tégy kahuk fü
vet , babért, veres hagyma fejeket, 2 czikk 
foghagymát, zellert, sárga répát, petre- 
zselern gyökeret, néhány fűszereket, bor
sot, gyömbért bele, tólts három egyenlő 
reszt, eczetet, vizet, és bort reá, dehogy 
ne igen haladja felyül a’ hús tetejét, a. u. 
fedezd bé , lózd lágyra, a. u, vedd ki egy 
♦a|ba, a levesd barnítsd meg, hints lisz
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tét reá, dehogy ne legyen vékony , kavard 
fel, mikor jól megfőtt, szúrd által szitán 
a’ húsra, tégy hosszára metélt czitrom ha
jakat reá, egyszer még forrald fel.

4- Tehén hús kolompérral.
Végy egy darab tehén húst egy órá

val a’ tálalás előtt, tedd egy lábasba , tégy 
szalonnát, sódart, petrezselmet, sárga ré
pát, bornyúhúst, borsot , szerecsen dió 
virágot, és sót bele, tégy két tellyes ka
pál levet reája hogy lévben legyen, a ko
lompárokat fózd és tisztítsd meg, a. u. tégy 
egy darab vajat lábasba , olvazd meg , tégy 
egy kanál Jellyes lisztet belé, és sárgitsd- 
meg, a. u. tedd belé a’ kolompárokat, és 
keveset párgoid meg , tégy egy keveset a’ 
tehén hús léből is bele és főzzed , azután 
tötsd ki a' kolompárokat egy tálba, tedd 
*eá a’ telién húst, és tölts reá levet.

5. Marhahús Hollandus módon.
Sózz bé egy farkat, a’ húshoz tégy 

babér levelet, rozmaringot, kakukfüvet, 
vereshagymát , néhány czikk foghagymát , 
tárkonyt , bazsalikomot , pimpiaellát , 
mind hosszára vagdalva fenyőfa magot, 
minden néma jó füszemámot vegyíts 
öszve jól , tedd égy edénybe , tölts sós 
vizet reá , de úgy hogy a' húst elne lepje, 
ég nyomtasd meg, egy óráig hadd állyon,
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a. u. megfőzheted és tehén hús helyett fel
adhatod. Következendő módon is meg- 
párgólhatod.

Tégy egy lábasba szalonnát és sonkát 
a’ húst reá, tólts három egyenlő részeket, 
eczetet, vizet, és bort reá, úgy hogy a' 
húst ellepje, tégy petrezselem gyökeret, 
sárga répát, és egy fő vereshagymát hoz
zá , párgoid meg puhára a' pár tűzön, 
a. u. vedd ki, töltsd le a’ levét, hogy csak 
egy kevés maradjon rajta, a’ zöldségnek 
és a’ szalonnának a’ serpenyőben kell ma- 
radni, barnítsd meg, hints két főző ka
nál lisztet belé , és párgoid meg , a. u. tölts 
reá a' letöltött levet ismét, merítsd le a’ 
kövérét, ha kevés a’lév, végy még hozzá 
tehénhús levet, főzd meg jól, a. ú. szúrd 
által egy szitán más lábasba , a’ húst be
lé, főzzed azt, tégy czitrom hajakat és 
káperlit belé, ha tetszik téjfelt is, főzd 
fel még egy kicsint ’s add asztalra.

6. Marha hús, Kuffsteini.
Végy 3 fontnyi marha húst melly- 

nek hajai vagy felső részei róstos pecse
nyének szeldeltetnek, ebből a húsból 
vagdald ki a’ csontokat , metély tenyérnyi 
szélességű szeleteket, a" vastagsága legyen 
mint a’ vékony rostélyos pecsenyéé, ijesz-, 
gesd meg egy kicsint, hintsd hé sóval, bor
sai , fűszerrel , de ne nagyon, Végy elő egy 
lábast, apríts belé egy Jő vereshagymat, 
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sárgarépát , petrezselem gyökeret kariká
ra , babérlevelet, kakukfúvet, czitrom ha
jat, tedd a húst labasba , tölts egy jó 
messzely eczetet reá, és messzely vi
zet, hogy a’ lév ellepje a’ húst , tedd pár 
tűzre, és főzd fel, míg tökélietesen be
főtt, ha a'hús valamiképp igen puha len
ne , hamarabb vedd ki, es a levet macá
ban főzd, tökélletes zsírjának és arany szí- 
núnek kell lennie, ez után egy tele ka
nál lisztet hints bele,forrald fel egy kicsint, 
a. u. tölts, levet reá; és főzd meg jól , a. u. 
szúrd által a' levet szítán, töltsd a’ húsra 
és még egyszer főzd fel, ’s kész.

7. Marha hús Moszkvai módon.
A marha hiísnak a mejjéből való

nak v. szegyinek kell lenni, a. u. tedd 
mentúj kissebb ősbe, mellyben a' darab 
hús elfér a’ tűzhöz, főzd mind addi^ 
mígnem kezd lágyúlni, tégy gyökereket 
és egyéb ahoz tartozandókai belé, 3 egész 
vereshagymát is, szekfúvel szerecsendió 
virággal , babérlevéllel ; tedd három lábú 
vasra, tégy jiártűzet alája, tölts 3 mesz- 
szely téjfelt reája, a’ levéből semmit élne 
'égy de hozzá se légy, lőzdbé osztón jól, 
hogy a' leséből és tejfelből három únyi 
magasságra a- fenekétől több ne marad
jon , kitálalván, ékesítsd fel körös körűi 
a’ tálat petrezselemmel.
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8. Marha hús Olasz módon.
Metély egy darab fark tóból vagy ve

se pecsenyéből vékony szeleteket, kopog
tasd meg azokat jól és sózd meg, a. u. 
tégy lábasba vajat , zsállát , czitrom ha
jat és a' szeleteket, a. u. barna zsemle 
morzsát, szerecsendió virágot, szekfövet, 
gyömbért, borsot, és fahéj iát ,' mind a- 
próra vágva , ’s törve , tégy lábasba vajat, 
és rakj egy rendét a’ szeleteknek belé, és 
ismét másik rendet reá ja a’ füvekből , fű
szerekből , zsqmle morzsából, és így to
vább , a. u. tölts egy fél ivó pohár bort és e- 
czetetreája , a’ többit tehén hús levet, és ta- 
paszdbé tésztával, alól felül pár tüzet, 
csendesen főzzed, míg meglágyúl, akkor 
a’ lábasból zuhítsd ki egy tálba, és a’ 
hús kövérit le merítvén készítsd el, ’s ek
kor táj Feles, kaperlis és czátrom nedves 
levet tölts reá.

9. Stafádi Marha hús,.
Egy darab Szép marha húst fával i- 

jeszgesdmeg jól, apró heringöt vagy szár
delieket, fűszerrel vagdalj apróra , Vágj lyu
kakat a' tehén húson , és rakogasd belé a’ 
lyukakba darabonként, sózd mega’ húst, 
tedd labasba ! egy pár darabka Szalonnát, 
sonkát, 4 'eres hagymát, sárga répát, 
zellert, potrezselmet, czitromot kerekre 
aprítva , ’s meg-fűszerez ve tetszésed szw- 
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fint, 4 Szelet pirított tenyeret, mind a* 
lábasba, tedd a’ húst teája , tőlts egy pánt 
"veres bort teája és egy messzely eczetet, 
fedezd bé jól, hogy a’ pára ki ne jöjjön, 
tapaszd körül a’ lábast fekete vastag tész
tával jól 5 tedd pár tűzre, párgold meg 
jól, de igen csendesen, mint egy 6 óráig 
a. u. vedd ki a' húst , szúrd által a’ levet 
szitán , még egyszer párgold meg , ad fel 
tehénhús helyett.

iö. Stafádi Olasz módom
Végy elő egy egész bárány czímert, 

Vagy annak a' vastag húsos darabját, v. 
a’ báránynak hátúlsó részét , és egy puha 
marhahús darabot, hintsd bé sóval, a. u. 
metély vastag szalonnából ollyan hoszszú 
spéksieletekét, hogy az egész darab húson 
keresztül lehessen húzni , metély sok zöld 
petrezselmet és foghagymát, vagdalj sza
lonnát is, tedd egy lábasba, a’ tehénhúst 
reá, tégy teája felyül ismét vagdalt sza
lonnát , tőlts kévés bort iS reá , párgold 
ki csendesen jól, hogy kevés levet is eres
szen, úgy hagyhatod, vagy tejfelt tehetsz 
közibe , azután nem kell többé főzni, a’ 
tejfelnek nem kell meglátszani, azután a’ 
hoszszan metélt szalonna darabokat által
áéi] a’ bárány vagy bornyúhús közepén, 
húzogatni, utoljára czitrom hajakat tégy 
teája. —
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IV. CZIKKELY.
Tehénhúshoz és pecsenyéhez mártások vajy 

Szószok.

1. Osztreacsiga szósz.

megtisztított ostreacsigákat lével , egy 
darab vajjal, borsai, szerecsen dióvirág
gal , ezitrom lével tégy pártüzre , forrald 
és főzd fél egy keveset, és tedd aunaku- 
tánna a' sültre.

2. Közönséges fekete léh.
Metélj egy veres hagymát apróra , ‘s 

tedd lábasba, kevés vajjal vagy kövérség
gel , le id a’ lábast pártúzre , és a’ hagy
mát rántsd meg, a. u. hints egy kanál lisz
tet belé, és szépen sárgítsd meg, tölts te
le a. u. húslével , és tégy kevés bazsalikom 
mot , sbabér levelet felet belé , fózdmeg 
a’ levet igazán , és a. u. tajtékozd le ; ha jól 
meg főtt, és nem liszt ízű, szúrd által. 
Szitán.

3. Czitroni léh.
Végy elő tehénhús levet, tölts Revei 

bort Leié, egyszer forrald fel , U6sar>«^- 
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írom nedvet belé, és hosszára vágott czi- 
trom hajat es czukrot, forrald fel még egy
szer és töltsd akár miféle pecsehvéré, vagy :

Vágy elő 4 tojás sárgáját, kevés lisz
tet , egy darab vajat, 2—3 czitrom levét, 
és kifacsart haját egy lábasban jól meg
rántván , és fele vizet fele bort bélé kever
vén , a savanyúságát egy kevés Czukkorral 
kellene is hinteni, vagy ha az a’ czitroní 
levélül nem eléggé savanyú * tehetsz belé 
egy kevés boreczetet is.

4* Száraz tormá léh.
A szép, jé) tiszta tormát tedd a’ szár 

ajtóra, és mikor egészlen jól meg száradt, 
törd meg porrá , és tedd el eskatulában, 
keverd el ezt a’ port eczetben , tégy vajat 
hozza, főzd lel, és töltsd a’ marhahúsra.

5, S á r g a - r c p a szósz.
A’ sárga répát megtisztítván, szeldeld 

kerekdedre, tedd begrébe , és tolts jómar- 
hahús levest reá, apríts jó formán zöld 
petrezselmet hozzá, hadd főni, fűszerezd 

és ránts reá lisztéi, tégy vajat hoz
ása, ’s tedd a’ tehénliúsra. vagy;

Tisztíts sárga répát, vakard meg, és 
hosszára vágván, főzd meg jó tehénbús 
lévbcn , vereshagyma rántásban ránts-bé, 
fekete kenyeret alá, ’s fűszert , tedd egy 
tálba a tehénhúst, ’s töltsd reá a’ szószt;

6. Zöld
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6. Zöld torma.
Zöld veres -hagymát és petrezselmet 

vágj apróra, és arra reszelt vagy csak vag
dalt tormát és metélő hagymát jó bőven, 
rőstöld meg azt annakutánna egy kicsit 
vajban, és egy lábasban röstöly zsemle
morzsát, tedd azt azután a’ zöldség köz
zé , és tölts jó kövér tehénhús levet reá , 
fűszerezd meg, és 2 óráig csendesen főz
zed, mindég tölthetsz hozzá keveset, hogy 
se igén súrü , se igen híg ne legyen, ha 
tehénhúshoz akarod,úgy vajat is tégy hozzá.

7. Ka perli szósz*
Készíts sárga rántást, tölts levet reá, 

tégy káperlit belé, savanyítsd éssózdmeg, 
egypár tele kalán téjfelt is hozzá , főzd 
fel, vagy:

Fél kalán téjfelt, két tojás sárgáját, 
egy darab vajjal habarj el igazán, úgy 
hogy egy kicsit a’ leve sűrű legyen , tégy 
megtört, szerecseny dió virágot, 1 babér 
levelet, hosszára metélt czitrom hajat hoz
zá , és vegyítsd közzé ezt is; azután még 
czukrot, káperlit is hozzá. Mind ezeket 
tedd szén tűzre, szüntelen kavargatván 
hadd sűrűre, ez a’ léh jó pecsenyére is, 
halra is.

8. Fokhagyma léh, vagy martalék.
Zsemléből és tehénhús lókból csimdy 

Vegyültél, aprítsd bele fokhagymát zöld
Szakács Könyv. 9
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szaraival együtt, sózd meg , tégy egy da
rab vajat, és sáfrányt belé , főzd fel.

9. Sárga répa mártalék.»
Kelkáposztát és sárga répát külön, kü

lön forrózz meg, a. u. főzd meg együtt, 
a mint a’ kelkáposztát szokás , de elébb 
vajban, jól meg kell párgolni, akkor tedd 
a’ marha húshoz.

10. Rák mártalék (vagy szósz.)
Főzz meg 15 rákot vízben sóban, a. 

u. fejtsd ki, csinály a’ hajából rák vajat , 
törd által szitán , és tőlts tehénhús levet 
reá, facsarj czitrom levet belé, kevés sze
recseny dió virágot is; rántsd bé, és még 
kicsit főzd fel.

11. Tormát hú síé vei.
A’ tormát vakard meg tisztán, reszeld 

meg reszelőn, reszely hozzá ugyan azon 
reszelőn száraz fehér kenyeret; hogy a’ 
közzé ragadtat is a kenyér bel levigye , 
tedd ezeket fazékba tehénhúslével, vajjal, 
és szerecseny dió virággal, főzd egy fer
tályig.

12. Tormát téjjel.
Reszeld meg a tormát és fehér szá

raz kenyeret, tedd lábasba v. fazékba hi-



dög tejjel ’s egy tele halán lisztéi, és egy 
kis marok tört mandolaval, elébb kavard , 
a. u. forró tejet anyit tólts reá , míg il
lendő sűrűségű lesz, czukrot is tégy bele, 
egy fertályig kotólva főzzed, a’ kitálalás
kor fahéjjat vagy szerecseny dió virágot 
hints reá.

13. Fenyő mag mártás.
A’ tehénhús levet eczettel savanyítsd 

meg , fűszerezd meg, és tégy vajat hozzá, 
törj meg fél marok fenyő magot, czitrom 
levet, fűszert hozzá, fózd fel, tedd a sültre.

14, ,C 25 i t r o m o s in á r t á s.
Egy czitrom’ hajat metély hosszára , 

mint a’metélhet, röstöly zsemle morzsát, 
tólts bort reá, főzzed, tólts levest reá, 
tedd belé a czitrom hajat a’ nedvével e- 
gyütt, borsot, szerecseny dió virágot, zöld 
petrezselem gyökeret, vagdaly meg mind 
ezeket együtt, csendesen főzzed, tégy va
jat belé, egy kakin jtéjfelt , és tedd a’ 
marha húsra.

1

15. Vesepecsenye mártás.
Vagdald koczkára a’ vese pecsenyét, 

tégy lábasba kalánnal leszedett kövéret , 
melegítsd meg, tedd belé a’ vese pecse
nyét, metély egy czik v. több fokhagymát 

y *
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belé,párgoid meg, míg szép barna nem lesz, 
a. u. hints lisztet reá, ismét párgoid meg 
a. u. hints zsemle morzsát reá , ismét pár- 
gold meg, tölts tehénhús levet reá, sózd 
meg és savanyítsd meg, főzd meg jól, úgy 
készen van; meg is fűszerezheted, és czi
trom hajjat is tehetsz reá.

16, Mandola martalék,
Végy egy pár tele halán montlisztet, 

habard el tejben , egy marok lehajalt man
dolát törj apróra, tégy egy darab czuk
rot is belé, reszely jó tormát is, azt is 
tedd belé, tölts tehénhúslevet belé, míg 
híg nem lesz, főzd fel jól, mikor kitála
lod , tégy egy darab vajat belé, vagy:

Három lat mandolát mozsárban törj 
apróra , egy únyi hosszaságú tormát re
szelj meg, egy darabka vajat keverj ösz- 
ve vele, a. u. tedd egy fazékba , egy tele 
kalún lisztet reá, végy egy messzely te
jet, és habard el a’ tormával együtt jól, 
tedd a’ begrét pártüzre, főzzed , és illen
dően czukrozd meg. >

17. Velő - mártás.
Metély, a’ házi kenyérből apró vékony 

szeleteket, végy jó nagy velőt, tisztítsd 
meg szépen, és metéld igen vékony sze
letekre, a. u. tedd a kenyér szeletekre, 
és fűszerezd meg, mind egy tálba tedd,
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tégy vajat hozzá , és tölts a. u. forró tehén
hús hvet reája, forrald és főzd meg pár- 
tüzön, a. u. hints czitrom hajat reá, tá
lald ki a' sültre.

18. Széki ü-lév sültre.
RoStöly bé szép és jó marha hús le

vet , és fűszerezd meg szerecseny dió vi
rággal és székfüvei, hogy attól jó szagot 
kapjon, savanyítsd meg eczettel, tégy 
czitrom hajat, és vajat belé, főzd fel, ’s 
tötsd a’ sültre. ,

19. Ordinári torma.
Reszcly meg egy jó darab tormát, 

tedd egy feJmesszelyes begrébe , tölts egy 
fél vizmerítö kanál jó marha hús levet 
reá, 4 tele kanál le merített v. szedett 
kövéret, sózd meg, tedd meleg hamura, 
míg a’ tálalásnak ideje lesz.

20. Paradicsom alma máriás.
Párgoly paradicsom almákat vajban, 

míg el nem főnek, a. u. tehén hús lével 
törd által szitán, tégy zsemle morzsát a 
levébe, hogy sürülegyen, czukrOzdmeg, 
és add tehén húshoz egy csészében; vagy:

Olvassz egy darab' vajat, pörgöly meg 
benne egy kevés lisztet, tégy kevés czuk
rot is belé, barnára pirítsd meg, a. u. 
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tedd belé a’ Paradicsom almákat, és pár- 
gold meg szépen, savanyítsd meg egy ke
vés edzettel, tégy tehén hús levet belé és 
fűszerezd meg , még egyszer fózd fel jól , 
a.u. szűrd által egy szitán. Jó ez a’szósz 
Ürű húshoz is,

21* Petrezselenf szósz v. lév.
A’ petrezselem gyökereket, tisztítsd 

meg szépen és vágd vékony szeletekre , 
röstöld meg vajba, röstöly zsemle mor
zsát is, metély zöld petrezselmet is apró
ra, tedd együtt egy lábasba, tőlts jó le
vest reaja, főzd fel, fűszerezd meg, és 
míg fel adnád, tégy elébb bele vajat , és 
téjfelt is. vagy:

Egy marok zöld petrezselmet, tár
konyt , fél veres hagyma fejet tisztán vag- 
daly öszve apróra, tedd egy csészébe, 
vezetőt cs provmcziai okiját reá, sózd meg^ 
borsold meg , ’s add a’ húshoz.

22. Sóska szósz.
Készíts barna rántást, tépd le szárá

ról a’ sóskát, tedd a rántásba, erezd fel, 
tőlts marhahús levet reá, savanyítsd meg 
eczettel, sózd meg, tégy egy pár tele ka- 
liai tejfelt is hozzá, lozd fel.

23. Csiperke gomba Icv.
Főzz tiszta csiperke gombákat, me

téld hosszára , készíts barna rántást, tőlts 
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kevés forró bort is reá , tedd belé a’ metélt 
gombákat, és czitrom hajakat is, sózd 
meg, főzd fel.

24. Metélő hagyma léh.
A’ metélő hagymát meg mosván , 

metéld jó apróra, a. u. készíts egy kanál 
lisztet vajban barnára rántván, tedd beló 
a’ metélő hagymát, sózd meg, és tólts 
levet reá ; és együtt fózd meg.

25. Pecsenyéhez szósz.
Egy lábasban olvassz zsírt, és ismét 

hütsd ki, tólts rózsa’v. más szagos eczetet 
reá, tégy fahéjjat és székfüvet reá, egy 
kevés rozmarint, és töltsd a’ pecsenyére.

26. Sült ürü czimerhez szósz.
Meg sülvén a’ czímer, tedd Sü

tő lábasba , eczettel, lével , vajjal , és tej
fellel , öntsd mega' czimert, ni. 11. léiig 
meg sült, friss bécsinált ugorkákat metélj 
reá, ha nyers elébb lábasba főzd meg, és 
mikor a’ czimert kitálalod , akkor töltsd 
reá a’ levet, meg is szűrheted, a' mint 
tetszik.

27* Spanyol mártás.
Eló vévén bornyú húst, tyúk zúzákat 

és májjakat, egy darab marha húst, só-
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^ort vagdalva , kevés csiperke gombát 
zellert, sárgarépát, petrezselmet vajban 
bántsd meg, a. u. végy igen jó húslevet; 
tclstd reá, fózzed együtt másfél óráig 
egy tiszta fazékba, tégy egy marok fejér 
lisztet, vegy hideg levest, keverd el ben- 
Pe lisztet, erezd a levesbe és egy órá
ig főzzed, ez a szósz mindenre jó.

28* Szalonna szósz*
' zsemle szeleteket zsírból süsd ki, 

'Tágd apróra, a. u. metély jó szalonnát, 
es egy kicsit vagdald meg, egy veres hagy
mát metély igen apróra, zöld petrezsel- 
met. is, tedd együtt egy lábasba, tölts 
.husi evet reá, és kevés eczetet, hogy sa
vanyú legyen, fűszerezd meg, és főzd fel 
tégy vajat is belé, töltsd a’ tehén húsra 
metély vékony szalonna szeleteket, pirítsd 
meg róston sárgára, és tedd felyül a' 
húsra, 1

29. Ugorba szósz.
, Mintegy 7 ugorkát hámozz és vagdaly 

be, sózd meg jól , hadd állyon egy kis i- 
deiga sóban, tégy lábasba zsírt,' olvaszd 
meg, két kanál lisztet belé, sárgára pi
rítsd veres hagymát, apríts bele zöld pe
trezselmet is, tedd a’ rántásba, és egy ki
csit erezd fel , két kanál tejfelt beié , és 
még egyszer erezd fd , a. u. facsard ki az
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úgorkákat jól, és tedd belé a’ rántásba 
azokat is, borsot, szerecseny dió virágot, 
székfüvet belé, és az ugorkákat egy jó i- 
deig párgoid, hogy szagjokat elveszíttsék 
a. u. egy jó kanál hús levet reá, és ecze- 
tet, főzd fel jól, míg nreg sürüdik.

3o. Bor szósz.
Egy fél messzely fehér bort, ugyan 

annyi vízzel elegyítvén , tedd a’ tűzhöz., 
a. u. tégy egy darab czitrom hajat, tö
rött czukrot, és néhány czitrom szelete
ket belé, sőt vajat is, és a’ levet tojás 
székivel sodord el jól, vagy gyúrj öszve 
vajat lisztet és 3—4 tojás sárgáját, tégy 
Czitrom hajakat, szerecseny dió virágot, 
és kevés czukrot is hozzá, akkor keverd 
el borral, a’ mellyhez kevés bor eczetet is 
tölthetsz.

31. Olasz szósz.
1 urbulyat , sóskát , tormalevelet 

vegy egy egy marokkal, mosd ki tisztán, 
és vagdald öszve apróra, tálald tálba, önts 
reá cczetét és provincziai olajat, sózd, 
borsold meg, és add asztalra.

32. V a d h ú s Ii o z p á c z.
Fél messzely jó eczetet és fél mes

szely vizet tölts lábasba, metély 4 veres 
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hagyma fejet belé, babér leveleket , ka- 
kuk füvet, czitrom hajat, tárkonyt, roz- 
marint, bois szemeket , székfüvet, né
hány fenyő magot, ezeket együtt egy lá
basba , főzd fel jól , töltsd a vad húsra , 
fedezd bé , ’s készen van,

33. Vadhús léh.
A' Vad húst tedd fazékba, egyenlő 

mennyiségű eczettel, vízzel és borral töltsd 
tele, sózd meg, tégy belé székfü borsot, 
fenyő magot, gyömbért, babért, szere- 
cseny dió virágot, veres hagymát és egész 
czitrom hajakat.

. 34. F a h é j s z ó s z.
Rőstölt zsemle morzsára tőlts jó hús 

levet, kevés eczetet és czitrom nedvet, 
kevés szerecseny dió virágot, fahéjjal , míg 
a’ lék attól egészlen barna lesz, a’ fahéj
jal nem kell igen apróra törni, czukrot 
annyit hogy savanyús maradjon, apríts 
czitrom hajakat belé és csak egyszer for
rald fel, tégy vajat belé, és úgy add a 
marhahúshoz.

35, Vereshagyma szósz.
Tisztíts meg 8—9 vereshagyma fejet, 

és metéld szeletekre karikára , a. 11. tégy 
egy kanál zsírt egy lábasba ’s olvazd el ,
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Vess egy darab czukrot belé, és szép bar
nára pirítsd meg, a. u. vesd belé a’ veres 
hagymát, és párgoid meg, szép sárgára, 
hints egy kanál lisztet reá , még egy ki
csit párgoid , a. u. tölts kevés húslevet reá , 
egy kanál eczetet, ’s főzd fel jól.

Főzelékek, böjti és húsevő napokra.

i. Endivia saláta párgolva.
Egymástól el vágván és meg tisztítván a 

salátát, olvasz jó darab vajat lábasban, 
egy kanál disztel rántsd hó, egy kanál 
levet, borsot, szerecseny dió virágot, sót 
tégy belé, a. ti. a' salátát szépen facsard 
ki tedd belé, jó kövér levet reája, rázo- 
gasd fel, tedd pár tűzre, egy óráig csen
desen párgoid , a. u. tálald ki.

2, Töltött árticsóka.
Az articsókákat főzd meg lágyra , 

szedd le a’ leveleit , a. u. olvasz vajat lá
basban, apríts lágyított zsemlét, az arti
csókák’ bélét rák farkakkal együtt vajba 
heverd, üss egy tojást belé ,fűszert, és sót 



— 140 —

hozzá tőlts meg vele az articsóka le
veleket, tedd lébe , és forrald fel vajas 
lévben egyszer, lehet roston is sütni vagy 
zöld borsóval főzni.

3. Articsókákat czitromos lével.
Főzd meg az articsókákat sós vízben, 

vedd ki a’ bélét szépen, tisztítsd meg , és 
tedd őket friss vízbe, hogy szép fejéren ma 
radjanak, a. u. olvasz egy darab vajat lá
basban , fél kanál lisztet belé, puffazd fel
hús levet belé, tedd bélé az árticsóka^be, 
leket, savanyítsd meg czitrom lével, ke
vés szerecseny dió virágot, sót’s főzd fel.

4- Zöld borsót párgólva.
Olvasz vajat lábasba , tedd belé a' bor

sókat és párgoid, a. u. serpenyőbe egy 
kevés vajat és két kanál lisztet tégy, rántsd- 
bé sárgára, métélyzöld petrezsdmet, erezd- 
fel, v. röstöld meg , tedd a’ borsó közibe , 
sózd meg, borsot, szerecsen dió virágot, 
egy darab czukrot belé, ’s Tnég egy ke
veset párgoid meg, a. u. tölts borsó le
vet , v. petrezselem vizet reá , és még egy
szer főzd fel.

5. Zöld borsó bárány hússal.
Egy darab bárány húst, vékony sze

letekre szeletelvén egy edényben egy fő ve- 
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íeshagymával, egy darab vajjal, sóval , és 
borsai tévén párgoid meg, hints lisztet is 
reá, és hús levet, főzzed, és a’ borsókat 
is tedd hozzá, a’ vízben egyszer fel forvan, 
tégy kevés czukrot is hozza, utoljára me
télt petreselinet is.

6. Kolompér.
A’ Kolompárokat mosd meg, sós víz

ben főzd meg , szépen hajaid le , es kari
kára vagdald , rostöly metélt veres hagy
mát reá , a. u. tedd belé a’ kolompárokat, 
sózd , borsold , és párgoid meg sárgára , ke
vés lisztet reá, kavargasd, jo marha hús 
levet reá, azzal főzzed.

7. Zöld bab, v. fizulák*
A’ meg tisztított zöld babot, forrózd 

meg, szeldely vékony sódar szeleteket , 
tedd lábasba szalonna szeletekkel , a’ ba
bot reá, és párgoid míglcn lágy lesz, ek
kor jó levet , bort , szárdellit , vajat , 
borsot , szerecseny dió virágot hozzá a’ 
zöld babot már az elölt két óráig áztatni 
kell, vagy: ,

A' zöld babot fáinál meg vagdalván, 
tőlts forró vizel reá egy lazákba tévén e- 
lébb illendően sózd meg, a fazék ne lé
gyen kicsiny, főzd meg lágyra,a. u. szúrd 
által szitán , tégy jó darab vajat lábasba, 
olvazd meg, vereshagymát petrezselmet 
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vágj öszve , majoránnát hozzá , tedd a’ 
vágottakat a’ vajba, kicsit párgoid meg, 
töltsd bele a’ babot, borsot, szerecseny 
dió virágot belé , egy jó fertályig csende
sen párgoid, a. u. tólts 2 kanál tárkony 
eczetet reá, forrald fel még egy kicsit , ’s 
készen van.

8. Kártifiola v. virágos káposzta.
A’Kártifiolát szépen meg tisztítván ’s 

fazékba tévén, lisztbe vegyült vajat is 
tégy belé, illendően sózd meg, a.u. tölts 
forró vizet reá, főzd meg szép lágyra, a. 
u. szűrd által ; egy darab vajat lábasban 
olvassz el, tégy fél kanál lisztet belé, egy 
keveset erezd fel, a.u. egy fél mérő kanál 
borsó levet tölts reá , kevés szerecseny dió 
virágot és sót, tedd belé a’ kártifiolát, 
még egyszer forrald fel, ’s készen van.

9. Kék káposzta gesztenyével.
Elébb a’ szép kék káposzta torzsáját 

vágd ki, a’ közepén vágd két felé, mosd 
ki jól, kétszer forrózd meg, tedd lábasba, 
főzd meg úgy, mint a’ lágy tojást, a. u. 
szúrd le a’ levét, ömlítsd ki friss tiszta 
hideg vízzel, és facsard ki jól, olvasz va
jat lábasba, metély belé veres hagymát 
egy főt, erezd fel egy kicsit, a. 11. tedd be
lé a’ káposztát sózd, borsold meg, kavar
gasd fel jól a’ káposztát, egy fél óráig. 
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párgoid meg jól, hintsd meg lisztéi, tégy 
jó három tele kanál lúdzsírt belé, sült 
gesztenyéket, a’ mennyit akarsz, ’s még 
egy darabig párgoid.

10. Kék káposzta riskásávaL
Forrózd meg a’ kék káposzta fele ré

szét, főzd meg a’ riskását; metély vékony
ra szalonnát és velőt, a’ szalonna’ és ve
lő’ fele r'szét tedd lábasba, a’ riskását és 
káposztát szűrd le egy cseppig, és mind 
a’ kettőt tedd a’ lábasba, tedd reá a’ töb
bi szalonnát és velőt, sózd és fűszerezd 
meg, lisztet is hints reá, fedd bé, és úgy 
párgoid, kavargasd néhányszor, de úgy, 
hogy a’ káposzta és riskása egésszen ma
radjanak, mikor szépen megpárgolódott, 
tálald ki szépen, ékesítsd fel sült májjak
kal és zúzákkal , v. a mivel tetszik, a’ 
sült gesztenyék is oda tartoznak.

ii. Karalábé.
Metéld vékony szeletekre, sós vízben 

lágyra főzd meg, tégy tálba vajat és téj
felt, tégy valamit a székiéit karalábéból 
is belé, a. u. vegyúltet, ismét szeleteket, 
ismét vegyúltet és így tovább, felyül ve
gyülte! fend bé, a’ vegyúltet pedig téjfel" 
lel, tégy kevés levet is reá , hogy meg ne 
égjen, alól felyúl pár tüzet hogy sárgává 
súllyön , tálald ki és vajas szósszal add lel.
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iá. Karalábé töltve.
Hámozz meg 7 karalábét, a’ tetejét 

vagy kalapját szeld le , a. u. vájd vagy od- 
vasítsd ki a’ karalábét szép vékonyan , tedd 
reá a’ kalapját, és főzd meg, a’ kivájott 
karalábé morzsát is fózd meg lágyra ; a. u. 
facsard ki jó eróssen, és tedd vágó desz
kára 4 xr* árú zsemlét tejben áztass 
meg, hámozva , facsard ki jó eróssen; 
tedd ezt is a’ karalábéhoz; a. u. egy jó 
darab reszelt vagy vagdalt szalonnát is 
hozza, vagdald öszve mind együtt jól, 
sózd meg, tégy kevés szerecseny dió virá
got a. u. 2 tojást reá, vegyítsd egybe , 
egy darab vajat lábasban olvassz meg, és 
tólts fél messzely borsót belé , párgoid 
szép lágyra a. u. vágd a’ rák farkakat 
koczkara , azt is tedd belé, mikor a’ bor
sók már lágyak vedd ki a’ tüztöl, a’ töl* 
telékkel töltsd meg a’ karalábét, minde- 
nikbe tégy egy tele kanál borsót, felyól 
ismét tölteléket, a. u. a tetejét reá tévén 
kösd be, íözd sós vízben 3/ij óráig, a. u. 
egy darab vajat olvassz el egy serpenyő
ben, tégy fel kánál lisztet belé, erezd fel, 
a. u. tólts egy jó kanál levet reá , tégy 
egy jó darab rák vajat belé , kevés szere
cseny dió virágot, sózd meg, szedd le a’ 
karalábék kalapjait, tedd a’ levesbe és 
főzd fel őket.

13. Tői.
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13. Töltött káposzta böjti napra.
Egy szép fő káposztát megtisztítván 

forrázd meg, a. u. keményre sült 2 tojást, 
egy darab halnak a' húsát, 1.5 tiszta kifej
tegetett rákokat vágj apróra, 4 xr árú 
zsemlét tejben áztatván, azt ’ is vagdald 
közzé, zsírban ezeket párgóld meg’, a. u. 
hütsd ki, fűszereket bele és egy pár to
jást is üss bele, kavard el jól , ezzel töltsd 
meg a káposztát, főzd meg jó lágyra, 
röstolt vajból készíts levest;

• . ■ t I

14* Töltött káposzta hús evő napra.
A’savanyított káposztát aprítsd meg; 

tehen hűét szalonnával apríts meg, bor-
1 gyömbérrel , sóval, szerecseny dió

virággal vagdald öszve, fiskását is V. gers
lit tehetsz belé, a. u. takargasd káposzta 
levélbe, az aprított káposztával főzd meg 
jól, borsot és kevés bort bocsáss bele , a’ 
töltelékbe rákfarkakat is vagdalhatsz.

15. Kolosvári káposzta.
Egy jó kövér tyúkot, kappant, v. lu

dat főzz meg kövér szalonnával, a. u. 
apróra gyalult szép Savanyú káposztával 
tedd lel, rántsd reá, egy lábasban egy 
darab zsírt olvasztván, 4 szelet sonkát, 
vagy vékony kolbászokat is, két fő veres 
hagymát, két sárga répát, zellert, bor- 
^zakács könyv. 10 
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sót, szekfüvet, fenyő és kemény mkgot, 
kevés czukrot is ’s a’ t.

16. Káposzta gesztenyékkel.
Apríts meg 3—4 fó káposztát, tedd 

lábasba, egy darab vajat is hozzá, ’s bé- 
fedezve párgoid meg, sózd meg, és mi
kor már jó lágy kevés lisztet is hints reá, 
tólts téjfelt is hozzá, hajalj le egy iparok 
sült gesztenyét ', tedd azókat a’'káposztá
ba, és eggyütt. pácgoid meg. Hlyen for
mán lehet tárkony eczettel, ’s tejfellel is 
fózni , ’s fogoly ’s más madarakkal.

17. Káposzta sódarral.
Eló vévén 2 káposzta fejet, vágd két

felé közepette, a' torzsáját metéld ki, a. 
u. egy lábasba szalonnát, veres hagymát, 
egynéhány sódar szeleteket , a. u. a' ká
posztát is tedd bele, sózd meg, kemény 
magot tea, tedd pár tűzre, es csendesen 
pargold , míg a szalonna szép barna lesz, 
a. 11. tolts köves levet reá, és a’ káposztát 
párgoid meg, a. u. tedd a’ káposztát ke- 
ickded talba, a labast tedd pár tűzre 
a mellyben a’ káposzta vólt, egy jó kanál 
lisztet bele, főzd fel még , egy jó kanál le
vet reá, főzd fel jól, a. u. a’ levet szűrd 
a káposztára, hintsd bé a’káposztát czu
korral jól, tedd pár tűzre, 3/4 óráig csen-
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desen párgoid, a. u. tedd reá a’ levet, ’s 
készen van.

18. Káposzta szalonnával.
Egy fo káposztának leveleit fejts-dle, 

kerekítsd meg azokat, és sózd meg, a. u. 
egy jó darab szalonnát olvasz meg , sár
gítsd meg kevés czukorral , tedd bele a’ 
Sós káposztát, párgoid meg, jó eczetet 
reá , de ne legyen igen savanyú, egy ká
nál lisztet is bele, kavard el jól, a. u, jó 
levet reá, tégy reá kolbászt ’s a’ t.

19. Veres káposzta.
A káposztát’s veres hagymát, a’mint 

illik meteld meg, egy darab zsírt vagy va
jat olvasz meg , a' hagymát és káposztát 
vesd bele ,'sót, borsot, jó eczetet, tedd pár 
tűzre, párgoid, gesztenyét is tehetsz reá, ha 
a leve sűrű, egy kevés hús levet is tölt- • 
hetsz reá, párgoid meg, ’s kész. Hlyen 
formán készítsd a’ fehér savanyú káposz
tát is, fáczánnal v. boringei.

20. Káposztát csukával.
bozd meg a’ káposztát, a’ csukát ís 

tisztítsd nieg a’ szálkájától, kenny bé egy 
tálát, vajjal; tégy fűszert és téjfelt bele, 
egy pár vékony -isemle szeletet is, a. u, 
vgy sor káposztát és halat, és így tovább,

10 *
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Hiindenik káposzta és hal sor közibe4 va
jat, téjfelt, és fűszert, a’ csuka májjat 
tedd középre, tedd pár tűzre, főzd fel.

21. Savanyú káposzta kappannal.
Káposztát égy darab szalonnával főzz 

meg, a’ tisztított kappanba tölts tisztán 
meg mosott szálkátlan meg vagdalt szár
delieket, czitromot, fűszert és vajat, sózd 
meg, de belől ne igen meg töltvén, várd 
bé , bűzd nyársra , és süsd meg szépen , 
a. u. húzd le a’ nyársról, ’s dugd a’ ká
posztába, a’ káposztát fűszerezd meg sze- 
recseny dió virággal és borsai , tégy egy 
darab vajat bele, és így a’ kappant a’ ká
posztával eggyütt párgoid meg jói , mikor 
kitálalod téjfelt is tölts reá, a’ tál szélét 
ékesítsd fel a’ mivel tetszik, a’ kappant 
a közepébe.

22. Savanyú káposzta halikrával.
Főzd meg a potyka ikrát eczetben , 

csinály fokhagyma levet reá , a. u. pár- 
gold meg á káposztát vajjal , hints reá 
lisztet, az ikrát levével eggyütt tedd bele, 
megint párgoid meg, a. u. tálald ki, 
tégy sült ikrát is /eá.

25. Káposzta répát párgolva.
A’ káposzta répát meg hámozván vag

dald meg a’ hogy tetszik , egy lábasba 
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zsírt és kevés czukrot tévén , barnítsd mej, 
tedd akkor a’vagdalt répát a’ zsírba, pár- 
pdd meg, néhány kanál lisztet reá , mind 
addig párgoid míg a’ liszt széllyel párgo- 
lodik , sózd meg , tolts kevés levet reá, 
tégy reá a' mint tetszik.

24. Lencsék Go Ili.
Főzd meg olly lágyra a’ lencsét mint 

a vaj, a, u. ránts meg nehány zsemle sze
leteket egy serpenyőben, egy pár tojást, 
veres hagymát, és ha maradék sült kap- 
pan vagy mi van azt is tedd bele, mikor 
mind ezek eggyütt meg röstölődtek, egy 
mozsárban törd apróra és a’ lencsékkel eg
gyütt tedd egy fazékba, tőlts reá hús le
vet, szerecseny dióvirágot, 2 bors sze
met, főzd fel jól, rántást bele, v. egy 
darab tejben kevert vajat, mikor meg főtt, 
szörszitán szűrd által, süss kolbászt a’ 
mennyi tetszik, csak hogy meg ne szé- 

. nítsd , hogy a jó nedvessége ki ne sül- 
lyön , tedd az által tört lencsébe, főzd fel 
meg, s töltsd ki pirított zsemle szele
tekre.

25. Savanyú répák,
Savanyított vagdalt répákat elegendő 

vízben a tűznél főzz meg, röstőly reá 
grízzel, de két annyi legyen a’ gríz mint 
a liszt, meg azután egy darabig főzzed,
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hogy a’ gríz meg főj jön, utoljára tejfelt is 
tehetsz közibe.

26. Sárga répák párgolva.
Vagdald apróra a’ mint tetszik a' sár

ga répát , a. u. apríts jó apróra veres hagy
mát, zöld petrezselemmel, tedd vajjal v. 
zsírral lábasban a’ tűzre, párgoid meg, 
tedd belé a’ sárga répákat, sót, szere- 
cseny dióvirágot, czukrot, borsfüvet, ’s 
párgoid meg, tehetsz belé félig meg főtt 
juhhúst, v. füstös marha húst is apró sze
letekre vágva vele eggyütt párgol ha
tod, utoljára hints bele lisztet is , tólts 
reá hús levet, és főzd me?.

27. Töltött fejér répák.
Meg hámozván a’ répákat szeld le a’ 

tetejét vagy kalapját, bélül odvasítsd ki, 
a’ kivágottat fózd meg lágyra, facsard ki 
a’ víztől , tedd dészkára , kevés velőt hoz
zá , téjfelt, tejben ázott kifacsart zsemlét, 
vagdald apróra, sózd meg, hints egy ma
rok törött mandolát közzé, töltsd szépen 
az odvas répákba, fedeleket reájok, kösd 
öszve jól, tedd serpenyőbe, tőlts hús le
vet reá, főzd meg szép lágyra, de hogy 
egesszen maradjanak; hús evő napon húst 
is vághatsz a'töltelék közibe, v. halat, v. 
rákot böjti napon, és a’ helyett a’ rnan- 
dolat kihagyhatod, csinálj a. u. világos
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rántást lábasba a’ hús lékbe , sót, szere- 
cseny dióvirágot, egy darab vajat, ’S ké
szen van, a’ léhre tejfelt is tehetsz.

28. Töltött saláta.
A’ fejes saláta torzsáját szeldeld ki, 

forrózd meg és apróra vágd meg, közi
be metélj zöld petrezselmet, s velőt, fű
szerezd meg jól , tojást bele, a' kimetélt 
Salata fejet töltsd meg vele, kösd öszve, 
hogy semmi ki ne fusson , fózd meg víz
ben, meg fővén, közepén vágd két felé , 
rakd tálba, tólts hús levet reá, röstóly 
reá, fűszerezd meg, vajat bele, tégy sült 
bornyú pecsenye szeleteket ’s kolbászo
kat reá , főzd fel még egyszer.

29. Disznó babok
< Fejtsd ki a’ babokat, egy fazék víz

ben főzd meg jó lágyra y a. u. szűrd le 
laska szűrőn, lábasban olvasz vajat ve
res hagymát , zöld petrezselmet ’s a’ t. 
deszkán metély öszve, tedd a’ vajba, for
rald fel, tedd belé a’ babokat, egy darab 
sonkát is tégy a' bab közé, fedezd bé a’ 
lábast, párgoid meg jól.

3o. Töltött spárgák.
Jo nagy spárgákat forrázz meg, vedd 

kt a belit belülről, de úgy hogy a’ spar
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^<it el ne tőid , 12 rákokat megtisztítván, 
törd apróra mozsárban, a. u. törd által tej
jel szitán , tedd lábasba , üss két tojást reá, 
sodord el, tedd pár tűzre, kavargasd míy 
meg sürűdik, a u. töltsd szitára, hogy a’ 
víz rólla lefollyon, tedd tálba, üss egy to
jást reá, tejben áztatott ’s facsart zsömle 
morzsát közzé, fűszert, sót , olvasz egy 
lábasban vajat , ezt is tölts bele , röstöld 
benne kevés ideig, töltsd a’ spárgákba 
tölts ki osztán tálba , tölts hús levet reá ’ 
forrald fel, midőn meg főtt, tedd más' 
talba, vajat bele , kevés hús levet, fűszert, 
forrald fel , ’s meg van.

3i. Spárgát szósszal és ’semlemor- 
zsával.

A spaigat csomócskaban kötvén vágd 
el a' végét egyenlőre , főzd meg vízben 
a. u. tedd czintálba , tölts jó hús levet reá’ 
vajat, gyömbért, borsot, szerecseny dió 
virágot sa t. s eggyütt pártüzön forrald 
fel, a.u. egy tojás sárgájára tölts húsle
vet, s öntsd a spárgákra.

52. Paréj rendesen.
, A’ Paréjt vízben rendesen megfőzvén 

yagd apróra egy veres hagymával, egy 
jo darab vajat lábasban egy kanál lisztéi 
sárgára ránts meg, tedd bele a’ hagymái 
n tűzön melegítsd meg, a.u. a’ Paréjt 



- 153 - ’

is tedd bele, sót, borsot, szerecseny dió 
virágot, párgoid meg, tölts hús levet reá, 
főzd meg.

33. Paréj töltve.
Nagy levelii paréjokat. a’szárától meg- 

dsztítván , forró vízzel öntsd meg,’s szűrd 
le , a. u. más paréjokat szépen meg mos
ván facsard ki, vágd apróra, röstöld meg 
vajban hogy zöld ne legyen, a. u. zöld 
petrezselmet , tejben ázott ’s kifacsart 
zsemlét keverj el, vágj apróra főtt tyúk, 
vagy bornyú gyenge húst, mind vegyítsd 
együve, jól fűszerezd meg, vajat, tojást 
hozzá, töltsd a’ levelekbe, hajtogasd ösz- 
ve , tedd tálba vajjal elébb meg kenvén, 
vajas levet reá, fűszert, a’ pár tűzön főz
zed, böjti napokon pedig halat v. rák íar- 
kakat tehetsz a’ hús helyett bele.

3/p Paréj szerecseny dió virággal.
A’ meg tisztított paréjt, főzd meg 

jól vízben, tedd szűrő edényben, hideg 
vizet reá hogy meg hüllyön , facsard 
ki a’ vizet , vagdald apróra , tégy lá
basba vajat , bele a’ paréjt , kavard el , 
téjfelt és tejet reá , hogy illendő sűrű le
gyen , íőzd meg jól, szerecseny dió virágot, 
borsot, sót, szekfúvet bele, tálald ki.

A paréj zöld borsóval apróra vágva, 
épen így készül.



Külömbféle borítékoka’ főzelékre, böjti és 
, húsevő napon. J

i. Vérés hurka.

-Jj Keze téjfelt egy fazékba , reá egy it- 
cze disznó vért tölts, a. u. fél font sertés 
hasahust főzz meg, i fertály font friss 
Szalonnát is főzz meg , a. u. metéld kocz- 
kusan a liashúst, szalonnát, és egy zsem
lét is, a. u. a’ húst , szalonnát és 
zsemlét tedd a’vérbe, majoránnát is , bor
sot, szerecseny dióvirágot egy egy kicsit 
es tárkonyt, sózd meg a' mint illik, és 
sodord öszve legényesen; a. u. töltsd be
lé a’ hurkába, csinálj egy fertály rofnyi 
hosszasagu kolbászokat (nem hosszú kol
bász rövid prédikáczio) lózd meg Ókét sós 
Vízben a. u. szed ki tálra egy jó marok tor
mát hints reá, add asztalra a’kinek tetszik 
meg is piríthatja.

2. Kolbász húr kábel nélkül.
Felfont sertés húst jó apróra vagdalj 

meg a. u. két újnyi szép szalonnát kocz- 
husan bele jó apróra. Ezeket egy tálban



a főző kanállal kotord el, a. u. lassan 
lassan. vízivó pohár vizet, bele , me
télt veres hagymát, borsot, gyömbért és 
sót, majoránnát is. Ha ez a’ tészta jól 
el van vegyülve, akkor egy deszkára hints 
lisztet , mindenkor egy egy kanállal tégy 
réti a vagdaltból , és 2 újnyi vastagságú s 
egy újnyi hosszaságú kolbászokat csinálj 
belolle, a. u. egy lábasban vajat vagy zsírt 
olvasztván a' kolbászokat szép sárgára 
süsd meg benne.

3. Háló v. recze kolbász.
Egy font bornyú húst annak czimeré- 

ból meg vágván , szép fehér kenyér mor
zsákat áztass tejben, ismét facsard ki, és 
tedd a’ húshoz , jól meg metélt veres hagy
mát is, czitrom hajat is, majoránnát, 
petrezselmet hozzá , mind ezeket még 
egyszer jó fájintósan vagdald meg, két 
tojással, fűszerrel , sóval , olvadt vajjal 
sodord el jól , egy bornyú 2 újnyi hosszú 
és egy újnyi szélességű reezéjét szépen ki
mosván tölts bele a’ töltelékből, sömbö- 
iyítsd kolbász formára , és vajban süsd 
meg szépen.

4- Halkolbász.
A potykát vagy jnás halat , csuka 

májjal is tehetsz bele jó apróra megvag
dalván sózd még, szerecseny dió virágot,
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borsot, néhány czik fokhagymát hozzá, 
ezeket tó apróra vagdald meg; a’ borsónál 
is apróbbra vagdalj szép zsemlét koczká- 
san , dagazd meg zsírban, potyka ivadék 
kot is koczkásan vagdalva sós vízben for- 
raly fel, egy tálban vajat sodorjel, mind 
ezeket habard ’s keverd bele , kevés majo
ránnát is hozzá, Üss 2—5 tojás székit be- 
le , keverd közé , töltsd sertés hurka bélbe, 
süsd meg roston , ’s add a’ főzelékhez.

5. L u d l á b s ü 1 v e,
Pargoly liba lábát borban, szalonnát 

is sodard lagyra, a. u. készíts vegyületet 
bornyú húsból, kövérből, zsemléből, és 
tojás sárgáiból, vedd elő a lágy lúdlába- 
kat, fend bé, mikor meg hült a’ vegyü- 
lettel egy újnyi vastagságúra, forgasd meg 
tojásban, hints zsemle morzsát reája, és 
süsd meg zsírban.

6. Csnkamáji kolbász káposztára.
Középszerű csukákat, fejeket, farkokai 

elvágván, halpénzeket letisztítván , felyül 
a bőröket lehúzván, de meg ném sértvén 
béleket kivetvén, felét vagdald apróra, a’’ 
niasíelét pedig vízben főzd meg, ezt is 
de csak kicsit vagdald meg, áztatott zsem
léből es tojásból csinálj habarékot, ’s tedd 
bele, a főtt halrészt, szerecseny dió vi
rágot , borsot , majoránnát, kevés fok
hagymát közzé, a’ májjal is főzd ’s vág- 



uald meg , és keverd hozzá , á. u. a’ csu
kának lehúzott bőrét várd hé, és a’töltelé
ket töltsd belé , hogy a' májjas hurkához ha
sonló legyen, és vízben igen csendesen főzd 
meg, a. u. rostéilyon meg piríthatod vagy 
egy lábasban, akkor tedd a’ káposztára,

7. Velős rántott zsemlét (bofösen) 
sütni*

A’ velőt meg főzvén tárkonyt zöld 
petrezselniet metély apróra , olvasz lábas- 
■ an va;at,a* u. a’ velőt , petrezselmet, 
sót, borsot, kevés szerecsény dió virágot 
tévén bele, keverd együve, és még a’tü- 

n is egy kicsit melengesd meg, egy pár 
tojás sárgáját tégy közibe; vegyítsd el jól, 
.ekkor vedd le a’ tűzről, azörnban a’ zsem
léből, mindég két egyforma, kerekded v. 
Szegeletes szeleteket szelvén , egyikére a’ 
velőből, égy kés háta vastágságnyira fenny 
reá, és fedezd bé a’ másik zsemle résszel, 
a’ többit is így, egymás után, ezeket a’ 
szeleteket mártogasd tejbe, és tedd ismét 
talba szárazra, habarj el néhány tojáso
kat igen jól, és ha tálalás ideje van , tégy 
zsiradékot a’ tűzre, hintsd bé a’ zsemle 
darabokat zsemle morzsával, de elébb a’ 
tójasba mártogasd', és süsd meg szép gyö
nyörű sárgára.

8* Velő kolbász,
A’ velőt forró vízbe tévén le megyen 

bőre, egy kanállal dörgöld el, tégy pet. 
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rezselmet zöldet, sót, borsot hozzá, és re
szelt zsemle morzsát, keverd együvé jól 
igazán a. m métely ostyákat / hosszára 
mint a kolbász, töltsd meg a’ töltelékkel 
göngyölgesd együve, mártogasd el habart 
tojásba, hintsd bé zsemle morzsával , és 
süsd ki zsírból.

9. B o r ti y ú1 á b sülve.
r Főzd meg a’ bornyú lábakat lágyra , 

vágd darabokra, mártogasd el sodrott to
jásba, hintsd bé zsemle morzsákkal , ek
kor süsd ki zsírból.

10. Bornyú máj j sülve.
A’ .bornyú májjat hajjald le, mosd 

meg, es meteld únyi vastagságú darabok
ra; akkor néhány órákig tartsd téjbon. 
&gy lapos fazékban olvasz vajat, vedd ki 
a majjakat a’ tejből , töröld meg e»y ki
csit tiszta ruhával , hintsd meg szép tisz
ta gyönyörű fejér lisztet, vagy&reszelt sze
gény cseled fekete kenyérbélíel, tedd ö- 
kemeket a meleg vajba borsai, sóval, ’s 
minden oldalad szép sárgára süssed, mi
kor meg sültek, akkor hintsd bé sóval, 
'ninden fele zöldségre és főzelékre reá te- 
heted, kivált pedig a fejér káposztára.

11. Bornyú kolbász.
Félfont bornyú húst szeletekre szel- 

delven , áztasd meg téjben, a. u. fajin
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kövéret koczkásan megaprítván, azokat is 
tejben áztasd meg, a. u. 2 xrárú velőt, 
és egy darabka szalonnát hasonlóképen, 
vedd ki mind a’ téjböl, törd vagy vágd 
apróra, a. u. sózd és fűszerezd meg jól, 
tégy majoránnát és fokhagymát közibe, 
sózd meg jól ; végy elő egy bornyú reczét, 
töltsd belé a’ tölteléket hajtogasd Öszve, 
kösd bé, és süsd meg lábasban.

12. Bornyú kátbonádli sülve.
Ezeket szép gömböl úre metéld, a’ 

csontot igen rövidre hagyd , a^ húst pedig 
mind a’ két oldalán meghagyd ,■ vagdald 
meg egy nem igen jó éles késsel jól, vagy 
vagdald bele sűrűén , de vigyáz h gy ál
tal ne hasson, ekkor mártogasd forró zsír
ba, és kevés borsba, egy kevés idő múl
va hengerítgesd meg elkotólt tojásban , 
hintsd meg lisztéi, és süsd, meg csende
sen zsírban.

i3* Sertés kárbonádli sülve.
Úgy készítsd ezt mint az elébbenit, 

minekutánna megvagdaltad, borsoltad és 
sóztad, hadd állyon egy pár óráig; a. u. 
egy lábasban olvasz vajat, és mind a’két 
oldalait szép sárgára süsd meg, utóljára 
eczetet es jól megmetélt vereshagymát 
hozza, es azzal eggyütt még egy fertályig 
süssed.



— i6o —

M* Potykaivadékos rántott zsemle.
Sóss forró vízzel forrázd meg a’ poty- 

ka ivadékot, készíts habarékot, és vag
dald közzé, metélt zöld petrezselmet, bor
sot , és szerecscny dió virágot hozzá , to
jás székit is elkeverve; a' zsemlét hámozd, 
meg és szeideld szeletekre, fend reájok , 
és zsírban süsd meg.

15. Potyka kolbász.
A’ Potykát fel bontván a tisztítás u- 

tán, húzd le a’ borit, sózd meg, metéld 
le a’ húsát a’ háta gerenczéröl, minden 
Szálkáját szedd ki, vajat, majoránnát, 
sót, péti ezse I met, czitrom hajat, borsot, 
szerecscny dióvirágot , tejben ázott de 
jól kifacsart zsemle belet, két tojás haba
rékot , vagdalj igazán együve, keverj 3 
egész tojást közibe, vegyítsd mind az ap
róra vagdalt potyka hús közibe, olvasz 
egy serpenyőbe rák vajat és az egész ve- 
gyületet párgoid meg benne, töltsd bá
rány bélbe, süssed meg roston, s tedd 
a’ főzelékre.

16. Káposzta kolbász.
Egy szép édes káposzta fejet tisztíts 

meg, metéld ki a’ torzsáját szépen és mosd 
ki’s egy fazékban főzd meg, tégy kevés 
szalonnát és bornyú húst bele, és főzd jó
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lágyra, a. u. facsard ki, tedd deszkára, 
vagdald öszve , végy zöld petrezselmet , 
két tojást habarj el, egy tálba sodorj el 
vajat, egy.egész tojást üss bele , fűszerezd 
meg, végy eló kolbásznak való beleket, 
és egy újnyi hosszaságú kolbászokat ké
szíts beléjek tóltvén a'tölteléket, el ne fe
lejtsd megsózni, kötözd bé spárgával egy 
egy újnyi hosszaságúra Ókét, a. u. végy 
eló egy tiszta lábast, és egyszer kétszer 
forrald fel, a. u. csiperke gomba levet ké
szíts , a’ mellyhez rák farkak és bárány 
nyak makocskák is járuljanak, tedd beié 
a’ kolbászokat, még egy kicsit forrald fel , 
mikor az asztalra akarod adni, metéld le 
a’ spárgákat.

17. Rák kolbász.
24 középszerű rákokat só nélkül fózz 

meg, tisztítsd ki; törd mega’ haját, és 
vele készíts rákvajat (törd által vele a’ te
hén vajat szitán, ’s meg van a’ rák vaj) , a’ 
tiszta rákokat vagdald apróra, két szép 
zsemlét téjben áztass meg, és 1/4 font 
tört mandolát, és i/zj. font velőt, kövér
séget vagy vajat, tedd mind egy tálba , 
üss 3-—4 tojást reá,a’rák vajból is egy to
jásnyit olvasztva bele, zöld petrezselmet 
aprítva, fűszert, és sózd meg, vágd öszve 
mind apróra, és vegyítsd el, töltsd hurka 
belekbe , olvasz zsírt lábasban , röstöld 
meg igen csendesen, de ne töltsd igen te-

Szakács Könyv, 11
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le Ökemeket, mert külömben meg puk
kadnak , ezekkel a’ kolbászokkal felékesít
heted a’ tálat.

18* Májjas hurka kolbász böjti 
napra.

Vagdald apróra a’ csukát valamelly 
halnak májjával, zsemlebelet tejben áz
tass, jó apróra vagdalt czitrom hajakat, 
és zóld petrezselmet, mindegyüve apróra 
Vágd , tégy lábasba egy darab vajat, pár- 
gold meg benne a vagdalékot, fűszerezd 
meg, készíts azomban tésztából levélké
két, fend reájok a’ vegyuletet, hajtogasd 
öszve ökemeket ’s mártogasd el habart 
tojásba, hints zsemle morzsát reájok, és 
süsd ki zsírból.

19. Májjas hurka v* kolbász húse
vő napokra,

A’ disznó bélről vágd le a’ májjat 
amazt egy pár babér levéllel és sóval fózd 
meg egy fazékban lágyra vízben, és szá- 
razontedd egy deszkára, a. u. metély egy ' 
pár vereshagymát az edénybe, és a’ tü
dőről főtt kövérrel , pár tűzön párgoid 
meg, es tedd a. u. a’ tüdőhöz kevés ba
zsalikommal , tárkonnyal és majoránnával. 
Mar most hajaid le a’ májjat, metéld ki 
a tudóból egy késsel az ereket, és mind 
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vagdald együvé igazán, sózd és borsold 
meg,tólts kevés zsíros levet is hozzá, és 
vegyítsd el jól. Ezt a’ vagdalékot töltsd, 
belekbe, kötözd bé, és tedd a’ forró tü^ 
dö levbe , forrald fel egynéhányszor , vedy. 
ki, hütsd ki, mikor kiakarod tálalni eg 
kis vajat vagy zsírt olvasz meg egy lábas' 
bán, tedd bele a’ hurkákat, tedd jó e- 
gyenlő pár tűzre, és mind a’ két oldalát 
pirítsd meg szép sárgára.

20. Tüdő hurka.
Fózd meg a’ tudót, vagdald apróra, 

tégy megfőtt kövéret és velőt hozzá , 4—6 
tojást keverj el egy darab vajban , sodord 
tajtékosra, áztass zsemlét édes téjíelbe, 
vágd apróra zöld petrezselemmel, 2 tojás 
székivel, sóval és fűszerrel, tedd együve, 
töltsd a’ hurka bélbe, fózd meg, süsd 
meg papirosba takargatva , vagy lábasban.

21. Recze hurka vagy kolbász.
Bornyúhús pecsenyét vágj igen apró

ra, velót, téjben ázott zsemlét, fűszert, 
s tojást bele, a’ bornyú reczét vágd ól- 
lyan hosszúra és szélesre mint a’ májjas 
hurkát, varrogasd körül, töltsd belé a’ 
tölteléket, de ne igen tele, hogy meg ne 
pukkadjon, a. u. várd béa’szájját, olvasz 
serpenyőben vajat, tedd belé a’ hurkákat, 
és csendesen süssed, azt a’ vajat, mellyé

11 * 
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bén megsült töltsd reá, húzogasd ki a’ 
czérnákat csendesen, ’s add asztalra.

22. Ostyahnrka.
A’ bárány bélét szép lágyra megfőz

vén vagdald apróra , olvasz vajat egy ser
penyőben , tégy zsemle morzsát belé, és 
a’ megvagdalt bárány bélét, és egy kicsit 
párgoid meg, sót, fűszert, egy tojást is 
bele, tedd ki tányérra, hütsd ki, ostyát 
márts vízbe, tedd a’ tölteléket reá, gön- 
gyölgesd öszve, mártogasd tojásba, és 
hintsd meg zsemle morzsával, és süsd ki 
zsírból.

23. Ökör kendő párgolva.
Főzd meg sós vízben a’ bendöt, ol- 

"vasz serpe yöben vajat, babér leveleket, 
vágott tárkonyt, vereshagymát, petrezsel- 
met, kevés bazsalikomot,’sa’t. bele tölts 
kevés eczetet reá, tedd a’ hosszúra me
télt bendot bele, sózd es borsold meg, 
párgoid meg. —

24. Paulinus hurka.
Egy darab potykát és csukát borétól 

és szálkájától tisztíts meg, két zsemlét téj- 
ben megáztatván , facsard ki, és a’ hallal e«-- 
gyűtt vágd apróra egy kevés vajjal eggyütt, 
a. u. sózd es borsoldmeg, kevés majorán
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nát, egy czik vagy több fokhagymát, 
ezitrom hajat,vegyíts közibe, a. u. csinály 
szép kis hurkácskákat belőle, a’ kiszagga
tásra eló vehetsz egy kevés lisztet is , mert 
külömben megragad, fózd meg sós vízben, 
a. u. olvasz vajat lábasban, hints bé a’ 
hurkákat zsemle morzsával süsd ki a’ hur
kákat a’ lábasban meg melegített zsiradék
ból , vagy is vajból, ’s készen van.

25, Rántott zsemle (pofösen) bojtos.
Néhány vékony zellert, és sárga ré

paszeleteket vajban szépen lágyra párgo ly’ 
meg, a. u. potykaivadékot is ,tégy hozzá, 
fűszerezd és sózd meg, ezt is párgoid meg; 
a. u. tedd ki mind egy deszkára, ezitrom 
hajat, salátát, fokhagymát hozzá ’s vag- 
dald jó apróra, kevés zsemle morzsát és 
sót is bele, és eczetet, végy elÓ egy sze
let zsemlét, hempergesd v g tojásban, 
a’ vegyületból fénny reá egy kis újnyi 
vastagságút, szép simán, a’ közepén egy 
kicsit magoskábban , még egyszer egész- 
len fennd bé jól elkotort tojással, híntsd- 
bé zsemle morzsával , süsd ki zsírból, tedd 
a káposztára vagy akármi zöldségre.

26. Rántott zsemle, húsevő napra.
Maradék bornyúhús pecsenyét vágj 

apróra, fűszerezd meg, készíts gyenge 
rántást, azt is vagdald belé, a. u. zseni
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le szeleteket kend bé vele ’s a’ t. mint 
fellebb.

27. fíalikrás hurka.
. , darab potyát megtisztítván , az 
ikráját is, sós vízben fózd meg, a. u. a* 
hal borét lehúzván szedd ki a’ szálkáját, 
vagdald mega’ húsát, két zsemlét tejben 
megaztatván , és kifacsarván , vágd közi
be , olvasz vajat, tedd belé a vagdalékot, 
üss bele egy tojást, sózd meg, keverd el 
a- n. az ikrát is közzé. Egy deszkára tégy 
lisztet , tedd reá a’ vegyületet , hengergesd 
mega lisztben, hogy hosszú legyen, me
tély szeleteket belőle 2 újnyi szélességűe
ket és egy kis újnyi hosszaságúakat, már- 
togasd tojásba, hintsd bé zsemle morzsá
val , es süsd meg zsírban sárgára.

28. Paréj kolbász.
A' paréjt megfőzvén, tedd hideg víz

be, facsard ki és vágd apróra, egy lábas
ban vajat, és két kanál zsemle morzsát 
ránts meg, tedd belé a’ páréit, és pár- 
gold meg, üss két tojást bele, két kanál 
tejfelt, sót, hütsd ki, és süs tojásos tész
ta darabokat, töltsd bele, göngyölgesd 
oszve egy labasba tégy téjfelt, 'tedd be
le a hurkákat, felyül téjfelt reá, sodorj 
el egy tojás sárgáját tejfellel, és öntsd 
reá, hmts zsemle morzsát reá’s süsd meg.
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NEGYEDIK SZAKASZ.
Kiílömbféle Mellék - étkek, főve, rántva, 

bé-csinálva, sülve, halból, apró marhá
ból , e's vad húsból.

L C Z I K K E L Y.

1. L ú d - m á
Q
^ózd hé a’ lúd májjat, hadd állyon só
ban, egy májra egy messzely téjfelt tólts, 
Szurkály bele néhány szegfüvet, vess egész 
szerecscny dióvirágot bele, alól felyúl pár- 
tüzet, és fózd belé a’ tejfelt, hogy csak 
kevés maradjon.

2. Kakas taréj rántva.
A’ kakas taréjt hideg vízben tedd a’ 

meleg tűzhelyre, míg a’ víz úgy meg nem 
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melegszik, hogy a’ bőre le nem megy a' 
taréjoknak, a. u. törölgesd meg szépen, 
facsarj czitrom levet reá, hús lében főzd 
meg, a. u. párgoid meg vajban,

3. Pulyka máj tejfelben-
Az egész pulyka májjat sózd meg, ol- 

vasz vajat, tedd bele a’ májjat, szerecseny 
dioviragot, szekfüvet, bort, tejfelt hozzá 
és zsemje morzsát, főzd meg, mikor meg 
főtt tolts Jevecskét reá, és vess czitrom- 
1:1 lakat bele , és a’ májjal eggyütt igen csen

desen főzd meg,

4. Tehéntölgyet sütni.
, mar^a tölgyet sós vízben főzd-meg 
jó lágyra, a. u. vagdald darabokba, for
gasd meg lisztben, és süsd meg vajban,

5. Májjat szalonnával párgolni.
Az egész bornyú májjat tisztítsd meg 

metely nem epen egy kÍ8 £ vast 
gu szalonnát, sózd és fűszerezd me» hú
zogasd által a’májjon, tégy lábasba’sza- 
Jo>mat a majjat reá, sózd meg egy ki
csit, babért, tárkonyt, zellert , sárga ré
pát , petrezselem gyökeret , veresha-v- 
mat, mmdenikből kicsit bele, tölts kevés 
eczetet, és hús levet reá, alól felyÚl tü- 
«et, pergőid fél óráig, g, u, tcdd 
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tálba, olvasz lábasba egy diónyi vajat, 
hints két kanál lisztet bele, sárgítsd meg, 
egy jó kalán hús levet reá, kavard el, 
töltsd lábasba a’mellyben párgoltad, még - 
egy kicsit fózd fel, a. u. szúrd által szitán 
a’ májjra , czitrom hajakat a’ tálszélére kö
röskörül , bele pedig hints zsemle morzsát,

6. Hát szín vagy felsár pecsenye.
A’ hát szín pecsenyét mosd meg jól, 

metéld szeletekre, olvasz lábasban zsírt, 
2 kánál lisztet bele, róstöld meg de ne 
igen barnára, vágy kevés zöld petrezsel- 
met, fokhagymát vagdald meg ’s tedd a’ 
rántásba, a. u. kevés levet reá , eczetet, czit
rom hajat, babér levelet, sót, szekfúvet , 
fózd el levet jól, a. u. tedd belé a’hátszín 
pecsenyét, és egyszer kétszer forrald fel.

7. Vese pecsenye Ánglus módon,

A’ vesepecsenyét tisztítsd meg, sózd 
meg, tedd lábasba, a. u. egy jó darab 
szalonnát, egy fertály font velőt, ugyan 
annyi kövéret vágj apróra, metély egy 
marok zöld petrezselmet is , tört szere- 
cseny diót, tedd mind egy lábasba , tégy 
2 árkus papirost és egy nagy fedőt reá, 
pargold , mikor ki akarod tálalni, szúrd 
le a köyérit, négy tele halán tejfelt, két. 
tojás sárgáját, két egész czitromnak a’ 
nedvét tőlts a levesbe, öntsd azt u’ pe* 
csenyérc.
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8. Olasz metéltet, (margaroni) só- 
darral.

Az olasz laskát csendesen vízben főzd 
meg lágyra, a. u. hideg vízben mosd ki, 
szúrd le a’ vizet szitán , a’ sodort vagy füs
tölt nyelvet főzd meg és metéld apróra, 
a. u. olvasz vajat lábasban, tedd bele a’ me
télt sunkát vagy nyelvet, puffazd fel, a. u. 
az olasz laskát is , jó téjfelt, a. u. főzd fel ’s 
hütsd ki, a. u. egy fertály font apróra vágott 
velőt bele, reszelt pármai vagy liptai sajtot 
bele, szerecseny dió virágot, csinály bari
kat (tésztából) tedd bele,kemenczében süsd 
meg, pástétomos lábasban is megsütheted.

9. Mustos pecsenye Francziásan.
Egy nappal elébb bé sózván egy da

rab szép vesepecsenyét tedd lábasba, tölts 
annyi mustot reá, hogy a’ pecsenyét el 
nyellye, tégy fahéjjat, szekfüvet, czitrom 
és narants hajakat bele , mihelyt le fő a’ 
must, ismét frisset tölts reá, pirított fe
kete kenyér belet, ’s reszelt tormát bele.

10. Sertés vesepecsenye mustárral,
Elmetélgetvén a’ vesét, tégy lábasba 

metélt vereshagymát egy darab vajjal , és 
pár tűzön párgoid meg, a. u, tedd bele 
a, veset babér levéllel, sóval és borsai , 
főzd mind együvé, hints lisztet is reá, tölts 
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hús levet és eczetet is reá , ’s főzd fel, utoljá
ra tölts kevés mustárt is reá; ’s tálald ki.

li. Ökör nyelv Ánglus módon.
Főzd az ökör nyelvet, mind addig, 

míg a’ bőre könnyen lenem foszlik, a. u. 
vágd le a’ vastag részit, spékeld meg , ap
róra metéld zőldpetrezselemmel bévertkis 
heringekkel, a. u. nyárson süsd meg, és 
tejfellel öntsd meg míg barnára meg nem 
sül, hintsd bé ezitrom hajakkal, ’s a’ töb
bit is öntsd reá.

12* Rostéjos pecsenye lével,
A pecsenyének valót sózd meg , tedd 

labasba, tölts hús levet es eczetet reá, főzd 
meg jó lágyra, jó rántással rántsd reá, 
fűszert, metélt fokhagymát ezitrom ned
vet és hajat belé hogy savanyú legyen.

13. Sódaros tészta.
Először készíts tojással tésztát tiszta 

vízzel, sikárold el mint a’ laskához szo
bás, a. u. metéld darabokra, főzd ki víz
ből, tedd félre tiszta ruhára, egy fél font 
sódart vagdaly apróra , egy félmesszely téj- 
felbe üss tojást, sodord el jól, olvasz lá
basban vajat, rakj egy rend vagy sor tész
tát bele, tölts a’ tojásos téjfelből is reá, 
rakj ismét egy sor tésztát reá', és így to. 
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vább, a. u. alól felyül pár tüzet, de alól 
kevesebbet, süsd meg szépen.

íj. Zsemle hurka.
Regen sült tojásos zsemlét reszelj meg, 

vegyíts egy tele kanál czukrot bele, egy 
czitromnak apróra vágott haját, kevés sót, 
két tele kanál apró szöllót, metély hajait 
kolompárt és tojást közibe, csinálj hurká
kat , süsd ki zsírból szép sárgára, tedd tál
ba vagy lábasba, tolts fele"víz fele bort 
reá, czukrozd meg, tégy kevés fahéjjat is 
hozza , s úgy fózd meg.

15. Nyársfa való malacz sülve.
A malaczot csak ollyan forróban kell 

koppasztani, hogy az ujjad is dúlhassa a’ 
víz melegségét, m. u. szépen meg tisztí
tottad és kimostad , peczkeld ki a’ lábait 
elöl hátúi fa peczkekkel, elébb bdólról 
szépen sózd meg, kötözd befelé 9’ lábait 
az első lábait hajtsd befelé, ’s kösd me<^ 
spárgával , hogy természetes fekvése le* 
gyen, a. u. hosszára húzd nyársra, hogy 
az a’ nyakán végiga’ szájján jöjjön ki. 
hogy lyuk ne essen rajta, a' hasába tégy 
tiszta ruhát és várd bé, ’8 egy óráig csen
des tűz mellett süsd; szúrj egy kis nyárs
ra egy darabka böretlen kövér szalonnát, 
és^ szorgalmatosán kenegesd azzal, néha 
néha tiszta ruhával törölgesd meg , a’ se
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bes tűznél sebesen forgasd , így szépen 
meg sül , fel nem holyagzik, szép sárga 
barnára kell sütni, a’ bőrének tükör sima
ságéinak kell lenni, úgy hogy törjön ha 
vágni akarod.

16. Ölő malacz fejéren főve.
A’ malaczkát 8—10 darabokra vágván 

mosd meg szépen, ’s tedd a’ tűzhöz ke
vés sóval és eczettel, főzd meg jól , vess 
bele sót, egész szekfűvet, borsot, veres
hagymát, a. u. tálald ki, szóld petrezsel- 
met köröskörűi, ’s készen van.

17. Nyelv Lengyelesen.
Főzd meg a’ nyelvet lágyra, hajaid 

le, a’ közepén vágd ketté, tedd rostélyra, 
hints zsemle morzsát reá , barnítsd meg; 
készíts gesztenye színű barna rántást, tólts 
hús levet’s kevés eczetet reá, egy lat czukrot, 
fél font malozsát, fél font aprószóllót, 
mandulát, és mindenféle fűszert reá , fózd 
fel, tedd belé a’ nyelvet, és még egy kicsit 
fűzzed.

18. Nyelvet rostélyon sütni.
Egy ökör nyelvet ijjeszgess meg jól, 

mosd ki tisztán, fózd meg hús lében: a. 
u. szűrd le, vágd két felé hosszára a’ köze
pén; fennd meg vajjal, tedd rostélyra , 
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facsarj czitrom nedvet reá , hintsd hé czuk 
Korral és zsemle morzsával, onts reá czit- 
rom levet és vajat, és mikor már szép táj 
tekos tedd talba, friss vagdalt czitrom hZ 
jakat reá.

II. C Z I K K E L Y.

Külömbféle bornyú hús ételek.

•/ * .
t> Bornyú fő lévben.

A’
-í*- szép fehér bornyú fejedet, lágyra fózd 
meg, a. u. a’ csontyait vesd ki, oszd el 
12 részekre, sózd meg, a. u. egy font bor
nyú húst, egy fertály font szalonnát, hét 
apró keringet apróra vagdaly meg, 
tálba készíts fél font friss vajat, sodord 
cl, üss négy egész tojást bele, vegyítsd 
közzé a’ vagdaltat, fűszerezd meg jól, ap
róra vágott czitrom hajat belé , két czitrom- 
nak a levét, tedd a bornyú fejedet tálba, 
a kevertet alól felyül , mikor megsült, fe- 
lyülról lyukat hagyván, tólts levet egy töl
tsd en bele, tedd tortas lábasban kemenczé- 
be, szép rózsa színűre süsd meg, tólts be
ring levet reá, meg van.
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2. Bornyú mejjet spárgával, rabok
kal és borsóval töltve.

Mosd ki a’ bornyú mejjet tisztán, a* 
tölteléket így készíts: áztass zsemlét téj- 
be, a’spárgát főzd meg, rákokat is, tisz
títsd meg és vagdald meg, a’ rákhajakkal 
rák vajat készíts, facsard ki a’ zsemlét, 
vagdald meg, a. u. rántsd meg rák vajban 
zöld petrezselemmel eggyütt, tedd bele a’ 
spárgát is a’ rák farkakat is , gombákat is, 
zöld borsót is , apróra vagdalt csiperkét is. 
meg párgolván vedd le a’ tűzről, sózd és 
fűszerezd meg, ki hütvén üss egy egész 
tojást és egy sárgáját bele, kavard el jól, 
és töltsd a’ mejjbe , tedd lábasba, húsle
vet reá, főzd meg lágyra, a. u. mikor ki 
akarod tálalni gomba levest zöld borsóval 
önts reá.

3. Bornyú velő,
A’ bornyú velőt sós vízben fel fo ral- 

Van, ismét mosd ki hideg vízben, szeldeld 
el szeletekre, és vegyülettel eggyütt tedd 
vissza a tartójába, borsot, szerecsenydió 
virágot, téjfelt, tojás sárgáját és sót, keverd 
el jól, töltsd a’ velőre, tedd edénybe és 
a’ kemenczébe süsd meg.

4- Bornyú máj vajjal.
A majjat le hajalván, metéld szele

tekre, ne vastagra, ne vékonyra, tölt? 
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tejet reá, és hadd állani meleg helyen , 
borsot bele, törölgesd meg a’ májjattisz
ta ruhával , azután ofvasz vajat széles lá
basban, reszelt zsemle morzsában forgasd 
mega’ májj szeleteket, megsózván, tedd 
a’ vajba, és mind a’ két óldalát szép sár
gára süsd meg, jó czitrom lével is, a’ 
nélkül is.

5. Bornyúhús becsinálva.
A Bornyuhusodat főzd meg vízben 

sóval, szép fejérre, a. u. tedd lábasba,’ 
egy darab vajat hozzá, párgoid meg sár
ga répával, hints kévés lisztet is(reá , jó 
hús le vet reá, es bort 5 petrezselem gyöke
ret hosszára vágva, apróra vagdalt czi
trom hajat, főzd fel, fűszerezd meg.

6. Bornyúhús czitrom’ lével.
, E&y lábasban vajat olvasz , tedd belé 

a bornyúhúst, jó erössen párgoid me<r 
a. u. hints két tele kalán lisztet reá párl 
gold, levet reá, szerecscny dióvirá^ot 
sáfrányt, sót, kevés czitrom hajakat, bort,’ 
czitrom levet. ’

Lehet a’ bornyúhúst három vagy négy 
száz féleképen is készíteni, de itt mind elő 
számlálni sok volna.

7. BornyúKárbonádli tejfeles lével.
A darabka (karbonadel) bornyúhúst 

»ózd meg, ecsettel fercsegtesd bé, lisztéi

hintsd 
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hintsd bé, és zsírból süsd ki, tölts jó 
hús levet reá, bort, és eczetet, főzd fel 
ránts reá, készíts levecskét tejfelből ká* 
prival és czitrom hajjal, ’s fűszerrel teája.

8*Bornyúhús szeletek czitrom lével.
A’ bornyú czímerböl vékony szelete

ket szeldely, sózd meg, és suptilisan spé- 
ydd meg, hintsd bé zsemle morzsával ’s 
isztei , , süsd meg szép sárgára zsírban , 

tálat vajjal, rakd szép ren
del bele a szeleteket; a’ czitrom hajakat 
is apróra vagdalva, szerecseny dióvirágot, 
apró boringeket, téjfelt, ’s párgoid meg’

9. Bornyú - czímer a vese-pecse
nyével cggyütt.

, , A Bátúlsó negyed részét eló
vevén, élőről a' vesékig vágj le egy dara- 
}°t, a hátúlsó része a’ czímernek meg- 

niarad, egy jó hosszú késsel a’ pecsenyét 
cs czxmert jó méjjcn vágd bé, tölteléket 
így készíts : hat tiszta apró heringet, roz- 
marint, czitrom hajakat, tárkonyt, zöld 
petrezselmet, a’ levágott darab húst vag- 
< a ( meg apróra, és egyúve keverd , mé«‘ 
0 kor velőt , szekfüvet és téjfelt is hozzá 
ehetsz tiszta osZtreacsigákat , rákfarka 

kát, kolompárokat hozzá, a’ mint az idő 
e«gedi, töltsd meg a’ pecsenyét, ’s czí- 
mei t szépén, a lyukakat peczkcld vag- 
^akács könyv.
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várd bé, süssed csendesen, főzz fel vajat 
és tejfelt eggyütt, ezzel öntsd és süsd meg, 
ha tetszik az Úrnak v. az Asszonynak a’ 
lecsepegö nedvből mártást is lehet osztrea- 

, csigával v. kolompárral készíteni.

10. Bornyú-czímer spékelve.
Középszerű bornyú czímert moss és 

sózz meg, készíts főtt füstös nyelveket, 
lebántván fél újnyi hosszaságú vékony da
rabokra-metéld , tiszta kis heringeket ké
szíts, ökör velőt is, szurdaly a’czimérben 
likakat és spékeld meg'rendesen, olvasz 
lábasban vajat , kevés szerecseny dióvirá
got, vereshagymát, szekfüvet belé, egy 
czitrom’ levét, és haját, két pohár bort, 
kevés hús levet , fedezd bé, két óráigpár- 
gold , alól felyül tüzet, forgasd meg ottan. 
Mikor szép lágyas egy marok káprit vag- 
daly apróra, téjfelt, fűszert, keverd köz
zé, még egy kicsit párgoid meg, a’ le
vet reá.

III.CZIKKELY.
Bárány li ú s ét k e k.

i. B á r á n y h ú s s ü 1 v e.
Szép lágyra fózd meg a’ húst, tedd^róst- 

ra , tolts reá vajat, hintsd bé zsemlemor- 
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zsaval, szép sárgára süsd meg, tedd fel 
tálba pirított zsemle szeletekkel, vagy jó 
level. J

2. Bárányhús czitrom lével.
Vagdald darabokra a bárányhúst, 

mosd meg, olvasz vajat lábasban, tedd 
belé a húst, egész szerecseny dióvirágok- 
hal, szekfüborsal, egy pár fej Vereshagy*

\eS ^^ér levéllel, ’s bazsalikommal, 
tedd be, es gyenge pár tűzön főzd meg, 
czitromot s czitrom levet bele.

3* Bárányhús petrezselem lével.
A’bárányhúst szépen mosd meg, tedd 

üstbe vagy labasba, bort reá, főzd, ve
reshagyma rántást reá , fűszert , olvasz 
vajat, tejfelt belé , tiszta kis heringekct 
Czitrom’ hajat és levet, és zöld petrczsel- 
met, egy fertállyal a’ tálalás előtt tedd a’ 
húsra ezt a’ vegyületet.

4* Bárány-czimer sülve lével.
A bárány czímert mosd meg, sózd 

J^eg, a, u. lábasban vajat, vagy zsírt 
m± m-d?^

mintha meg vólna sülve, egy be- 
gre be tégy eczetet és hús levet, babér lé
cét , czitrom hajat, vereshagymát , zöld 

I ötrozselmet , szókfűvet , főzd meg a. u.
12 * 
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ránts reá , egy diónyi ezukrot reá, még 
egy kicsit forrald fel , az ürü czimert is, 
így készítheted.

5. Ürü- czímer paradicsom almával.
Megmosván tisztán az ürü - czimert, 

sózdbéjól, vágj négy részre fokhagymát, 
spékeld meg vele a’ czimert, tégy lábasba 
szalonnát , fél vereshagymát, egy sárga 
répát , egy darab zellert, 2 petrezselem’ 
gyökeret, tárkonyt , babért , székfübor- 
sot, gyömbért, szerecseny dióvirágot , a’ 
czimert reá, párgoid meg fele víz, fele 
eczetben, a’levet így készítsd reá : párgoly 
paradicsom'almákat vajban , míg szélijei 
omlanak, akkor hús lével törd által egy 
szitán, pirítsd zsemle bélét, morzsáid a’ 
lévbe , hogy sürü legyen, ezukrot bele, 
töltsd ki a’ levet tálba és a’ czimert reája.

Lehet a’ bárányhúst igen sokféleképen 
készíteni, de mind elöszámlálni nem szük
séges, fogja tudnia’jó Gazdasszony, hogy 
változtassa.

IV . CZIKKELY.
Szárnyas állatok.

1. F a j d t y ú k sülve.
^Tépd ki tolláit, és tisztítsd meg szépen, 

ha fiatal , spékeld meg szalonnával vagy
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sodorral, páczold bé 1—2—3 nappal előbb 
süsd meg , tégy alá fenyömagból vagy más 
jo levet.

2. Nyírfajd tyúk.
Tolláitól megtisztítván, felbontván, 

Kimosván , bésózván, megspékelvén sa- 
^anyú lével megöntvén és mégis sütvén, 
készén van.

3. Kacsai vagy Ludat töltve.
. . A' ludat vagy kácsát bontsd fel , csont
jait szedd ki, a. u. édes káposztát, fejér 
es sárga répát, vajban sóban párgoly meg, 
ustös husi és kolbászt is tehetsz közzé 

luulsd meg lisztéi, és fejér lével, párgoid 
meg jól, két tojás sárgáját is közzé , mind 
ezeket töltsd a’ lúdba vagy kacsába, és 

es akkor vajban vagy zsírban 
- hogy a színe szép barna le- 

í,yen , fűszert hozza és vereshagymát, de 
semmi savanyút ne, mert benne zöldsé
ge i vannak , tedd tálba ’s barna levet reá.

várd bé, < 
párgoid meg,

4- Tyúkot zöld borsóval.
Elkészítvén a tyúkot mint szokás, 

r<m s iea vajjal, párgoly zöld.borsót vaj- 
a 11, ( c ugy, hogy szép zölden marad- 
u".’. nnkor ^ár hígyas , a’ fűszerezett tyúk 

1 >0 lo ts tea, (orraid fel egyszer a’tyú- 
ul , titulálván töltsd reá a’ zöld borsót.
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5. Tyúk sülve.
A' tyúkot 6 részekre vágván sózd meg, 

készíts zsírt, tégy bele lisztet és zsemle 
morzsát, forgasd meg a’ tyúkat benne , 
és szépen süsd meg.

6, Töltött tyúkot sütni,
A’ tyúkot tisztítsd meg szépen, sózd 

meg, áztass zsemlét téjbe, facsard ki, 
tedd edénybe, vagdalj apróra májjat, tedd 
a zsemlere, olvasz reá forró zsírt vagy v?.» 
jat, kavard el jól, borsot, sót, sáfrányt, 
szerecseny dió virágot bele , üss bele 2-3 
tojást, a’ fejét petrezselemmel vagy a’ 
szájját dugd bé, hogy a’ töltelék ki ne 
szaladjon, töltsd belé a’ tölteléket, kösd 
bé czérnával , húzd nyársra, vajjal ke ne- 
gesd ’s úgy süsd.

7. Tyúkot czitrom-lével,
A’ tyúkot megtisztítván, megmosván 

sózván , darabokra vagdalván , lábasba té
vén , reá húslevet ’s bort töltvén , felfűz
vén, jó rántást reá rántván, petrczsel- 
met, vajat, fűszert, vagdalt czitrom ha
jat és levet hozzá tévén, édes téjfelt is 
sokat bele töltvén , és még egyszer jól fel 
forralván meg van.

8. Tyúkot mandolával töltve.
Tisztíts meg a’ tyúkot, ’s törj man

dolát, de ne igen apróra, czukrozd meg, 
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üss egy egész tojást és egy sárgáját belé , 
készíts gyenge rántást, azt is vegyítsd 
közzé , üss még a. u. több sárga tojást is 
bele, ’s egésszet is; míg a’ töltelék he
lyes nem lesz, a. u. töltsd meg a’ tyúkot, 
de ne igen, hogy meg ne pukkadjon, így 
osztán süssed csendesen , kenegesd vajjal, 
hogy szép rózsaszínű pirosságú legyen.

9. Tyúkot laskával.
A tyúkot tisztán elkészítvén mint fel- 

lyebb , tölts jo húslevet reá , főzd meg, pe- 
trezselem gyökereket is bele, metélj las- 
hat, m, u. a tyúk megfőtt, szúrd le a’le
vét a szokott fazékba, forrald fel, tedd 
bele a laskát, forrald fel, fűszerezd meg , 
a tyúkot kitalálván, töltsd reá a’laskát 
is, így készül a’ riskásás tyúk is.

Sokféleképen és sokfélével lehet a tyú
kot készíteni.,

10. Pulykát sütni.
A pulykát szép tisztán elkészítvén, a. 

u. két tojás sárgájából készíts tölteléket 
mint fellyebb , tégy bele apró szöllöt, ma- 
lozsat, czitromot, czitrom hajat, czukrot, 
de puha no legyen a’ töltelék, belölröl 
dugd bé zsemle morzsával, a’mejjén a' H- 
kat töltsd meg, várd bé, süsd meg, a’ 
czérnát húzd ki ’s add fel.
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ii. Kappant nyárson töltve sütni.
t Szép Kövér kappant szépen megtisztít, 

van vegy elő osztreacsigákat, vagy főtt 
rak farkakat, vagy májjat, vajban pár- 
gold meg, vagdald apróra, velőt hozzá. 
Jászért, toltsd meg vele, várd bé, nyár
son csendesen süssed, valami szószt 
onts reá.

12, Galambokat kolompárral.
A tiszta galambot vágd négy részek- 

le, ,tegy labasba szalonnát vagy vajat 
hozza sárga répát , vereshagymát , czi- 
trom hajat a galambokat reá, kevés sót, 
szerecscny (hóvirágot, székfüvet, párgoid 

u’ hvet reá, még egy ki
csit főzzed, csinálj rántást, öntsd' belé 
* pargolt galamb’ levet, áztasd mega’ 
kolompert egy kevés borban, töltsd a’ lév- 
be , fózd fel jól.

15. Galambokat becsinálva zöld bor
sóval.

A gyenge galambokat zsírban pár- 
gold meg, tölts bort.’s húslevet reá, főzd 
meg lágyra, ránts reá, párgoid meg a’ 
zöldborsókat vajban lágy ra hisz eleget 
mondtam mar , fűszerezd meg a’galambo
kat, tejfelt hozza , tölts a’ lévből a’ bor. 
sora, főzd fel, szűrd le u’ borsóról a le-
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vet a' galambokra, tálald ki, a’ borsót 
töltsd reá,

14. Galambokat pástétom levesben.
egcsz galambokat szépén, megtisz- 

titván sózd bé, és eczettel fecskendezd bé, 
labasba vajat olvasz, abba egész tiszta ve- 
reshagymákat , székfúborsot szurkálván 
Jele, babér levelet, tárkonyt, rozmarin

got, szerecseny dióvirágot, czitrom haja- 
kat vess, tedd belé szépen a’ galambokat, 
alól felyulpartiizet, barnítsd meg, azután 
a íüveket vedd ki, önts jó húslevet reá, 
Jort, és eczetet, hogy savanyú legyen, 
ránts reá , lúszerezd meg , czitrom hajat 
mete ve , káperlit, ’s téjfélt bele. A’ puly
kát, kappant, galambot sokféleképen ké
szítheted. x

V. C Z I K K E L Y.
Vadhús.

1. Búvárt sütni.

v'.nóí^™^^ kitéPvén, fel bont
ól sózd bc ’ a’ mejjét kés-
nít e ’ al^a eSy szeIct szalon- 

110 ’ azután spékeld meg, zsemle ^mure süsd meg, húzd le e$y üb 
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vasz labasban egy darab vajat, ostreacsi- 
gát, kolompárt, czitrom nedvet, szere- 
cseny dió virágot, czitrom hajat, ezeket 
pargold meg, és töltsd a’ búvár pecse
nyére.

2. Nyúlat v. más vadat elkészíteni.
Vágd darabokra a’ vadat , és tedd e- 

dénybe ; tégy egy darab szalonnát mo
zsárba, egy pár fej fokhagymát, bazsali
komot, demutkát, törd öszvejól, ’s tedd 
a vad húshoz egy vereshagymával, babér 
levéllel, nehány fenyő maggal, sóval , 
borsai , szerecseny dió virággal , és egy 
pohár veres borral. Párgóld meg most 
mar jól, míg csak nem minden leve el 
fogy 5 akkor egy kanál lisztet ránts bar
nára , czukrot hozzá , töltsd tele hús lével , 
es íözzed a' húst míg meg lágyul. Szedd 
ki, annakutánna a’vadat v. nyálat dara
bonként egy tiszta edénybe, szúrd a’ le
vet szörszitán által a’ vadhúsra, és tölts 
kevés jó eczetet és czitrom nedvet reá, 
’s czitrom hajat is, ’s kész,

3, Szarvas hús székfűbors lévben.
A’ szarvas húst sózd bé, tört fenyő 

maggal es kömény maggal hintsd bé, nyom
tasd meg, főzd meg vízben , eczettel, veres
hagymával , babér levéllel puhára, csi
nálj szép rántást lisztből, vereshagymá-
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hói és fekete reszelt kenyérből, a’jó mar
hahús levet jó sűrűre rántsd bé, sava
nyítsd meg borral és eczettel, fűszerezd 
meg , , porrá tört székfüborsal, tedd a’ 
húst labasba , toltsd reá a’ levet , tégy 
bele apróra vágott czitrom hajat, főzd fel, 
’s add asztalra,

A' szarvas húst sokféleképen készítheted.

4- Csuka pástétom.
z Tisztítsd meg a csukát, vágd el a’ 

fejét, darabold fel, sózd bé, hadd állyon 
benne egy kicsit, a. u. forró vajban veres
hagymával , petrezselemmel , füvekkel , 
czitrom hajjal, borral, czitrom levelekkel, 
s a t. párgoid meg ; a. u. csinálj vegyük 
letet egy darab potykából, csukából, he- 
rmghól, kápriból, czitrom hajból, veres
hagymából , ’s fűszerből : akkor vagdald 
a’ párgoit csukát gyenge tésztává, alól 
felyül vegyűletet, formáld a’ minőre tet
szik, béfedvén, süsd meg, levet reá. II- 
lyen formán készül a’tyúk, lúd, pulyka, 
bornyú, bárány, ’s a’ t. sokféle pástétom 
is , de itt sok volna mind elő hozni.
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ÖTÖDIK SZAKASZ.
Tortíták, sütemények, fagylaltéit, neivek.

I. C Z I K K E L Y.
Tortáiéit.

i. Alma tortáta.

réz edénybe font Czullrot , 
egy messzely vizet reá, és eggyütt főzzed a. u. esv font Mrxi ŐÍV , KuSit czíkltpEvn i . , Bdele , hámozott,«^ekre vasalt almát bele, főzzed eg’ 
u r.P e«5?"l3en el "™ fa , ^JtnZ 1 \agdalt mandolát, 4 lat 
X ha«t T:?” 2 C2itrom hodvét

1 zi ■> ef> tend reá szén simána keveréket; ezitromlevet,szitált ezukrot
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heverj el, azzal kend meg a' tortátát, mi- 
Kor a tűzön sütöd gyakran kavargasd, 
hogy meg ne égjen.

2. Piskóta tortáta.
Tégy eló 5 egész tojásokat, 7 tojás 

székit, egy fazékban habard el jól, a. u. 
egy fel font szitált czukrot bele , és fél ó- 
vaig kavard, metélt czitrom hajat bele 
es utoljára 12 lat lisztlángot együvé keverd’ 
^vajazd m%a formát, töltsd bele a 
tésztát es mindjárt jó forró tortás lábas-

,meg’felyül nem
A?, *uz’ dűlőmben mindjárt meg bar- 

kell sütni nein e^z óráig
desen. ’ miCrt ' azért ho§y ^en csen-

3. Kenyér tortáta meggyel.
Fél font mandolát, hajalj meg, és 

sárí/-t Í ÜSS 12 e$éSZ toiást Ős *2 
féif^küzzé’ kavard e^y órái^^a- «• 

fertály czitromot apróra vágva és ha
lt l'.V r°irt íahéÜat ’ székfóborsót közzé; 
ral nieH^616. *enyér morzsát, kicsit bor- 
más közön0 Van,’.heVerd cl e%y kicsitegy 
és vaii il t ’ karikát a’forma körül, >4l Ád™ M. «ó1’ bel“ «• 
vedd le V1 ’isüsd meg , midőn megsült 

'•dd k J li<ísse| .• relsö haját |.
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gén vékonyan mesd le, a. Ui tégy bécsi* 
nalt meggyet reá.

4- Kenyér tortáta.
, Fel font tört mandolát, fél font szí

tait czukrot, 11 egész tojást, 12 sárgáját, 
egy más után kavarj el , a. u. 12 lat fe
kete kenyér morzsát szitálva, egy czitrom- 
nak és narancsnak a’ haját, fél lat tört 
székfűborsot, fél lat fa héjjat, és narancs 
levet facsarj bele , vegyítsd el jól mind e- 
gyüye , a. u. locsold meg borral jól , és 
ha a mandolák és czukkor jó sűrűn elkeve- 
rödtek , tedd belé a’ locsolt kenyér belet 
a’ többivel eggyütt, keverd Öszve , a. u a’ 
formát és abroncsát tapaszd korul vastag 
tésztával, öntsd belé, süsd meg szép bar
nára, hintsd be a mivel tetszik.

5. Vajas t o r t á t a.
. Végy elő fél font lisztet, fél font va* 
jat,fel czitromnak a’ haját, keverd el e- 
gyütt; és egy fertály font czukrot szitálva 
két tojással csinálj tésztát belŐlle, nyújtsd 
ki, formát adj neki, a minő tetszik, tégy 
becsinaltat is bele, és süsd meg, nem i« 
gén forró tortás lábasban.

6. Csokoládé tortáta.
Egy tálban egy fertály font vajat szép 

tajtékosra sodorj cl, 6 tojás sárgáját, be-
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e , a fejérjét pedig a’ tojásodnak tajtékos- 
ra sodord el , azt is lassan erezd bele 
vegy eló 12 lat apróra tört mandolát , 1 
erta y^szitalt czukrot, egy czitrom levét 

"ele, 0 lat reszelt csokoládét, egy lat fa- 
kejjat, a’ tortaformát ’s karikát' fend bé 
vajjal tégy reá ostyát, töltsd reá a’ kever- 
tet, egyengesd el szépen; süsd meg csen
des tűzön.

7. Borsó tortáta*
Egy font vajat tajtékká sodorj, üss 

bele 20 tojást, de csak 10-nek a’ fejérét 
keverd el, tégy bele fél font czukrot, ke- 
ves czitrom hajat, fahejjat, és szerecseny 

EheZ m keverékhez egy font 
főtt cs szárazon áltál tört borsót tégy, 
és egy fertály óráig kávargasd , a. u. va
jas tésztából készíts egy vékony feneket, 
tedd azt a’ tortás bádogra, fend reá a’ 
borsós keveréket, és csendesen süssed.

8. Kolompár tortáta.
A kolompárokat főzd meg, de úgv 

1 ne rePede2zenek , szűrd le,
körmi 6 ’ rTeld meg ; fólfont re8zeIt 
kompéihoz, vegy félfont czukrot, egy tál
ban 3 egész tojást sodorj el, a. u. elébb 

,naída’kolompárt tedd bele és 
el óidig kavargasd , a’ torta sütőt vajazd 

meg, hintsd bé zsemle lisztéi, és reszelt 
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czitrom hajjal 5 s koczkara aprított czit* 
rom bélivel a tortatat töltsd bele s 
süssed csendesen kemenczében.

9. Élesztős tortáta.
Félfont vajat, 4 ev$ kanál edes tej

felt, 2 egész tojást, 6 sárgáját habosán so
dorj el, a. u. tégy két tele kánál élesztőt, 
félfont montlisztet bele, és verd el a tész
tát legényesen, fele részét kend a’ torta- 
sütőre, és tolts bele valamelly száraz főt
tet , a’ másfélével borogasd bé , és csende
sen süssed.

10. Füszerszámos tortáta.
Két font tört mandolát , 3 fertály 

font szitált czukrot, egy czitrom levét és 
haját, 3 lat koczkásan vagdalt czitromot, 
egy marok pisztacziat, egy naiancs hajat, 
székfüvet, fahéjjat együvé, 10 tojás szé
kit elhabarva, a’fejérét habbá verve tedd 
közibe; és egy fél óráig kotord , kend 
meg a tortasütőt', ostyát reá , tedd 
a’ tésztát belé, süssed csendesen , ezuk- 
rot reá.

ii. Arany tortáta.
Egy fertály font zsiradékot sodorj cl 

jól, fél font fáin apróra tört mandolát és 
annyi czukrot, a egész tojást, 3 tojás 

sár
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sárgáját, egy óráig kavargass, egy fertály- 
font lisztet belé, valamit is tölts bele, csi
nálj tetejét, ’s süsd meg.

12. Császár tortáta.
Egy font jó apróra tört czukrot, u- 

gyan , annyi jó apróra tört hajatlan mán- 
dolát, a. u. egy font vajban 3o kemény
re főtt tojás sárgáját keverj el, ekkor a 
czukrot, mandolát, tojás székét a vajja , 
egy czitromnak apróra vagdalt hajat, es 
két marok lisztet, sodorgass egy tálban 
jó darab ideig, fahéjjat is tehetsz belé, 
ekkor töltsd torta sütőbe, süsd meg.

i3+ Gesztenye tortáta.
Szépen meg sült 14 gesztenyéket há

mozz és vagdaly meg apróra, a. u. más 
fél fertály font vajat, egy fertály font ap
róra tört mandulával sodorj el, 12 lat szi
tált czukrot hozzá, a. u. 3 egesz tojást és 
5 székit, egymás után keverj, bele ; apróra 
vagdalt czitrom hajat és czitromot hóm; 
mikor ez jól el van keverve, kend meg a, 
tortás bádogot és karikát , tedd bele a 
tortátát, ékesítsd lel lőttel , süsd meg 
szépen.

14. Cseresznye tortáta.
A’ magvától tisztítsd meg, egy 1^' 

hasban czukorral tedd fel, kicsit főzzed, 
Szakács - Kiinyv. 13

I
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a. u. a’ cseresznyét kanállal szedd ki, a 
cseresznye levet tört czibakkal , tört fahéj
jal, fózd be sűrűre, a. u. a’ cseresznyét 
tedd ismét hozzá, egyszer még eggyütt 
fózd fel, hütsd ki, ekkor készícs fáin tész
tát tortátához.

15. Mandola tortáta.
Félfont mandolát hámozz meg, a’bő

rétől tisztíts meg; törj meg egy fél font 
ezukrot, tedd tálba, kavard együve, végy 
8 egész tojást, 8 tojás székit, egymás u- 
tán habard el, egy ezitrom haját, is apró
ra vagdalva közibe, a. u. ahoz tartozó sü
tőt és karikát vastag tésztával betapaszt
ván , töltsd a’ vegyüíetet belé, süsd csen
desen , a. u. ezukrot tehetsz reá.

16. Mandola tortáta színekkel.
Egy font mondolát tisztíts meg, oszd 

négy részre, mindenik részt külön külön 
törd meg , fesd meg a’ törés ideje a- 
latt, egy részt áztatott turnizóllal, más 
részt zöld spenáttal, harmadikat barna (zi- 
met) fahéjjal, negyediket feketére csoko
ládéval , egy font ezukrot is ossz el 4 rész
re , keverd a’ mandola közzé , négy tojás 
fejérét sodord el habosra, ’s tégy minde
nik részbe annyit, a. u. mindeniket kü
lön külön kotord el, kend meg vajjal a’ 
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sütőt, tégy ostyát reá, süsd meg szépen * 
czukrot reá , ’s pisztácziát, kész.

17. Törött mandola tortáta.
Egy jó nagy tortátához készíts egy 

font apróra tört mandolát egy tálban , 
egy fél font szitált czukrot, keverj csen
desen , 8 egész tojást es két sárgáját bele , 
2 óráig sodord, hogy szépen elvegyüljön, 
kend meg a’ formát zsírral, a’ czitrom. 
apróra vágott haját keverd közzé , töltsd 
a’ meg kent formába, és közép szerű tűz
nél süsd meg, alól forró ne legyen a sü
tő kemencze feneke , hogy meg ne égjen.

18. Dinnye tortáta.
Szép vajas tésztát készíts, a’ készü

lendő torta nagyságához képest sokat v. 
kevesebbet, sikárold ki és vajas papirosra 
tedd, a’ dinnyét pedig, imígy készítsd: 
egy igen jól meg érett dinnyét madsza- 
gon v. kantárban nehány napra akasz a’ 
verŐfényre , hogy az igennél is jobban 
me^ érjen, akkor metéld darabokra, es 
főzd, meg fejér borban czukorral és fahéj
jal sűrűre, akkor törd áltál szűrön, és 
hütsd ki, a. u. törj öszve két három czi- 
bakot, és keverd a’ dinnye közzé, hogy 
illendő keménységű legyen, fend a. u. ezt 
a’ vegyülctet a’ vajas tésztára, fedd. be 
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egy levél tésztával, kenegesd meg tojás 
sárgájával, es csendesen süsd meg.

19. Szerecscny dió tortáta*
Egy font mandolát tisztíts és apróra 

vágj meg, a. u. egy font szítait czukrot, 
4 lat fa héjjat, 2 lat' szerecsen diót reszelj 
meg, 2 egész tojást , és annyi sárgáját, 
ho^y tésztává gyúrhasd , és síkárolhasd , 
tedd ostyára, egy éjjel szárítsd meg , más 
nap süsd meg csendesen, felyúl több tü
zet mint alól.

20+ Zsemle morzsa tortata.
Egy fazékban 4 egész tojást és négy 

tojás sárgáját sodorj el jól, tégy bele egy 
fertály czukrot, fél óráig kavard, négy lat 
zsemle morzsát, fahéjjat , s czitromot, 
kend meif a' formát es karikát, töltsd be— 
lé, czukrozd és süsd meg.

21. Szalonnás tor tata.
Fél font szalonnát apríts és olvasz meg 

mint a’ zsírt, áztass zsemle belet tejbe, 
facsard ki, ’s keverd u szalonna közibe, 
üss 4 egész tojást, es 4 tojás sárgáját be
le , egy kaján téjfelt is, czukrozd meg, 
metélt czitromot, fa héjjat, székfübor- 
sot, ’s fél font tört mandolát, kavargasd 
«1 jól, készíts vajas tésztát, síkároly újnyi 
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Vastagságú tészta darabot, tedd a’ formá
ba , öntsd reá a’ vegyületet, de ne tele, 
süsd meg.

22. Meggy e s t ortáta.
Öt lat zsírt és 8 lat tört mandolát so

dorj el, üss egész tojásokat és sárgáját is 
kölünösen bele , keverd el, három tele ka
ján tejfelt, czitrom hajat, tört székfübor
sot , fahéj jat és czukrot, mind eggyütt jól 
keverd el , még 8 lat szitált zsemle lisztet 
bele és párgoid meggyeket magvak nél
kül, keverd el jól. A’ formát a' karikával 
eggyütt vajjal megkenvén, töltsd bele a’ ke
veréket, és szép barnára süsd meg.

25. Fahéj (czimet) tortáta.
Vágy elÖ 28 lat lisztet, 20 lat vajat, 

11 lat czukrot és fahéjjat, hogy barna le
gyen, morzsáid mind együvé, üss 6 tojás 
sárgáját közibe, és készíts tésztát, a’for
mát vajjal kend meg, sikárold ki a’ tész
tát de ne igen vékonyra, tolts belé a’ 
mit akarsz, tetejét is csinálj-süsd meg, 
-és tojással kenegesd meg.

24. Czukor tortáta.
Félfont vajat habosra elsodorván, tégy 

bele 4 tojás sárgáját, fél Iont apróra tőit 
mandolát, fél font szitáit czukrot, jól el-
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keverve, egy fél czitrom haját jó apróra 
metéld, fél font zsemle lisztet, jól elke
verve , a’ lapos formát a’ karikával eggyütt 
vajazd meg, és a’ fenekére késháta vas
tagságú tésztát tévén, önts a’ közepébe bé- 
csináltat, a’ másik tésztát ontsd reá, süsd 
meg.

II. C Z I K K E L Y.
C z u k r o s sütemények.

i. Ananász ( almakirály ) pereczek.
Egy nyújtó deszkán egy fertály font zsem

le lisztet, fél fertály vajjal a. u. i fertály 
czukrot, apróra vagdalt czitrom hajat és 
ananászt vegyíts közzé, üss egész tojást 
belé, készíts tésztát, formálj pereczeket, 
vagy a’ mit akarsz, tojás sárgájával vagy 
fejérjével is kend meg.

2. Piskótát csokoládéból*
Öt tojás fejérét egy tálban sodord 

el, a. u, i font szitált czukrot, tégy a' 
tojás fejérjébe , és 3 fertályig kavargasd ; 
a. u. végy oló egy font nem igen apróra 
tört mandolát, 1 fertály csokoládét, és 
keverd közzé, de ne soká, csak hogy eb 
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vegyüljön, fennd ostyára, formáíy pis
kótákat , süsd meg, felyül több tüzet mint 
alól.

3. Piskótát tajtékosan.
Egy fazékban habarj el 12 tojásokat 

apródonként hints bele egy font szítált 
czukrot egymás után míg habarod, egy 
fél óráig tartson a’ habarás , utólj ára 
fél font igen jó száraz lisztet tégy bele, 
piskótákat papirosra, süsd meg, elébb meg 
czukrozván.

4. Piskóta baraczkkal.
Egy font baraczkot de jó érettet meg 

hámozván, a’ magvával eggyütt párgoid 
meg, de kavargasd , hogy meg ne égjenek, 
a. u. sodorj el fél font szitált czukrot egy 
egész tojással egy óráig, ekkor szitán törd 
által , beléje a’ főtt baraczkokat, ’s abból 
a’ vegyületból készíts piskótákat ’s süsd- 
meg?

5, Anglus pereczeket.
Tégy tálba egy font lisztet, két ka

nál élesztőt fél messzely lágy meleg tejet, 
egy fertály olvadt vajat, kevés sót, kevés 
czukrot,egy fertályig sodord, tedd meleg 
helyre két óráig hadd álljon , végy eló is- 
mét egy fertály font vajat, azt is sodord



200 —

SS

egy fertályig, tedd formára , nyújtsd a’ 
tésztát szelesie, tedd a vajra, hogy me 
kemenyedjen , mikor meg keményedett, 
szaggass pereczeket belÓlle, süsd meg , de 
ne forrón , készen van.

6. Porhanyós pereczek.
. V(W elő; egy fél font lisztet , 5 lat 

vajat, 6 lat czukrot, két egész tojást, ké
szíts tésztát, csinálj belolle pereczeket, 
kend bé tojás fejérével és vízzel, híntsd- 
be czukorral, és süsd meg szépen.

7* Csokoládé kenyér.
Apróra tört 8 lat mandolát,8 lat szí

tait czukrot három, egész tojással egy egész 
oiaig egy óldalon sodorj, míg jó sürú 
lesz, egy kvintli porrá tört fahéjjal, egy 
lat reszelt csokoládét, egy czitromnak há- 
jat, mind ezeket közibe, egy poharat 
fenny bé vajjal, és süsd meg , a. u. ]lütsd 
ki , metélj hosszas szeleteket belÓlle , tedd 
ismét a torta sütőbe, míg mind a' két 
oldala barna lesz.

8. Fánk tojás sárgájából.
Egy fertály font mandulát, s épen 

annyi czukrot töri meg, tedd azt egy réz 
edenybe vagy pohárba, négy tojás székit 
üss bele, tedd a tűzre, míg meg nem 
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szarad, hintsd bé kicsit lisztéi, fennd os- 
tyara, szép hosszára hints reá pisztácziát 
es süsd meg szépen.

9- Czukorból szamoczát v. epret.
Készíts tésztát, 8 lat hajait és jól meg 

tört mandolát, ugyan annyi czukrot, ke
vés lisztet, apróra vagdalt czitrom hajat 
es habos tojás fejérét hozzá; tedd mind 
egy abasba , szárazd mind a’ pár tűzön 
hogy kemény tészta forma legyen belÖUe 
a. u. tedd két tál közzé hutsd ki, annak 
iszamoczákat, vagy epre
ket belőle, szurkaid apró faszálkákra, 
martogasd alkermeslébe ebbe tégy czitrom 
levet hogy színesebb legyen, felér sárgás 
törött czukorkándlivalf va^Xang! 
mezzel, szarozd két nap, és a'levelét így 
készítsd: ezukort, ázott tragantot, he
ves paréjt törj együvé, mint valami tész
tát síkárold el kés háta vastagságúra, az 
arra való formával szaggasd ki a' leveleket, 
és szárítsd meg; a. u. fózz czukrot víz- 
Jen szép sűrűre, mártogasd bele az ep
reket es tedd a levélhez.

lo- Fűszeres mézes kalács.
Egy fazékban 5 egész tojást habarj 

egy fertály^, metélj bele koczkásan egy 
citrom hMt, 3 Wntií falíéjjat 
uboisot törj meg, egy font szitált czuk*
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rőt is, és ugyan annyi lisztet, vegyítsd 
mind közibe tégy kevés reszelt szerecseny 
diót is hozzá, nyomd ki a’ formákban, 
a’ tortáta sütőt viasszal vagy vajjal kend 
meg, tedd bele a’ kalácsokat, es süsd 
meg a' tortás lábasban.

ii. Nyálat czukorból.
Egy font mandolát jól apróra törj 

meg, s egy kvintli mindenfele fűszert, 
tojás fejérével és czukorral vegyíts öszve, 
és formálj egy nyúlat belolle, 24 óráig 
szárítsd, a. u. készíts szmt Ml kv.nth 
szekfuborsból és fahéjból így kánál gumi- 
ból*, egy kanál Armemai Bolusbol, ba
rom’ csep fekete színben feleresztvén, fendd 
Levele a nyúlat, és mikor megszáradt, 
kend bé a’ gummival , és spekeld meg , 
hosszára metélt mandulával.

12. Kártyát czukkorból.
Egy fertály font vajat habosra sodorj 

el, üss'a. u.két tojás sárgáját, 2 egész to
jást, égy ezitrom nak a’ haját, egy fertály 
font apróra tört mandolát, egy fertály 
ezukrot, 8 lat lisztet , ezeket keverd el 
jól együvé, tégy fahéjjat és szekfüvet be
le, a tésztát kis újnyi vastagságúra sika- 
rold ki, metélj tészta szeleteket mint egy 
egy kártya, a’ négy szegletébe tégy egy egy 



mandolát , kenegesd bé tojás fejérével , 
hintsd bé czukorral; süsd meg csendesen.

13. Gesztenyéket czukorból.
Három fertály font mandolát hámozz 

meg, és hajalj le, tedd friss vízbe, hogy 
szép fejéren maradjanak, a. u. törd meg 
jó apróra, a’ törés közben nedvesítsd meg 
friss vízzel, hogy barna ne legyen , a. u. 
két fertály font szitált czukrot egy réz po
hárba tégy, mandolát és czukrot vegyítsd 
együve jól; a. u. tedd lábasba és egy ki
csit száraszd meg a tűzön , de mindég 
kavargasd hogy megne égjen, a. u. vedd 
le a’ tűzről, hütsd ki egy kicsit, tedd 
reája ismét, szárítsd még egy kicsit, is
mét vedd le a’ tűzről , kavard mind addig 
míg, csak lágy meleg lesz; czitrom ha
jat apróra vágva, és czitrom levet bele, 
keverd a’ tésztába, egy tojás fejérét so
dord egy tányéron habzóvá , azt is ve
gyítsd a' tésztába , tedd ottan az ele
ven szénre, és szárazd meg, a. u. áztass 
tiszta ruhát friss vízben, tedd bele a tész
tát melegen, és egy csomóba nyomd ösz- 
ve erősseu , a. u. csinálj gömbölegeket, 
olly nagyokat, mint a’ forma, hintsd bé 
a’ formát lisztéi , hogy hozzá ne ragadjon , 
abból nyomogasd ki a’ gesztenyéket s e- 
gyiket a’ másik után kend meg tojás sár
gájával, a. u. villára szurkolván és a pár*
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tűz felibe tartván, süsd meg szép barna- 
. ra mint a gesztenyék.

14. Konfekt.
Hét friss tojás fejérét, vagy a men

nyire szükséged van , habosra sodord el , 
a. u. a’ tojások mennyiségéhez képest 
végy eló czukrot is, szítaid meg, s P&Y 
kanállal vegyítsd a’ tojás közibe , hogy a 
szép fajin kemény tészta legyen, a. u. az 
asztalon nyújtsd ki, készíts gömbölü vagy 
négy szegletéi újnyi vastagságú hosszú 
tésztát belólle, szép formába nyomd bele, 
a. u. tedd réz sütőre és süsd meg.

15. Rákokat czukorból.
A’ mandola tésztát nyomd rák formá

ba, metéld körül szépen, és szárítsd meg, 
készíts színt neki gumimból és brasiliai fá
ból vagy héjból, (fermabuch holez) azzal 
háromszor kend meg a rákokat, hogy szép 
veressek legyenek, a. u. ismét a’gumival 
még egyszer futtasd meg, hogy fényes- 
ked jenek.

16. Fenyő madarakat czukorból*
Hészíts tésztát mint a' szamóczához ?. 

u. hintsd bé a formát ezukorral, nyomd 
belé a' tésztát, a’ közepébe tégy apróra 
vagdalt czitromot, tedd reá a’ más részét 
ís a’ madárnak, szépen kiszedvén, két 
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napokig szárítsd , akkor fózz czukrot vízzel 
szép sűrűre , tégy csokoládét a’vízbe, tégy 
a’ czukorba is , főzd fel eggyütt, kend, 
bé vele a’ madarakat, hints vagdalt czit
romot reá, és szárítsd meg a’ tortás lá- 
basb an.

17. Mézes kalács fahéjból és mán- 
dolából.

1/4 font mandolát törj meg, 1/2 font 
czukrot, egy kanál szitált keményítőt, és 
fahéjjal, annyit h.ogy mindjárt barna színt 
kapjon, 2 tojás fejérjét, egy tojás sárgá
ját, kevés rózsa vizet, készíts jó kemény 
tésztát, sikárold ki vékonyra, és nyomd 
formába, a. u. viasszal kent és megint 
megtörölt tortáta sütőbe, a' kalácsokat 
tedd reá , és süsd ki jól.

18. Czitrom fánk.
Egy fél fertály font czukrot megtör

vén tedd tálba, vedd ki két tojásnak a fe
jérét, egy czitromnak a’ levét és hajat so
dord habbá, végy eló egy fertály mando
lát, kevterd közzé, végy eló ostyát, íend 
reá a' tésztát, csinálj gömbölyű fánkokat 
belőlle, tedd a’ bádogra, és süsd meg a’ 
tortáta sütőben.

19. Mandola torony.
Egy font mandolát hámozz meg és 

törd meg darabosan, végy eló egy iont 
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szitált czukrot, 3 czitromnak a levét, ke
verd el jóleggyütt, hogy habozva tajtékoz- 
zon , a’ czitrom hajakat is bele , kény meg 
vajjal egy bádog pléhet, és mázold reá 
szépen a’ keveréket, süsd meg szép ró
zsa színűre, de szép magasra formáld * 
mint a’ Brüsszeli vagy Sz. István tor
nya Bécsben.

20. Mandola kenyér.
Egy fazékba tégy 13 egész tojásokat, 

és lü tojás sárgáját, fél óráig habard 
e«-v font szitált czukrot hozza , a. U. 
vé«-y elő félfont tört mandolat, és ismét 
3 fertály óráig kavard , utoljára két czit- 
romnak a haját apróra vágva, egy font 
szép lisztet, és addig habard, inig jól el 
nem vegyül, töltsd a. u. w arra rendelt 
edénybe , a’mellyel elébb kény be zsma , 
és csendesen süssed, akkor hutsd ki , me
téld szép vékonyra és egy rostélyon bar
nítsd meg.

21. Mandolák sülve.
Tíz lat szép mont lisztet tégy egy 

deszkára, 4 lat apróra törtmandolát, 5 lat 
vajat, és3 lat czukrot, ezeketeggyutt ve
gyítsd el, szitált fahéjjal hozzá, hogy a 
tészta szép barna legyen 4. tojás sárgáját , 
a tésztát gyúrd meg, nyújtsd el szép si
mára, síkárold kés háta vastagságúra, az 
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ahoz tartozó formával szaggasd ki a man
dolákat, és szép rózsaszínűre süsd ki zsír
ból, czukorral és fahéjjal hintsd be.

22. Mandola sajt.
Tisztíts meg 8 lat mandolát, felette 

igen apróra törd meg, végy eló i 1/3 pint 
téjfelt, sodord el jól, végy 1 lat viza hó
lyagot, vágd apróra, és mosd ki vízben 
tisztán, a. u. tedd egy czin tálba, tölts 
vizet reá, tedd pár tűzre, és olvazd meg, 
de mindég kavargasd, hogy félné forjon, 
mikor meg olvadt, szűrd által egy tiszta 
ruhán, töltsd csendesen a’ téjbe, akkor, 
még egyszer, ismét szűrd által egy ruhán, 
és facsard ki jól , hogy a’ mandolaból az 
erő ki jöjjön, czukrozd meg, töltsd fa
zékba, kaparj tüzet körűlte, kavard mind 
addig, míg forró lesz; de ne forjon, kü- 
lömben fekete lesz, vedd ki, es töltsd az 
ahoz tartozó lármába tedd jégre , hogy 
meg fagyjon.

23. Mandola tészta.
Végy elő 3/4 font mandolát , törd 

meg jó apróra, 6 tojás sárgáját, 1 fertály 
font vajat, , és i fertály font czukrot , 
mind egy mozsárban törd meg, és egy 
tálat is szép vastagon kenny bé, és szé
pén süsd meg, a. u. bécsináltat is adhatsz 
reá, vagy hó ’s jég formál habarhatsz reá.
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24. Szerecseny dió fánk.
Egy tálba tégy egy fél font szitált ezuk

rot , 3 tojás fej éret, habard el jól három 
fertály óráig, végy elő 20 lat lehajalt és 
jól megtört mandolát, es kis megreszelt 
szerecseny diót is hozza , csinálj gömbö- 
1Ü tésztát belolle, ’s tedd ostyára, tedd 
ismét lapos bádogra, süsd meg, de ne 
forrón.

a5. Apácza fánk.
Egy font mandolát törj meg gorom- 

básan , főzz meg 3/4 font ezukrot jó sűrű
én, tedd bele a mandolakat, tört szeklu.- 
borsot és fahéjjat, koczkásan metélt czi- 
tromot, két ezitrom hajat, vegyítsd el 
mind eggyütt, és készíts apró darabokat 
belolle, a’ tésztát így készítsd: egy font 
ezukorhoz végy 12 egész tojásokat, es 
ÍZ kanál bort, egy fazékban sodord egy 
fertályig, és csinálj tésztát belől le , nyújtsd 
ki vékonyra, töltsd bele a' tölteléket, tedd 
tortás lábasban , ’s csendesen süsd meg.

26* Diókat ezukorból.
Egy fertály fpnt mandolát lehajalván 

törd meg mindjárt ezitrom lével, lózzmeg 
egy fertály font ezukrot kevés vízzel , míg 
jfem nyúlik, tedd bele a1 mandulákat, 
és szárazd mega’ pártüzön, vedd ki a fe
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le részét, hadd fej éren , a' niás részét fa* 
héjjal barnítsd pieg, a’, fejér tészta közzé 
tégy czitrom hajakat is, hints bé a for
mát czukorral, a’ hajakat és magvakat 
beleket nyomd ki, és szárítsd meg; a 
dióbeleket fennd bé tojás fejérje hóval v. 
habbal, ’a beleket rakd a héj jakba és fog
lald öszve.

27. Sült ostyák.
Gyönyörű szép tiszta lisztre tólts vi

zet , és sodord el szép egyenlőre , azután 
ereszd fel vízzel kicsit, fennd bé a’ vasat 
viaszkai, tartsd a’ tűz felibe és töröld meg 
isméden, tedd a’ vasat isinél a’ t.iz feli
be , hogy forró legyen, tólts bele egy ka
nál tésztát, süsd meg, de' csak annyira , 
hogy szárazon és fejéren maradjon.

28. Baraczk ostya.

Hét font jó érett ’s hámozott baracz- 
kot szőr szitán törj által, félfont czukor- 
ra tólts fél messzely vizet, fózd meg sű
rűre; a.1 u. az által tört baraczkokat tedd 
belé, és f^zedmind addig, mígPén mind' 
megsűrüdik, hutsd ki egy kicsit; vegy ki 
belolle valamit, és nyújtsd ki egy kés há
ta * (tagságára, nyomd ki kerekded bá
doggal vagy üveggel, óllyan 'nagyra, va
lamint neked tetszik, ha a’ d,egzkáböz ra“ 
kadna segíthetsz rajta, szitált czukorrak

Szakács könyv. 14 
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midőn ki nyomtad, akkor főzd meg a 
czukrot lábasban, és fennd meg a kinyo
mott leveleket mind a két oldalán , míg 
a' czukor jó forró , mert máskép megsu- 
rüdik.

29. Narancs kenyér.
E^y fertály font szitált czukrot egr 

tojással kavard el jól, a. u. egy narancs
nak a hajait reszeld meg , vegy kévés ana
nászt , 2 lat apróra tört mandolaval , es 4 
lat lisztet is hozzá, keverd el mind eze
ket jól eggyütt, a. u. metélj ostya dara
bolt, tetszésed szerént nagyokat vagy 
kicsinyeket, kenj reájok ebből a tészta 
vegyüíetböl kés háta vastagságnyjt (az os
tyákra t. i.) tedd , de ne igen forró kemen- 
czébe es süsd meg.

3o. Narancs tészta.
Végy elv fél font czukrot, fél font 

mandolát , mindeniket törd apróra, 14 
tojás.sárgáját és 6 egész tojást, a’ fejérét 
habbá sodord, 4 narancsnak a levet es 
e£y tálba tedd, mind, habard egy tellyes 
egész óráig, készíts belólle a’ mit akarsz 
és süsd meg.

3i. Gy ürú fánk.
Tégy egy font czukrot egy fazékba, 

, egész tojást és 6 tojás sárgáját, habard
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egy óráig, a. u. végy elő i font keményí* 
tót, szitáld meg , egy czitromnak a’ ha
ját, fa héjjat, és viaszai tetszésed szerént 
bele, a. u. melegítsd meg a’ faformat, e» - 
töltsd bele, süsd meg.

32. Szalámi vagy olasz kolbász czu- 
korból.

Tégy 8 lat hajait vagy tört mandolát 
lábasba, 8 lat szitált czukrot, és apróra 
vágott czitrom hajat, kevés lisztet, tedd, 
pártüzre, szárazd meg, tégy kevés habos
ra el sodrot tojás fejérét hozzá,: mikor szép 
fáin, vedd el a’ tüztől, tégy fahéjjat és 
szekfüvet tetszésed szerént hozzá, 4 lat 
apróra vagdalt czitromot, 2 lat hajatlan 
szeldelt mandolát, kevés ázott tragantot 
és alkermes levét, de csak annyit hogy 
veres legyen, mint a szalámi hurka, ve
gyítsd el jól együve, hints bé egy deszkát 
Czukorral , tedd reá a tésztát , csinálj 
kolbászt belölle, hcngergesd meg czukor- 
ban , hadd állyon két nap , a. u. metéld fel 
mint a' hurkákat szokás.

35 Csigákat czukorból.
A' mandota tésztát röstöld meg, for

málj belölle csigákat és szárítsd meg, a. 
u. készíts színt két kanál vízből, 14 csep 
gumiból , egy csep fekete színből , és 
kevés Arméuiai boluslis hozzá , keverd, el

>4 *



— ei9 —>

■jól ergyütt, fessed meg a’ csigákat, vele, 
és felyülrÖl futtasd meg gumival, kévés 
czukorhavat, utoljára hintsd bé szere- 
cseny dióvirággal.

34. Meggyes karé j.
Asszú meggyet szép lágyra főzz meg , 

szedd ki a magvakat , és tégy 4 lat szítait 
czukrot egy bádog vagy réz pohárba , tolts 
vizet teája, főzd meg szép sűrűre, vagdalj 
apróra 4 lat hajadéi mandolat; tedd a 
czukorba, a’ megvagdalt meggyet, czitrom 
hajakat, fahéjjal, egy tojás fejerjet habos
ra sodord el, és czitrom levet hozza , ke
verd együvé a’ tűznél, a. u. hütsd ki, lennel 
Ostyákra, karéj formákra hajtogasd, süs
sed csendesen, csinálj fejér és veres czu
korhavat reá, szárítsd meg, es hintsd be 
pisztácziávaL

35. Fahéj (cziinet) kenyér.
Készíts egy fazékba 6 egész tojást , és 

ia tojás sárgáját, a. u. félfont szitált czuk
rot, kavargasd más fél óráig, hogy ha
bos legyen, a. u. végy egy lat szítait ía- 
héjjat, 1 fertály szitált keményítőt, egy 
fertály szép lisztet, vegyítsd jól együve, 
kend bé az ahoz tartozó edényt zsírral, és 
töltsd bele , félen tele, csendesen süs
sed, metéld el, és a rostélyon barnítsd 
meg mint a’ mandula kenyeret.
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36. Fahéj k á r ty a.
Végy elő egy fertály szitált czukrot* 

és ugyan annyi lisztet, i egész tojást, i 
lat vajat, i egész czitrom apróra metélt 
hajat, készíts belöllé tésztát, síkárold ki 
kés háta vastagságúra, metélj kicsinyke 
négyszegletű tészta darabokat, tégy a’ kö
zepébe 2 fél hámozott mandolákat , és 
süsd meg szépen.

37. Fahéj fánk.
Félfont zsemle lisztbe vágj 12 lat 

vajat, e^y fertály, hámozott és apróra 
vagdalt mandolát, 2 fertály szitált czuk- 
rőt, 4 tojás sárgáját, 1 xr árú fahéjjal, 
1 xr árú székfűborsot, fél czitromnak a- 
próra vagdalt haját, készíts tésztát belöl- 
le; síkárold ki, szaggasd ki gömbölű ü- 
veggel, tégy a’ közepébe valami lőttet, 
fennd bé az óldalát tojással, csinálj tete
jét, tedd formába megkenvén azt elébb 
tojás sárgájával, és süsd meg szépen.

3g. Fahéj mézes kalács,
l égy egy réz pohárba fel iont szítait 

czukrot ; fél font jól meg vagdalt mando
lát , (Szárítsd meg pártűzön , mikor lágy 
meleg, két tojásnak a’ fejérjét tedd bele, 
1 lat fahéjjal, egy czitromhajatbele,tedd 
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a'laska nyújtóra, csinálj kalácsokat be- 
löile, süsd meg, ’s tégy reá czukor havat.

39. Mandola, háló köntösben.
Három vagy négy tojás fejérét elövé- 

vén egy fazékba , és egy más után egy ha
lán szitált ezukrot bele vetvén , habard 3 
fertály óráig, ollyan sűrű legyen, hogy 
ha megfordítod ik a' fazekat semmi ki ne 
fusson , végy elő szép nagy hámozott man- 
dolákat, tisztán törőlgesd meg, szurdald 
a’ kötő tőre, és mártogasd a habarékba, 
fenny béegy tortasütőt viasszal , vagy friss 
zsírral, rakogasd reá szép rendel, és egy
szeribe süsd meg.

4o, Fahéj mandola.
Ezek a’ mandolák úgy készülnek, mint 

*' háló köpönyeges mandolák, mellyeket 
most irtunk le fellyebb, hanem midőn a’ 
habarék jó sűrűre elkavaródott, tehát szi
tált fahéjjat tégy bele, és úgy készítsd , 
mint a’ háló köpönyeges mandolát, egy 
czitromnak a’ haját vágd apróra közibe.

41. Csokoládé mandola.
Ez is úgy készül mint a’ fellyebb va

ló , hanem a’ habarék közibe reszelt és 
szitált csokoládét tégy, még pedig akkor
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Ynikor már a' habarékot, ugyan csak jó 
sűrűre el habartad.

42. Czukor pereczek
Végy elő fél font szitált czukrot, ke

vés vagdalt czitrom hajakat, apróra tört 
fűszert, egy messzely lisztet, egy fertály 
vajat, és 3 tojás székit, készíts ezekből 
tésztát, formálj pereczeket, tedd azokat 
vajjal megkent bádog - pléhre, kend meg 
mind tojás fejerevel, hintsd be czukoiral, 
és süsd meg szép zsemle színűre.

45. Czukor kenyér.
Végy elő fél font fajin lisztet, 10 to

jás sárgáját, 3 egész tojásokat , kotord el 
jól , végy elő elébb fél font tört czukrot, 
vegyítsd a. u. a’ lisztet bele , vegyítsd el jól 
eggyütt , tedd ezt a tésztát vajjal kent pa. 
piros tartóba, tedd azt a tortasütő labas- 
ba , és süssed gyenge tűznél, ha igenjei 
duzzadt , tégy felyül erős vagy kémény 
tüzet, hogy kemény haja legyen, keverj 
egy tojást kevés víz közzé, fennd be a 
czukros kenyeret hogy megnő égjen, vágd 
hosszas darabokra míg meleg, es szántsd 
meg.

44. Czukor hó.
Egy egész font czukorra tölts egy 

messzely vizet, és egy éjjel had ázzon hon- 
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ne í a. u. egy tojás fejérét elő vévén, hints 
arra fátyolén által szitált czukor havat, 
és habard el jól, ollyan sűrű legyen , hogy 
ha a-' Diánát bele mártod, alig se es- 
hesen le. rólla,. y. u. tedd fel a' czukrot, 
és í! ^-ed ollyanra, minta pontúdéhoz, 
a’ czáxírbt és'a; tojást mindég kavargasd , 
el óbb' eh kell pedig kezdened a kavarga- 
tást oby fertály óraval a' tűz mellett való 
főzésnél\ azután is folyvást kavargasd, 
írtig a‘ czukor süfű'ném lészén, akkor 
vedd ki a’ czukrot a' tüztöl, és kavard be
lé a'habarékot a’ cznkorba , kavargasd kö- 
röskörúl, és akkor mingyárt a’ formába, 
a’ formát papirossal kell elébb megbélel, 
ni, ha formád nincs, végy elő egy skátu- 
]át, üssd ki a’ fenekét, béleld meg papi
rossal , és töltsd bele a hó habarékát, 
Úgy is jó.

45. Czvibak, vagy hétszer sült ke. 
nyer kicsiny.

Tégy 1-9 lat czukrot egy fazékba, üss 
bele 4 egész tojást, kettőnek a’ fejérét,, 
habard egy óráig, hogy sürú Jegyen mint 
a’ pép, a. u. végy elő 24 lat lisztet egy 
deszkára, a fellyebb valókat töltsd a liszt
be, és egy marok almakirályt is, csinálj 
belőlle tésztát, és készíts szeleteket tet
szésed szerint, süsd meg azokat tortás 
lábasban , al u. hütsd ki , és metéld kés- 



íiáta vastagságnyira, a. u. egy kicsit sár
gítsd meg.

46. Czvibak lágy*
Végy elő fél fertály font tört czukrot, 

üss egy egész tojást, és 2 tojás sárgáját 
bele, kotord mind addig, míg szép sűrű 
nem lesz , a. u. fél fertály font lisztet ke
verj közibe , hajts öszve fél árkus papirost, 
alól felyül várd öszve, a' tésztát tedd bele, 
azután süsd meg, mikor megsültek vágd 
ki a’papirosból, és még azután ismét tedd 
lábasba és egy kicsit szárítsd meg benne.

47. Czvibak Franc z i ás an.
Végy elő 10 tojásokat a’ hajókkal eg- 

gyütt és mérj ugyan annyi nehézségű szi
tált czukrot, a. u. hét tojás nehézségű jó 
féle lisztet, törd meg a' tojásokat, mind 
a’ 10 tojás székét v. sárgáját tedd félre , 
a’ fejérét pedig egy tálba hó v. hab for
mára sodord el ; és a. u. a’ sárgáját is ve
gyítsd közibe, ekkor a' szitált czukrot , 
öntsd közibe, habard ismét félóráig, egy 
nagy főző kanállal egy oldalon, a. u. a’ 
meg. mért lisztet is de a’ melly jó száras 
legyen ízibe keverd bele, kenegesd meg 
vajjal a’ bádog formákat, és töltsd bele a’ 
tésztát, hintsd bé felyül szitált czukor- 
ra^süsd meghűlt kemcnczében 10— 



pillantatig, de ollyan tortasütőben mell^ 
felvűl fel nyílik ne, süsd.

7 Jegyzés. Ebből a tésztából franczia 
piskótát is készíthetsz, csak hogy reszelt 
czjtrom hajakat is tégy bele.

48. Czvibak Csokoládéból*
Ved elő 8 tojásnak a’ fejérét, és ha

bard zúzzá habbá, vagy is hóvá, akkor 
Vedd a sárgákat is, kever) bele egy font 
tört czukrot is, keverd egy jó lel óráig, 
tedd belé apródonként a havat , akkor 
vegyíts egy font fáin lisztet is közibe, so- 
L nem kell kotorgatm, töltsd papirosból 
készült tokba, süsd meg, és mikor meg 
sült, hütsd ki, ekkor végy elő egy font 
czukrot, tedd a’ tűzre, es főzd lel, tégy 
apróra vágott csokoládét bele, es csak k - 
csit főzzed, hogy széllyel mennyen, ka- 
vargasd el egy kicsit , hogy saru legyen, 
is márts belé a czvibakot.

Hl. CZIKKELY.
Édes vagy savanyú Saláta.

i. Körtvély Saláta.
Hámozd meg vékuyan a körtvélycket 
tedd hideg vízbe , hogy meg no feketedje
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fi el?, töltsd a’ lábast félig vízzel, tégye£y 
jó darab ezukrot, egy darab fahéjjat, és 
egy egész czitromhajat belé , midőn főni 
elkezd , tedd bele a' körtvélyeket is , fe
dezd bé, és fózd jó lágyra, a. u. tedd a' 
sulezos csészébe, de a’ száraival felfelé, 
ekkor tégy még egy jó darab ezukrot a’ 
lábasba, és mind addig főzzed, míg a 
ezukor nem nyúlik, töltsd a’ körtvélyek- 
re, hadd aludjon meg híves helyen, és é- 
des saláta helyett add asztalra.

Jegyzés. 18 körtvélyre egy font ezu
kor kell ; és ha a’ körtvélyeket dinnyébe 
teszed, úgy a’ közepén vagdald két felé, 
és visszájára rakd bele , a' sulezot vagy a- 
ludt levet reája , és híves helyen oltsdmeg.

2. Bab vagy Fizola saláta.
A’ baboknak mind a’ két óldaláról a’ 

bőröket lehajalván , vagdald rézsuntosan, 
és jó fáintosan, végy eló sós vizet, tedd 
ebbe, és fózd meg lágyra, a. u. hütsd ki, 
és eczettel készítsd el fa olajjal, és bor
sai egyetemben.

3. Czikória saláta
A' czikória gyökereket szépen tisztítsd 

meg, és hosszára hasogatván , a' bélit me
téld ki, és néhány órára tedd vízbe, hogy 
*’ kesernyésé kiszívódjon, minden órában 
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friss vizet tolts reá, fózzd megosztán,és 
spárga salátával készítsd cl.

4. Kauli vagy virágos káposzta 
saláta.

A’ szép fejér virágos káposztának e- 
gész virágját sós vízben főzd meg , töltsd 
le rólla a’ vizet, és ismét frisset tolts reá, 
sózd meg, hogy szép fejéren maradjon, 
készítsd el osztán eczettel es íaolajjal, tedd 
tálba , és azután asztalra.

5. Fűszer saláta.
Vágy elő mindenféle friss egésséges 

fűszereket: p. o. kanál levelű füvet, tor- 
mas levelet, sóskát, borsfüvet, ezerjófú- 
■vet, méhfűvet, czukorfüvet, sarga violát, 
szekfüvet, ’s a’ t. válogasd ki , mosogasd 
meg, és ecsettel, ’s olajjal mint mae sa- 
Etákat készítsd el, a boreczet helyett szép 
rózsa eczettel , czukrot a’ közepébe , és kö- 
1 Ül ette más salátákat rakván még szebb, 
csinosabb s kedveltetőbb.

6. K á p o s z t a salát a.
A.’ gyenge veres és fejér káposzta fe

jeket, kemény ereiket ki metélvén először 
hajtogasd együvé erossen, igen szép a- 
Drócskára szálasra metélgesd meg beretva 
élességü késkéddel, a. u. néhány órával 
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osztási reá töltheted az eczetet, vagy ola
jat, meg is kell borsolní.

7. Retek saláta.
Hámozd meg a’ retket vékony karikács- 

kákra szeldelvén, tölts reá eczetet és fa
olajat, tégy borsát és sót hozzá, a’ retek 
szeletéket elébb jó lesz, ha megsózod, a 
levét le szűröd , és mint mondám , el
készíted.

8. Spárga saláta.
A'spárgákat megtisztítván, csomóba 

kötözd, lágyra főzd, a. u. a’vizet tisztán 
szúrd le , tedd tálba , de a’ fejek befelé 
legyenek , és kihűl lyenek , végy tisztán 
mosott főző salátát, tégy abból is közi
be , jó boreczetet, provincziai olajat, ’s 
jó lesz.

9. Iborka saláta.
Meghámozván az iborkákat metéld igen 

szép vékony szelctecskekre, sózd meg jól, 
borítsd bé tállal, egy óráig így állván, 
töltsd le az iborka levet, a. u. tölts reá 
boreczetet, provincziai olajat és borsot.

xo. Meggysaláta,
Három fertály font czukrot (ha egy 

jó tállal kívánsz készíteni) tégy egy réz 
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pohárba, és 3 kanál vizet, ’s jó sűrűre 
főzd fel, a. u. készítsd két font leszemelt 
tiszta meggyet, tedd a meg főtt czúkorba , 
főzd fel lassan míg szép lágyak lesznek , 
a. u. egy tajték szedő likas kanadai szedd 
ki a szűrő tálra , hogy a híg léh le szű
rődjön , tedd szép rendel őkemeket egy 
tálba, főzd meg igazán a’ levet, míg meg 
nem aluszik, szűrd átal a meggyekre, s 
tedd híves helyre , a tál szelére tehetsz , 
rakhatsz metélt narancsokat es czitro-
mokat.

11. Zeller salata.
A' zeller gyökereket tisztítsd meg, 

és a' lég szebb zöldjét v. levelet hadd raj
ta , a gyökereket ollyan vékony gömbö- 
]Ű'szeletekre metéld a mint csak lehet a 
zöldjével eggyütt, a. u mosogasd meg , 
készítsd el eczettel , fa olajjal , sóval , 
és borsai, ha tetszik elébb vízben egyszer 
kétszer fel is forralhatod.

12. Szilva saláta.
A’ szép érett szilvákat vékonyan há

mozd meg, tedd egy méjj czintálba, tolts 
kevés jó bort reája, a nélkül is magaböl 
is ereszt leyet, főzd fel egyszer, tedd szi
tára hogy le szűrődjenek, a’ levet czuk- 
rozd meg, és tégy apróra metélt cmtrom 
hajakat belé, főzd öszve mint az aludt 18- 
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vet és töltsd a’ szilvákra, ismét czukrozd 
meg, és melegen vagy hidegen add asz
talra.

ÍV. CZIKKELY.
Fagylaltak,

i» Vajfagylalt.
Fél pint édes téjfelt főzz meg, tégy négy 

lat narancsot v. czitromot, törött czukrot 
és 6 tojás székit bele, tölts forró tejet be
léje, habard szüntelen, szúrd által szőrszi
tán , töltsd a’ vajas kantába és sodord el. 
Végy elő apróra tört jeget , vegyítsd el 
sóval, tedd a' vajas kantát a’ jégbe, csi
náld bé mindenütt, tedd belé méjjen, és 
forgasd mindég, mikor teljességgel meg 
fogyott, tedd hirtelen a’ vajas kantát me
leg vízbe, és hirtelen zuhítsd ki tálba.

2. Csokoládé fagylalt.
Négy tojás sárgáját, i fertály font 

reszelt csokoládét, fél font czukrot ke
verj együve; forralj fel egyszer egy mes
szely édes téjfelt egy kvintli egész vaní
liával , keverd cl a’ tojásokat a’ fövő téj 
fellel, és szűrd által szörszitán, a’ többit 
mint fellyebb.
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5. Eper v. szamócza fagylalt.
Nyomd öszve az epreket, szűri áltál 

a’levét, czukrot bele; töltsd a fagylaló 
kantába, tedd a’ jégbe, kavargasd fel a 
kanállal, hogy mindenütt meg fagyjon. Így 
készül a’ tengeri szollö, gyömbért, ía s 
más szeder fagylalt is.

4. Czitrom fagylalt.
Egy fertály font czukorra reszelj 12 

czitromot, tedd a’ sárga levet egy nagy 
csészébe, és facsard reá a ezitrom levet, 
a’ többi czukrot két csésze vízzel higgad 
Tnejr mikor meg hűlt tedd a többihez, 
4s szűrd által mind egy szőr szitán.

5. Baraczk fagylalt.
Hámozd meg a’ jó érett baraczkokat, 

szedd le a’ búsát a magvárói , és törd al
tul szór szitán, a. u. egy font baraczk hú
sára egy fél font ezukort, szúrj vagy lug- 
Vasz,^ csésze bort, és három czitrom 
levét , heverd együvé, egy czitrom ha
jat reszelj meg , és egy csésze focro víz
zel szőr szitán által mint feliyebb szúrd 
által ’s a’ t.

6. Narancs fagylalt.
Hat narancsot , és négy czitromot 

reszelj 1 iont czukorra , tólts bele 
Kot 
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hét csésze jó bort, és egy csésze forró vi
zet , a’ több czukrot mellyre a’ narancsot 
reszeled, híggazd meg , ’s tedd a’ többi
hez ’s a’ t.

7. Meggyfagy la It.
Az érett meggyet a magvával eggyütt 

törd meg, hadd állyan egy éjjel, hogy 
jobb izú legyen, akkor egy ruhán által 
nyomd ki, czukrozd meg, és így tovább, 
fagylald meg mint fellyebb.

V. C Z I K K E L Y.
Sulczok vagy óltott levek

1. Baraczk sulcz.

Az érett baraczkokat szárától meg tisztít

ván, fele részét törd meg kö mozsárban, 
a. u. tedd lapos tálba , és tólts alá bort , 
a’ mennyi sulczra szükséged van , egy réz- 
edényben főzzed egy fertály óráig, a. u. 
törd által tiszta ruhán; egy pint lévre 
tégy fél font czukrot, 2 lat feleresztet viza 
hojagot, szűrd mega’ sulczos zacskó.n hogy 
szép tiszta legyen, töltsd csészébe, tedd 
jégre vagy híves helyre.

Szakács Könyv.
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Csokoládé sulcz.
Végy 5 darab csokoládét, és t pm* 

édes télfelt v. tejet, főzd meg a csokolá
dét benne , és keVerd el, midőn surues , 
eresz fel i lat viza hójagot vízben, es szúrd 
reá ; főzd egy kicsit eggyütt, czukrozd meg, 
hogy épen jó édes legyen a. u. szúrd ál
tál egy ruhán, tedd pinezébe, vagy jegre, 
hogy meg aludjon.

3, Eper v. Szamócza sulcz.
Készíts szép megérett epreket, törd 

által egy szitán, végy elő ugyan annyi 
ezukrot, és főzd meg vízben szép sűrűre, 
tedd bele a. u. az által tört epret, ezitrom 
levet, i lat viza hójagot 3 messzely e- 
per nedvre , főzd meg őket, es töltsd csé
székbe.

4. Fűszer sulcz*
Vé^y elő 5 messzely bort veresset v. 

ha az nincs fejéret, töltsd fözö fa^a, 3 
lat viza hójagot, ezitrom hajat, székfubor- 
sot, fahéjjal , és vaníliát ha van bele, 
hogy a fűszertől ugyan szagoskodjon , 
ezukrot is bele, hogy eléggé édes legyen; 
tedd a. u. czintányérra, és vigyázz reá , 
ha keménvedík e? hanem, tovább főzzed, 
ismét köss kél székre két ruhát, mindc- 
nikre tégy itató papirost egy árkust, ec 
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a' sulczot szűrd átal rajta, a mint ma
gától átal ázalog , a’ második széken, 
ismét , a. u„ tedd csészébe vagy tálba , 
tedd jégre , hogy meg keményedjen ’s 
készen van.

5. Málna sulcz,
A’ málnabolyót törd által szitán , tedd 

fözö edénybe a’ levét és fózd sűrűre , a. u. 
másfél lat viza’ hójagot oldozz fel vízben , 
de télbe egy lat is elég, azt is fózd vele eg- 
gyütt, lehet a málna lév félpint, a’ tüztöl 
kivévén; szűrd által ruhán, tedd jégre, 
vagy a’ pinczébe.

6. Cseresznye sulcz.
A’ cseresznyét magvaitól, száraitól szé

pen megtisztítván, a. u. törd öszve, ha 
gondolod hogy kevés leve lesz, tölthetsz 
hozzá kevés bort is vereset, a. u. tedd lá
basba, czukrot bele annyit, a mennyitói 
gondolod hogy eléggé édes lesz, egy jó 
pinthez végy fél lat viza hójagot, erezd, 
fel vízben, szűrd meg, tedd a' lébe, a. u. 
tojás habot tégy bele, fózd fel, köss egy 
tálra ruhát, töltsd reá és szűrd meg 2-er 
3-or, hogy szép tiszta legyen , a. u. töltsd fe
lét egy , másikat más felé, hadd állyon, 
végy eló cseresznyéket, fózd meg veres 
boriján , de czukrot is tégy bele, hogy é- 
d«s legyen, hütsd ki, és szürküld a’ sulcz- 

í5 *



Ba, de hogy ne fordullyon mikor mmd 
bemre állanak sorban a cseresznye!.. a 
S rész levet is töltsd reá tedd jegre, 
vagy pinczébe , hogy megaludjon.

7+ Czitromok töltve.
Vágd, ketté közepén a’ czitromot , 

metéld ki a fejér bélét tisztán , a. u. viz- 
£1 mosogasd ki az odvas czitrom haja- 
k t ho^y a’ kesernyés részek lemosodja- 
n ik: a. u. törj lehajalt mandolákat es tej
ben ázott zsemle morzsákat, czitromo 
és haját vagdalva közibe, cukrozd meg 
mind , és készíts el czitrom level es apró 
szöllóvel, töltsd belé az odvas vagy is u- 

s czitrom hajakba, tedd tálba, és czu- 
kor előzőt csinálj reá, tedd pártuzre es 

főzd fel.

8. Mandola te) snlcz veres és barna.
Egy pint édes tejfelt vagy édes tejet 

té«^y egy fazékba, fedezd bé, és főzd fel 
iól vé^y elő egy font szép mandolat, ha- 
mo’zd mlg, és‘örd meg apróra, a’ tőre, 
közben, ne hogy olajos és fekete legyen, 
tölts kevés hideg tejet reá, tördl lehető 
.mór i a. u. a’ megtört mandolákat két 
tős tiszta fejér ruhán úgy által törd, hogy 
csak 6 lat legyen az, a miáltal nem ment, 
•t u. végy a lat viza hójagot, metéld a- 
próra, és mosd ki tisztán, tedd, tálba, tölts 



vizet reá, tedd pár tűzre, és olvaszd meg , 
mindég kavargasd , hogy fel ne förjon, és 
mikor elolvadt, szűrd a' tejbe , hadd aljon, 
a’ viza hójag’ ize ne legyen rajta, veresre 
is lehet festeni, vagy csokoládéval barná
ra , czukrot is tehetsz bele.

9, Mandola téj sulcz, zöld, sárga 
és fejér.

Megtört Mandelával eggyütttörj által főtt 
viza hójagot vízzel, a' petrezselemnek zöld
jét metéld apróra, a’ mandola téjnekhar
mad részét meg ezukrozván szűrd által, 
’s zöld lesz. A’ más két részt főzd meg, 
felét tölts lábasba és had fejéren, a' más 
felét sáfránnyal sárgítsd meg, így három, 
színű lesz, minekutánna megfagylaltad , 
meleg vízbe tévén zuhítsd ki tálba, ’s me
téld cl tetszésed szerint.

io* Téj sulcz , éhes.
Jó édes tejet, 6—8 tojás fejérét sodord 

cl eggyütt jól, a. u. szitán szűrd által és 
Czukrözd meg; ha tetszik rózsa vizet is te
hetsz hozzá és főzzed, az alatt kavargasd, 
a. u. mindjárt tálba töltsd, hadd megál
lapodni, hints reá apró szöllöt, ékesítsd 
lel narancs levelekkel, s borostyán vagy 
habér koszorúval.

ii. Narancs sulcz, rendes.
Egy messzely vizet, egy messzely bort , 

tölts új lábasba, egy pár narancsot ezu- 
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korral reszelj meg, és hatnak a levet - 
csard belé , egy pár czitromét is hozza aa- 
hatsz, czukrozd meg a’vizet és bort, hogy 
-jó édes legyen, és főzd míg surü nem lesz; 
1 u. másfél lat viza hójagöt eresz fel víz
ben , és azt is szűrd bele, mikor így ] 
meg főtt, tedd belé a levet is, es csa 
egyszer forrald fel , köss székekre kendő
ket és szűrd által, tedd jégre.

12. Ribizli vagy tengeri szöllő sulcz.
Egy messzely ribizlit törj öszve, 

egy fél messzely vizet tolts reá, egy ejsza- 
drLw Aljon , Által a levét egy asz- 
tál kendön, egy messzely levhez lel lati 
ra hójag és 2 elsodrott tojás fejére , tovább 
úgy készítsd mint a meggy sulezot.

15. Füge sulcz , vagy fagylalt.
Egy öszve marok kék füget szárától 

megtisztítván , kösd egy tiszta ruhába, tolts 
reá'forró vizet, hogy a víz megkéküllyön, 
tolts a' vizet egy czintálba, egy ezitrom- 
nak a' levét nyomd belé, czukrozd meg, 
tedd pár tűzre, forrald fel, mikor forro, 
egy tojás fejérjét hó habba sodord cl, tedd 
a’ lébe, vedd ki a’ fűztől, hűtsd ki,mi- 
kor meg hűlt, szűrd által ruhán, de n 
facsard ki, csak csepegtesd, két lat viza 
hójagot lózz meg hideg vízben, főzd be e 
mikor béfótt vedd ki a tűztöl , hutsd ki, 
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mikor hideg szúrd által szitán a’ sulczba, 
azt is töltsd csészébe, tedd híves helyre, 
hogy meg aludjon.

14- Meggy sulcz friss.
Tisztítsd meg a’szárától a’ meggyeket 

és törd meg ko mozsárban, szép apróra, 
a. u. egy tálba tévén fedezd bé , 2 óráig 
hadd ál jón, hogy a’ mágvától jó ízt kap
jon, a. u. facsard által egy kendőn, es 
tégy hozzá czukrot is tetszésed szerint * 
másfél lat vízben feloldozott viza hójagot 
hozzá , szűrd által, hogy a’ sulczszép tisz
ta legyen, tálald ki csészékbe ? és tedd hí
ves helyre.

15. Bor sulcz.
Vagdal j öszve egy lat viza hójagot, mosd 

ki szép tisztán, és köss néhány sáfrány vi
rágot, málna bolyót és székfüvet egy tisz
ta ruhába, és egy fél pint jó borban főzd 
meg lágyra, ezt vedd ki , és a'viza hójagot 
tedd beíé, mindég kavargatván amazt egy 
más edényben egyszer kétszer forrald fel, 
tégy *4 lat czukrot bele, és 4 czitrom le
vét , szűrd által egynéhányszor egy tiszta 
asztalkendőn, és tedd híves helyre,megfagy.

16. Fahéj sulcz (zimet.)
Három messzelyes edényben ha aka

rod készíteni y czitrom levét facsard egy 



tálba, a’ többi rész víz, vagy bor legyen, 
3 fertály ezukrot áztass el benne, szúrd 
által ruhán, hogy szép tiszta legyen , fessd 
meg alkermessel, tégy hat csep fahéj szeszt 
bele, a. u. két lat viza hójagot eresz fel 
vízben , vegyítsd közibe , szűrd áltál még 
egyszer ruhán és csészeben fagylald meg.

17. Szilva fagylalt.
Szép érett nagy szilvákat 60-at egy 

messzely borhoz készíts el, tőlts ebből ke
veset egy réz pohárba, tégy egy darab ezuk
rot bele, főzd fel, töltsd bele a’ bornak más 
részét is, kóstold meg, ha elég édes-é, há
mozd meg a’ szilvákat , de a’szárát és mag
ját hadd meg a’mint van, tedd a’borba, 
és egy kicsit főzzed , tégy ezitrom hajakat 
kevés szekfuborsot, es fa hajat bele > egy 
kevés viza hójagot eresz fel, és tedd bele , 
a. u. két tojásból csinálj habat, azt is töltsd 
belé, köss kendőket székekre, és a' sul- 
ezot szúrd által, fedd bele a’ szilvákat, 
Uxld jégre, bad'd faggyon meg.
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HATODIK SZAKASZ.
Bécsinált vagy befűzött gyümölcsökről és 

nedvekről (zaftokról) italokról, a’ kony
hába tartozó íőzni valók eltartásáról.

I. C Z I K K E L Y.

Bécsinált és béfözött gyümölcsök.

i. Kajszin baraczkot befőzni.

A’ ,
v szop evett baraczkokat szór szitán szűrd 
'aSy törd által, tedd réz edénybe egy font 
lőtt gyümölcsöt, egy fertály font czukrot 
*‘^7 bele, tedd pártüzre, és főzzed, míg 
sürüdni kezd , de mindég kavargasd, hogy 
meg he égjen , és mikor már jó sűrű, vedd 
na tüztöl és hütsd ki, ’s tedd edénybe.
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2. Fa epret vagy szedret befözni.
Két részt epret, egyrészt ezukrotvégy 

elő , a’ ezukrot főzd meg, míg nem nyú
lik , ekkor az epret tedd bele és főzzed, 
míg sürü nem lesz.

3. Muskatal körtvélyt bécsinálni.
Az érett körtvélyeket, szép véknyan 

hámozd meg , és a magját kivetvén , tedd 
friss vízbe, azomban egy edényben, főzz 
ezukrot, szűrd által, hütsd ki, a. u. a 
körtvélyekröl is a’vizet szúrd le, és tedd 
őket a’ ezukorba, főzzed igen csendesen, 
míg jó puha lesz , akkor vedd ki, hütsd ki, 
és tedd üvegekbe , a levét még sürübre 
főzd, a. u. hütsd ki, és töltsd reá, ha víu 
ízű, még kevés ezukrot tégy bele.

4. Baraczkot béföznű
Szép jó nagy baraczkokat, főzd meg 

míg zöldek, hogy a’ haja lejöjjön, tedd 
friss vízbe, egy réz lábast sóval és eczettcl 
tisztíts ki, tedd bele, fedd bé, pár tűzön főzd 
fel, mikor jó forrón fel főtt 3 napra tedd 
a’ pinezébe. Ekkor ezukrot főzvén tedd 
belé a’ baraczkokat, lábasban főzd fel, ’» 
hütsd ki.

5. Narancsot bécsinálni.
Szarkáid által egynéhányszor a’ na

rancsokat kötő tővel, tedd fris vízbe, egy 
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éjjel hadd állyon benne , akkor vízben 
főzd fel jól. Ha a’ víz sárga ismét más 
vizet tőlts reá és főzzed, ezt így Ötször 
cselekedd , hogy a’ bőre lefőjjön I akkor 
egy éjjel friss vízben hadd állyon, más 
nap fózd meg ismét, még pohanyó nem 
lesz és a víz többé meg nem sárgodik ha
nem szép zöldes lesz : ekkor egy font na
rancsra 5 fertály czukrot, ennek felét fél 
messzely vízben olvaszd meg, mikor meg 
főtt és ki hűlt, tedd a’ narancsokat egy 
üvegbe és töltsd a’ hideg levet rejt, hadd 
állyon egy éjjel, más nap a’ levet szürd- 
le, tedd belé a’ többi czukrot, ismét főzd 
bé sűrűre, és mind annyiszor szükséges, 
hogy a’ narancsok tele hatódjanak , es a 
lév elég sűrű legyen.

6. Ribizlit (tengeri szőllöt) béfőzni.
Egy font tengeri szöllőhöz 0/4 font 

czukrot végy , nagyába meg törvén, a 
szöllőt száráról tépd le, mosd ki friss víz
zel tisztán, tedd réz lábasba, a czukrot 
reá, tedd pár tűzre, csendesen főzzed, 
míg jó sűrű nem lesz, a. u. hütsd ki, es 
töltsd üvegbe.

7. Meggyet béfőzni. »
Végy elő i font czukrot, és i font 

meggyet, törd meg a’czukrot vízben , tedd 
réz edénybe, és főzzed míg széllycl lő, a-.
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u. a’ meggyet szárától tisztítsd meg, tedd 
a’ czukorba, fél fertályig főzzed, de ne to
vább , vedd ki a meggyeket egy tányérra , 
hütsdki, a. u. tégy fél lat szekfüvet a’lék
be , főzd vele, tedd a meggyeket üvegbe 
és szűrd által ruhán a levét: hogy a' fű
szer is által jöjjön, tedd a’pohárral eggyütt 
vízbe, hogy ki hüllyön, a. u. mikor hideg 
tölts a’ meggyekre az üvegbe es kösd Le.

8. Meggyeket bécsinálni.
Egy üvegnek a’ fenekét hintsd bé 

szitált%zukorral jó vastagon, rakj belé 
egyszer meggyet jó eróssen, inig a czuk
rot el nem lepi a. u. ismét hints czukrot 
vastagon reája, és ismét meggyet, és azt 
mind addig, míg az üveg kevés híján tele 
nem lesz, utóljárahints reá czukrot; meg 
kell jegyezni, hogy a meggy szárakat csak 
félig metéld el, és mikor a’ czukrot a 
fenékre hintetted a’ meggyet pedig reá rak- 
lad kevés eczetet is tölts reá, a. u. ismét 
meggyet, ismét czukrot eczettel és így to
vább, az üveget jól bé kell csinálni, és 
egy fertály esztendeig a' napon tartani, 
olly tellycsen és szépen megmaradnak, 
mintha most szakasztanád le.
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II. CZIKKELY.
(Zaftok) Nedvek.

i. Alma nedv, v. zaft.
A hámozott almát reszelön reszeld mejr» 

nyomd ki a’ levét, hadd allyon egy éjjel, 
szúrd le a’ tisztáját, egy pint lévhez vágy- 
nedvhez, végy elő félfont czukrot és főzd, 
meg jó sűrűre, facsarj kevés czitrom ned- • 
vet is bele, és forrald fel még egynéhány
szor : czukor nélkül is jó, —

2. Alkermes zaft.
Az alkermes szemeket vagy bolyókat 

szedd le szemenként a’ száráról, egy réz 
pohárba tégy fél font czukrot és fél mes- 
szely vizet, főzd fel , a. u. tedd bele az 
alkermest, főzd csendesen, hogy felolvad
janak a. u. szitán v. ruhán által szűrd meg 
vagy facsard, a’ nedvet tedd ismét réz 
pohárba és még fél font czukrot hozzá, főz
zed míg sűrű lesz, a’ tajtékját szedd le a.

tedd a' nedvet üveg edényekbe.

5. Körtvély nedv.
Ezt mint az alma nedvet úgy készít

heted. Vedd elő a’ lég jobb és lég leve
sebb körtvélyeket , törd meg péppé, fa.- 
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ísard ki a’ levét azt 7 óráig főzzed , mikor 
ollyan lesz mint a’ méz és barnas , mar 
akkor jó.

4- Eper nedv, zaft.
A’ földi epernek és a mezei földi apró 

epernek, igen érettnek kell lenni, ez úgy 
készül minta’ málna bolyó nedv , a mel- 
lyet mind járt le írunk, igen jo julep ned* 
vet, v. édes híg orvosságot kapsz belőlle.

5. Sárga répa nedv.
Reszeld meg a’ sárga répát elébb szé

pen megtisztítván, és ruhán által facsard 
ki a’ levet; a. u. tedd lábasba, és még fó 
szedd le a’ tajtékját, mind addig fózd, 
mígnem tajtékzik , és olly sürü lesz, hogy 
a’ ruhán által megy.

6. Málna nedv.
Jó érett málna bolyókat tégy fazékba , 

törd öszve főző kanállal , tedd éjszakára 
pínezébe, más nap facsard által ruhán, 
hogy a' leve ki jöjjön. Egy pint léhre 
egy font ezukor kell, és két ezitrom leve, 
a. u. a’ ezukrot részeld a’ sárga ezitrom 
hajra, és a nedvet a xzukorral eggyütt egy 
réz pohárban tedd a pár tűzre, és lel óid
ig főzzed, kavard el jól, hűtsd ki a’ ned
vet, és töltsd üvegekbe, más nap tőlts 
mandola olajat reá.
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7. Cseresznye nedv.
A’ savanyú cseresznyéket száráról le 

szedvén üstben pár tűzön főzd meg leves
re , a. u. a’ levét szűrd le egy ruhán v. szi
tán által egy porczellán edénybe , egy 
fontnyi nedvhez fél font czukrot vé- 
vén , tedd mind a’ kettőt szép tiszta szá
raz réz űstöcskébe, kavargasd és főzzed, 
ölig a’ nedv jó sűrű , akkor izürd üvegbe.

8. Fűszer nedv.
Mindenféle fűszerből lehet nedvet főz

ni : p. o. ürömből, méhfűből, kalán le
velű fűből, fodormentából, kerti vagy fe- 
jérhatú bogácsból, ’sa’t. csak hogy az ű^ 
Tömhöz kétannyi czukor kell mint a’ töb
biekhez.

9. Mán dől a tej nedv.
Fél font édes mandolát hámozz meg, 

8-at keserűt hozzá, törd meg jó apró- 
ra, és egy messzely vízzel csinálj jó sűrű 
mandula tejet, mindég kevés vizet bele, 
®s ismét jól törjed, facsard ki jól, a. u. 
végy elő nagyából meg tört egy (ont czuk- 
r°t, töltsd reá a’meg szűrt mandola tejet, 

egyszer forrald fel, szűrd állal ruhán, 
hütsd ki , narancs virág vízzel szagosítsd 
^eg, és tedd czukros üvegbe, kösd bé és 
* papiroson szurdálj tóval likakat.
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io. Czitrom nedv.
Annyi czitrom levét nyomj ki, hogy 

egy félmesszely legyen, elébb a’ hajókat 
reszeld le egy fertály font darab czukorra, 
a’ részeltet^ a’ czukrot, és a’ facsart levet 
egyetlen egyszer forrald fel, szűrd által 
ruhán, hütsd ki, és hidegen töltsd üveg
be , egy pohár víz leürítésére elég belólle 
egy tele kanálldl.

ii. Fa eper v. szeder nedv.
Az érett epret v. szedret facsard ki 

ruhán által tiszta edénybe, egy íteze illyen 
facsart lékre egy font szitált szép ezukor 
esik. Tedd ókemeket, réz edénybe v. új 
mázos lábasba, és még sűrű nem lesz lóz- 
zed , és mikor már a tüztol kiakarod ven
ni, egy czitromnak a’ levét facsard bele 
és azzal hütsd ki, de elébb metélj bele 
néhány czitrom haj darabokat, igen kcl- 
Jemetes drága gyönyörű ízt ad ékemének 
mikor meg hűlt, szedd ki a’ hajakat be* 
lólle , és tedd el üvegekben.

12. Baraczk virág nedv.
Le fosztott veres baraczk fa virágot i« 

latot, törj meg kó mozsárban, tedd czin 
edénybe; tölts egy messzely forró vizet 
reá, hadd állyon 24 óráig bé takarva, ak
kor szűrd által ruhán, főzd lel egy foJl?'

X ezu- 
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korral < míg keményedik , hütsd ki, & 
töltsd üvegekbe.

13. Narancs Nedv.
, ügy font czukrot vízben meghíggaszt- 

' an, mind addig főzd, míg meg nem sü 
rüdik, ekkor iá narancsnak a’ levét fa
csard bele , a’ sárga narancs hajakat re
szeld meg reszelőn, kösd egy ruhácská
ba, tedd forró vízbe, és mind addig főzd, 
míg a’ keménye el nem fo, ekkor a főtt 
hajakat tedd a’czukorba , forrald fel három
szor , ekkor hütsd ki, töltsd üvegbe és 
kösd bé.

14- Puncs’ Nedv.
A’ narancsoknak és czitromoknak ha

jait három fertály font czukorra reszeld, 
meg, a leveket pedig facsard ki hogy a 
fél messzely legyen. 3/4 font czukrot a’ 
nedvei eggyütt tedd egy réz pohárba és egy
szer forrald fel, szűrd által, és hütsd ki, 
az arakot mindjárt is bele teheted, hogy 
sem igen erős , sem igen gyenge ne legyen, 
Ví‘gy magában hagyhatod, és hollandiai 
t léaval és ezzel a' két darabbal puncsot 
készíthetsz.

15. Ribizli v. tengeri szÖllő nedv.
t I ten£er* szőllöt facsard és szűrd ál-, 
a ruhán, hogy tiszta leve legyen, egy

Szakács könyv. !Ö
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messzely lével egy font czukrot fózz sűrű
re , egy kicsit hütsd ki , és a. u. töltsd ü- 
vegekbe, felyül reá mandola olajat.

16+ R ó z s a nedv.
Egy itcze mézhez, 4 lat veres 4 lat fe

jér rózsát, törd öszve jól, a mézét pedig 
vízben feleresztvén tedd bele es mmd ad
dig főzd, míg sürünem lesz , a. u. facsard 
által ruhán és a levet tedd el , egy pár ka
nál mézet is tehetsz hozzá , úgy igen jó-

17. Fejér répa nedv.
A’ Fejér répa levét szúrd meg tisztán 

a’ melly belőlle ősszel a bégyalúláskor ki 
foly (a' Magyarok még ezt nem mindenütt 
szokták bé gyalulni télére , mint a káposz
tát holott felséges étel télbe savanyúan,) 
és tedd lábasba, tedd pár tűzre, és főz
zed csendesen, míg jó surú lesz, mint az 
alma vagy körtvély nedvet, drágább a’ pa
píroskába takart sárga finom aranynál 
köhögés ellen.

18. Meggy nedv.
A’száratlan szemes meggyet magjával 

eggyütt kő mozsárban törd meg, a. u. len 
ruhán által facsard ki , egy pint meggy lé
re fél font tört czukrot, tedd palaczkba, de 
ne épen tele, 3 quinUt iahéjjat, lel látsz*
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fűvet törj meg , kösd új len ruhácskába, * 
és akaszd a’ palaczkba, kösd bé jól hójag- 
gal, hadd a’ nap fényen 14 napokig, ak
kor jó, ekkor borral vagy vízzel leönt
heted.

19. S z ő 11 ő szem’ nedv.
A’ szemen szedett puha szőllŐ szeme

ket fa mozsárban törd meg, szűrd által 
ruhán, hadd állyon egy éjjel mázos fazék- 
ba , hogy a’ sepreje fenekre szállyon, a. u. 
vékony, tiszta ruhán szúrd által edénybe, 
tedd a’ pártüzre egy czitromnak sárga ha
jat 1 eszeid le , a belit fózd meg a1 lében, 
meg igen lágy nem lesz, hogy el morsol- 
hasd, a. u. szúrd a’ nedvet tiszta ruhán 
mázod edenybe , hadd állyon ismét egy éj
jel, a. u. egy darab sárga nádmézet, egy 
Iont szép ezukrot főzz meg' benne mind 
addig míg sűrű lesz, minekelőtte a’ túz- 
től ki vennéd, a’ czitrom sárgákat tedd 
bele és 5~6-szor forrald fel , ’s jó lesz.

20. C z u kor nedv*
Néhány tojást a’ hajában keményre 

ózz meg, hajaid le, metéld ketté, a’sár- 
^ajat vedd ki, töltsd tele a'helyét törtezu- 

01 > a , ismét mind a’ két fél tojást tedd 
tgyuse egymásra, a. u. egy tiszta cserép 

< <ny ie tiszta fa botocskákra rakogasd 
*.^y , hogy alól hézak vagy üres hely le

16 *
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gyen, tedd híves helyre, vagy pincébe 
24 óráig. Az edény fenekén fogod találni 
az igen fáin édes nedvet, a’ melly tulaj
donképen a’ megolvadt és a’ tojás fejérén, 
keresztül szűrődött (filtrirozott) czukor, 
vegy abból időről időre 2—3 kávés ka
nállal.

III. C Z I K K E L Y.
Külömbféle Fa-és Mezei Gyümölcsöket épen, 

és sokáig eltartani , a* jó enni valókrareá- 
jok esmérni, ’s hogy kell elrakni.

1. Almát ’s körtvélyt eltartani.

A-z almákat ’s körtvélyeket vízben is el
lehet télen által tartani. Végy elő egy ócs
ka boros hordót, üsd ki a lelső feneket, 
állítsd fel egyenesen talpra pinczében, 
rakd tele jó féle almákkal és körtvélyek- 
kel úgy, hogy valami fél lábnyi híjjá le
gyen, tedd reá a’ kiütött feneket, nyom
tasd meg jó nagy kővel, tölts bele annyi 
vizet hogy a’ felső feneket el lepje a víz, 
az egész dolog meg van. Valamennyiszer 
körtvélyt vagy almát veszel ki belőlle, 
mind annyiszor ismét jól fedezd be, és 
nyomtasd le, mert ha a’ vízben úsznak, 
megfeketednek ’s elrothadnak.
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*. A' vajat eltartani.
Az esztendő legjobb részében gyűlt 

vajat frissiben mind addig mosd vízben, 
míg a’ víz tiszta nem lészen , azt a. u. kő 
vagy jól kiégett mázos fazékba tedd bele , 
de úgy , hogy az edénynek egy kevés híj
já essék, ezt a' vajas fazékat tedd egymás 
nagyobb vízzel tellyes edénybe, és úgy 
hogy a’ víz fentebb legyen a’ vajnál. Már 
most igen csendesen lágy melegítsd meg 
a vizet, illyen lágy melegségü állapotban 
tartsd azt a’ vizet, egy részt' meleg, más 
részt hideg víznek belé tőltögetése által, 
míglen lassacskán a’ vaj meg olvad és a’ 
nehéz sepreje a’ fenékre le ülepedik , és 
a tiszta vajon , mint a’ régi tiszta boron 
áltál láthatsz, most már vedd ki az edényt 
a’ lágy meleg vízből, és tedd híves hely, 
re, és töltsd vagy szúrd le a’ tetejét, har
madát, felét, vagy háromnegyed részét 
a' jóságához képest, és tedd el alkalmatos 
edényben haszonvételre, a’ hátra maradt 
allyával főzhetsz, hogy el ne vesszen. Ezt 
Májusban, vagy Júniusban legjobb mível- 
n* , mert ekkor legjobb ízű a’ vaj, a’ teli
nek pedig harmad része sem tiszta.

5. A* vajat megfrissíteni.
Az elromlott vajat, mind addig mose* 

gasd tiszta vízzel és öblöngesd , míg tisz- 
ta nem lesz, így ; tedd a' vajat tiszta c« 
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fénybe, friss tiszta vizet reá, ekkor mór- 
sold el, hat óráig hadd benne híves he
lyen, ezt 10—i3-szor vidd véghez.

4. Zöld borsót eltartani.
A’ kifejtett borsót főzd meg kicsit sós 

vízben , szűrd le egy kicsit, tedd rostán a 
napfényre, hogy megszáradjon , rakd ska- 
tulába , és a' tetején fúrj likakat, hogy a’ 
levegő járja, vagy:

Végy elő érett borsókat, fejtsd ki , t égy 
a’ tűzhöz vizet; forrald fel, töltsd bele a 
borsókat, és húzd hátra a’ vizet, hadd al* 
Jani 2—3 miatyánkig, szúrd le, töltsd ki 
papírosra, és szárazd meg mindjárt, és 
meleg helyen vagy sütő kemenczében a- 
szald még , mikor QSZtán megakarod lozni, 
elébb lágy meleg vízben áztasd meg, cs 
egy darab szalonnát vagy vajat tégy reá.

5+Krumplit el tartani.
Lég jobb őket partos helyen , fövény 

gödörben tartani, ott az ízeket el nem vesz
tik , a’ kolompárt ha vizes helyen tartod 
elvész, és az egésségmjk is igen ártalmas 
eledel, ha fövény gödörben nem tartha
tod, lég jobb , mihelyt ki ásod íelallo hor
dókban a’ kamarában megszárítani.
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6. Az eczetet jól eltartani, ’s meg- 

erössíteni.
A' bor eczet mindég a’ legjobb , 

mert kellemetes, és tiszta íze van, de a’ 
vigyázatlan velebánás miatt hamar el gyen
gül és el is romlik, és nagy munkába, sok 
időbe kerül ismét jóra szert tenni, a’ lég 
könnyebb ’s lég ólcsóbb mód, a’ gyenge 
eczetet megerössíteni, ha a’ szőllő szeme
ket , mellyek még nem érettek , csak pu- 
húlni kezdenek szarokról le szemeled, egy 
kicsit megnyomogatod, és az eczetes edény
be hányod, rövid idő alatt megtüzesedik 
az által, az elgyengült eczet. A' fó nye
reség pedig az eczetet illő erejében mindég 
megtartani abban áll, hogy az eczetes e- 
dényedről az eczetet soha egészlen le ne 
szűrd, hanem a’ mennyit rólla le töltesz, 
ugyan annyi jó bort ismét helyébe vissza 
tőlts. Mennél jobb bort töltesz az eczet’ 
ágyára , annál jobb és tüzesebb az eczet.

r *

7. Tojásokat sokáig eltartani.
Némellyek korpába, vagy pelyvába , 

masok szecskába, hamuba, vagy szalmá
ra a' pinezében hogy egyik a’ másikat ne 
érje teszik, de a’legjobb mód ez: az ol- 
lyan tojásokat, mellyeket a’ három Ból- 
dog Asszony napok között a-ik Júliustól 
3-dik Septemberig öszve gyűjtést, egy 
átalagocskát alól száraz fűrész porral bé
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“borítasz , azt tojással bé rakod, kis hegyes 
végével alól, egyik a' másikát ne illesse, 
ismét száraz fűrész porral takard bé , ismét 
más rend tojást hegyivel lefelé, ’s így to
vább, kivált az Augustus végén és Sept. 
elején tojott tojások lég tovább el állanak.

Az élesztőt meg próbálni jó-é*?
Tégy az élesztőből keveset meleg víz

be, hadd állyon egy kicsit, ha felyül lebeg 
jó , ha a’ fenekén marad semmit sem ér.

9. Gersliit eltartani.
A’ liszttől mosogasd meg, szárítsd ki, 

tartsd tiszta száraz fa fiókokban.

10. Mézet higgasztanű
A’ mézet tedd réz edényben pártüzre, 

tégy bele egy egész tojást, mihelyt az a' 
fenekére le ül , a' méz meg van főve és 
higgadva, de mindégkavargasd, hogy meg 
ne égjen,

11, Cseresznyét eczetbe bécsinálni.
A*szép nagy szemű húsos cseresznyét 

vagy meggyet kiválasztván , tőlts erős bor- 
eczetet reá, hogy el borítsa, hadd úgy egy 
nap egy éjszaka, szűrd le az ecsetet, é» 
minckutánna a’ cseresznye ruhán meg
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száradt a’ le szűrt eczetbe egy itczébe egy 
fertály czukrot vess bele és az eczettel eg- 
gyütt főzd fel, töltsd lágy melegen a’ cse
resznyére, kösd bé az edény t a’ mellyben 
elteszed jó erőssen.

12. Karalábét eltartani.
A’ télre valót ősszel ásd ki, leveleit 

a szívéig szedd le, rakd száraz fövénybe 
fedezd bé földel.

13. Káposztát savanyítani.
A tiszta káposzta fejeket metéld ket

té, a vastag torzsákat metéld ki , a' hor
dó fenekét alól diófa levéllel borongasd 
be , a gyalult káposztából egy rendet v. 
sort tolts reá, hintsd bé sóval, és kömény 
maggal, vagy fenyömaggal is, ismét egy 
*°r gyanúit káposztát reá , arra ismét sót, 
kemény és fenyő magot, ’s így tovább 
Uiíg a’ hordó tele nem lesz; a' szolga szé
pen megmosott lábaival tapogassa meg, 
a» u. fedd bé tiszta ruhával, és bele illő 
deszkával , reá jó nehéz nyomtató követ, 
Minden hónapban megmosogasd a' ron- 
gyot és deszkát, vizet nem jó hozzá töl
teni, mert az erejét és színét elrontja, ha
nem legelőször kell jól meg nyomtatni , 
mgy levedzen magától, azután kissebb 
nyomtató kő is jó.
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14. Konyhára való fíiveket szá
raztam.

Rostában a’sütő kemenczén vagy me
leg szobában ruhán lehet mindenféle nyá
ri fűszereket télére aszalni.

15. A’ Lencsét megesmérni jó-é ?
A’ lencse és borsó ha regi, kémény 

és nehéz fövő, a könnyűeket tiszta vilá
gos által Játszókat kell választani , mert a 
verhenyeges és veres rósz.

16. Mandelákat el tartani.
A' legjobb mandolák , a’ nem keser

nyések hanem édesek, kívül világos bar
nás sima és gyenge hajú, belől szép fejér 
fényes, ha az újjaiddal morzsalod olajos, 
tiszta és száraz helyen kell tartani.

17. Lisztet eltartani.
A'liszt sokáig eltart, ha Marti usbaw 

és Novemberben mindjárt a’ hóid tölte 
után való napokban őrlik , legjobb fadesz
ka ládákban, vagy hordókba bé verve tar
tani száraz helyen.

18. Dinnyét eczclbe bécsinálni.
A’ dinnyéket czikkekre vágván és vékO- 

nvan lehámozván mikor még igen cinem
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értek, a' bélét és magvát is mind kivet
vén, úgy hogy csak a’ tulajdonképen vá
ló húsa, a’ mellyet megenni szoktak ma
radjon meg,tedd cserép edénybe, tőlts jó 
bor eczetet reá , hadd állyon 8—9 napo
kig, vedd ki akkor az eczetböl, és fele e- 
czet fele vízben mindaddig fózd, míg olly 
lágyak lesznek hogy egy szalmaszállal is 
által szúrhatod, ezután fözo kanállal szedd 
ki, rakd sorba üveg edénybe, tört szekfü 
borsot, fahéjjat, szerecseny dióvirágot reá, 
tölts jó erős bor eczetet reá, hogy a’ din
nyéket elboríttsa, az edényt hójaggal kösd 
bé jól, egy kis idejig tartsd a’ napfényen.

19, A’ tej hogy öszve ne menjen vagy 
túrósodjon.

Az édes tejbe vagy téjfelbe vess egy 
darabka kanáriai ezukrot , akár meddig 
főzzed öszve nem megyen.

20, A’ jó rishását megesmérni.
A’ riskása két féle: egyik Olaszország

ban Florenczia és Maylánd körül terem, 
a másikat Indiákról hozzák a' legjobb Chí- 
naban terem. A’ megesmértetö jelei a' jó 
felének ezek : ha szép , nagyok , vastagok a’ 
szemek és apró vékony hasadékosok, a 
mellett kemények, izek nem savanyú, 
színek szép fejér, vételben ezekre vigyáz.
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ti. Riskásafőtt levet készíteni.
Négy lat táskását márvány mozsárbaií 

törj porrá , egy jó itcze vízben főzd 
meg péppé, a. u. melegen egy ruhán ál* 
tál facsard ki, kocsonya keménységű lesz, 
egynéhány kanál meleg vízzel vagy húslé
vel is feleresztheted, ha tetszik.
r

22. Répát eltartani.
A’ répákat gödörbe egymás mellé rak

ván sünien tőlts reá fövényét, ismét más 
sor répát rakj bele, arra ismét száraz fö
vényét, mind addig míglen a’ gödör tele 
lesz, felyül ismét fövénnyel és földel, azt 
ismét szalmával, a’szalmát deszkával, azt 
ismét szalmával fedd bé, hogy sem hideg 
sem nedvesség néki ne árthasson , mikor 
felbontod és egy egész sort kiveszel ismét 
csináld bé, a’ híveiteket apródonként él
degéld meg a’ pinczébe tartván jó helyen.

2 5. Répákat bécsinálni.
Főzd meg lágyra, hajaid le, metéld 

karikára, tedd edénybe, fött de meg hűlt 
eczetet és kömény magot bele, sok helyen 
a' veres és fejér répákat egyvelgest csinál- 
Jyák bé. A’ fejér répákat meg hámozván 
meg főzik és éjjel egy deszkán meg szá- 
rasztják , a' veresset is meg hámozván meg 
főzik, ’s mind a' kettőt karikákra metéllik , 
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mind a'kettőt tormával elvegyítik, sót, 
ananászt, kömény magot bele, tedd edény
be , főtt bor eczetet reá; a’ fejér répa főtt 
levéből is tölthetsz keveset reá , a. u. fedd 
bé, és nyomtasd meg.

24. A' sáfrányra vigyázni.
Nagy külömbség van a’ sáfrányok kö

zött, mind a’ bazájokra nézve mellyben 
termenek, mind ízekre és színekre , mind 
pedig erejekre és hathatósságokra nézve , 
sőt becsek és árokra nézve is , a’ nevek 
sokféle , lég jobb az igen szagos hathatós 
nagy erejű , vereses színű , nem tiszta sár
ga virágokkal kevert, jó száraz, elég nagy 
és tökélletes.

25. A’ sót eltartani.
A' sót száraz helyen ián vagy desz

kán kell tartani.
26. Sóskát hécsinálni.

A’ sóskát szépen megtisztítván és víz
ben kiöblögetvén, vesd forró vízbe, a. u. 
ismét friss vízbe, tedd edénybe, töltsd 
^eg latkával, dugd bé, és tedd el híves 
helyre.

27. Gombákat bécsinálni.
A gombákat megtisztogatván, forrald 

lel egyszer sós és borsos vízben, a’ vizet 
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szúrd le, a' gombát egy tálban hútsd ki, 
tedd kő edénybe vagy üvegbe , jó bor ecze- 
tet reá, fa olajat, borsot, és sót, dugd 
bé, és híves helyen tartsd, jó eledelt kapsz 
pecsenyéhez.

28. Spárgát aszalni.
Varró tővel czérnát húzogatván bele 

aggasd a’ sütő kemencze körül , de meg 
ne melegedjen igen, mert megfeketedik, 
ha jól meg nem aszalod, megsavauyodik 
’s meg rothad.

29. Szalonnát eltartani.
A’ Szalonnát kősóval, de jól meg tört

tel és szitálta! verd bé , és sajtold meg jó 
erŐssen egy sajtóban, de minden nap ki 
vedd belölle, és a’felső bőrére ismét hints 
kősót szitáltat, ismét a’présbe, ezt 4 hé
tig folytasd, a. u. akaszd fel csak a’ kony
hába , hol a’ levegő járhassa, úgy 2—3 
esztendeig is el áll. Ha a’ húst kősóval bé 
hinted hasonlíthatatlan szép veres lesz, 
valamint a’ nyelv is.

3o. Uborkát eczettel besavanyítani.
Szép apró gyenge uborkákat szedvén 

száraz időben, törölgesd meg szép tiszta 
ruhával egy ül egyig, de a’ haját meg ne 
sértsd, tálba tévén illendően sózd meg, 
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«gy éjjel hadd állyon a’ sóban, egyszer 
kétszér fel is rázogadhatod , a’ magából e- 
resztett vizet tólts le rólla, és a helyett , 
forró eróss eczetet tólts réája, borítsd be , 
és ismét hagyd egy éjjelre, főzz még egy
szer friss- eczetet egész fahéjjal, székfübor- 
sal, és babér levelekkel , az uborkán ál
lott eczetet töltsd le , és a’ helyett a’ má
sodik forró eczetet reá; hütsd ki egésszen, 
es tedd zöld köménnyel, a’ mellynek min
dég az uborka között van az helye, üveg 
vagy kőedénybe, de az uborkákat mindég 
be lepje az eczet, az edényt bé csináld.

5i. Uborkát metélve bé csinálni.
Hámozd meg , és metéld vékony sze

letekre a 11 agy uborkákat, mint az ubor
ka salátához szokás, sózd meg, tőlts ke
vés eczetet is hozzá , hadd állyon egy ke^ 
vés ideig egy cserép edényben, a. u. fa
csard ki jól, tedd kő vagy üveg edénybe, 
porra tört borsai borsold meg, tőlts ele
gendő eczetet reá, és tólts annyi provin- 
' ziai jó olajat reá, hogy az uborkákat el- 
•epje , kösd bé az edényt papirossal, soká- 
lg eláll, és mindég olly jó ízű mint a* 
‘viss uborkák.

3a. Szőllöt el tartani.
A fürtöket egyenként vagy párosával 

ötözd fonalakra, és akaszd száraz a’fagy

1
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tói bátorságos helyre , de jobb és bizonyo
sabb mód ez: egy ládának vagy hordónak 
fenekét hintsd bé száraz fövénnyel, boro
gasd bé azt, hasonlóképen száraz szóllö 
levelekkel, rakd reá a szöllöket egy sor
jával , ezt ismét száraz szóllölevelekkel ta
kargasd bé, hints reá 1—2 újnyi vastag
ságú homokot, a. u. szólló levelet, ismét 
szóllöt, míg a’ láda vagy hordó tele nem 
lesz ; ollyan helyen tartsd , az hol meg 
nem fagyhat.

33. A’ friss szilvákat eltartani.
Jól készült edénybe mellybe a’víz be 

nem mehet tévén^a* friss szilvákat, és az 
edény szájját szurokkal bé csepegtetvén ’s 
egy kútba kötélen le eresztvén vagy fela
kasztván sokáig eltarthatod.

IV. CZIKKELY.
Mindenféle húsok, aprómarhák , halak Lé

cezet-olajozásáról, füstöléséről, bésozásá' 
ról és eltartásáról.

1. Kolbászt készíteni.
Kolbászba való 4 font disznó húshoz 5 
fertály font szalonnát vévén, mind azt, 
mind ezt vágd apróra és gyúrd együve, 

tál
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tálban, hadd állyon egy éjjel, más nap sót 
borsot gyömbért, majoránnát, kóriándro- 
mot bele es egy kevés borral gyúrd meg 
jól, a. u. töltsd a’ belekbe.

2. Sült halat hé eczetolajozni,
A’ meg tisztított csukát fele zsír fele 

la olajban süsd meg egy lábasban, henger
fej meg a’ halat lisztben, süsd ki sárgán, 
í zsírig ‘‘W’ ’• “• “'“‘o* * olajat és zsírt a mellyben a’hal főtt, egy darab foss zs rt és friss olajat, czitroÁ hajat, 
«enediíeV^t’ r"zmarinsot, egész szere- 
.... , ’ vnagot, borsot, borsfüvet eggvüttózd meg, és töltsd a’ halra, egy fé? esz
tendeig is eltart.

Más halakkal is épen így bánjál.

3. Halakat füstölni.

a. u.

r , i halakat a’ mellyek füstölni valók
. széPen meg is tisztítván tisz-

' egynéhányszor ugyan jól kimosd, 
ríán tÓlki száMíld, helöl jól 

ö sózd , edénykébe tedd és kövei meg 
v a’ U* 3 naP mindég nyers fá-a tüzelvén alatta jól megfüstölödik.

4« A marhahúst eltartani.

leff doloS » falukon;g jobb él ]Cg VPmtTl 11 I 1 ' Jvere,n, a mcllynek keszí*
Makacs - Könyv. J 
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tésére reá érthetne a hosszú télnek idején 
a szegény is, és az egész meleg nyáron ál
tal menyi hasznát venné.

5. Húst bé-páczolni.
A’ bépáczolás által mindenféle húst 

marha, juh, bornyú , némelly apró mar
ha , kácsa, galamb, kivált vad búsakat 
sokáig nyárban is, télben pedig igen so- 
káig el lehet tartani, a’ szokott módja a 
bépáczolásnak ez: hogy a’ húst edénybe, 
tálba , vagy ha sok , dézsába teszed , jó bor 
eczetet töltesz reá , és hogy igen savanyu 
ne Jegyen, kevés bort is töltesz reá, egy 
ruhácskával bé takarod, néha néha fnSS 
eczetet kell hozzá tölteni, és ha igen lor- 
ró meleg idő jár , a régit leszúrni és fris
set kell helyébe tölteni , ha bor eczet nincs, 
jó a ser vagy gyümölcs eczet is.

6. Ludat bé-sózni.
A’ ludat szépen megtisztítván , fejét, 

lábait, és szárnyait, elvagdalván, a kö
zepén vágd ketté, a’ háta gerenczét mesd 
ki , néhány napra sózd bé , papirosba ta
karván füstre akaszd, de ne soha , hogy 
meg ne feketedjen. A’ füstölt ludhús ká
posztába igen jó eledel.

7. Keringet bé- eczetolajozni.
A’ heringeket 3 n®p minden regg^ 

estve friss vízből kiáztatván , füstöld meg
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3 napig, rostélyon süsd meg, és babér le- 
véllel, szekfűborsal ’s egyébbel fűszerezd, 
es jó eczettel savanyítsd meg.

8* Vagy-is:
A’keringet 24 óráig áztasd vízbe , is

mét 24 óráig tejbe, füstöld meg illendően, 
’s jó eczettel és fűszerszámokkal, edd meg.
9. A' vizát egy esztendeig eltar

tani.
A’ friss Vizát metéld szép széles dara

bokra, mosd ki tisztán, sós vízben for
rald fel ollyan erössen, hogy meg is ehet
ned, a. u. tedd egy ruhában deszkára, 
a vízbe pedig vess egy darab zsírt, a’ vi
zát is a’ levest is hütsd ki, a. u. a’ zsírt 
merítsd le a léről, tedd jó erős boreczet- 
be , főzd fel , a' vizát tedd egy kis szűk e- 
denykébe , töltsd reá a' boreczetet for
rón , es úgy hütsd ki , az eczetnek sósnak 
kell lenni , az edényt kösd bé , nyomtasd 
meg, tedd el.

10. Bornyú becsenyét eltartani*
A bornyú becsenyét bé sózva vagy 

‘‘Sto ve ha jég vermed nincs, jó ha zsacs- 
ío >an varród es úgy akasztod füstre, nem lesz olly jgen föket^

17 *
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ii. Rákokat el tartani.
Egy kosárban bé kötve kútban, ha 

az nincs, egy jó tagos kosárba tévén ö- 
ket, fecskendezd meg friss vízzel, hintsd 
reájok búzát, v. korpát, kévés köményt, 
a’ kosár fenekére tégy egy aczélt, sokat 
tesz életek’ megmaradására , a’ kosarat ru
hával kösd bé, tedd csupa földre a’ híves 
pinczébe, minden 2—3 nap friss vízzel 
fecskendezd hieg, újj korpát és köményt 
hints reájok , így el élnek 14 nap, tovább is. *
12. Marha és disznó-húst füstölni.

A’ füstölni való húst elébb sóval dör- 
göld meg , sózd meg , 3—4 nap tadd állyon, 
a. u. füstre akasztván csendesen füstölni , 
hogy meg ne feketedjen papirossal vagy 
tiszta rongyai bé kölni, ezt a húst a lüs- 
töjés után1, egy füstös kamara szegletébe 
kell tenni, a hol nem sok lüst jutja, es 
Martius táj ján, mikor száraz napok vágy
nak , le venni, tiszta vízben megmosni, 
fel akasztva meg szárítani; az ökör és mar
ha nyelvel hasonlóképen kell cselekedni, 
a' sertés húsból csak a sodarokat, szalon
nát kolbászokat, fejet, óldal bordákat, 
hát gerenczeket szokás megfüstölni, & 
véknyakat 7, a’ vastagokat 14 nap jó nagy 
füstre, denem alant, hogy meg ne me
legedjen akaszd, a. u. gyen gébre, de ne



—- 261 ' —

legyen igen erős a’ füst, Sülömben meg
melegszik, ’s mind elromlik.

15* A’ csigákat el tartani.
Az edényt, mellybe rakni akarod, 

hintsd bé búza liszt korpával, rakd belé 
a’ csigákat'egymás után, hintsd bé ismét 
korpánál, hogy égy csiga se Játszódjon, 
sót is hints közibe, tedd híves helyre.

14* Sódart soká el tartani.
Szépén meg mosván, fózd meg vízben, 

abból ki vévén, sóval és tört fenyő mag
gal dörgöld meg , de ne igen , hütsd ki, 
tedd vanntcskába , hints reá rozmarint, 
majmaimat, babér levelet, tölts eczetet 
és bort reá jó bőven, hogy el lepje, kösd 
bé , tedd híves helyre , fél esztendeig eláll , 
mikor eledelül akarod elkészíteni, elébb 
■'ízben áztasd ki, külömben savanyú lesz.

15, Sertés vagy marha húst hé- 
csinálni.

Tárkonyt, borsot, székfúvet, babér 
leveleket, fokhagymát, fenyő magot, kc- 
vés salétromot és sót, a’ bé - csinálandó 
hús nierinyiségéhez képest eló-vévén, ve- 
gy íIsd és törd meg, a. u. dörgöld a’ hús
ba belé jól igazán , hadd állyon 14 nap, az 
alatt egyszer forgasd meg, 5—6 napra a
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baszd füstre, de csak rendesre, hat nap 
múlva akaszd a’ levegőbe, míg szüséged 
lesz reá.
16, Ölő malaczot be eczetolajozni*

A' kis malaczot szépen meg tisztítván 
metéld darabokra, a’ fejét ketté, az agy 
velejét vedd ki, fele eczet, fele víz és só
ba tedd beje, tégy kevés rozmaringot, ba
bér leveleket hozzá, fózd lágyra , tedd tál
ba , egy lábasba tölts abból a’ léből a' 
menyben főtt, a’ mennyi lé annyi ecze- 
tet tólts bele, kevés rozmaringot és ba
bér levelet bele, gyömbért, borsot, sá
frányt, szerecseny dió virágot, fózd fel ki
csit, friss czitrom hajakat, vagy czitro- 
mot bele, egy néhány kanál fa olajat, vedd 
ki a' túztól a’ malaczhúst, tedd lábasba, 
alá rakván a’meg főzött fűszereket, töltsd 
reá a’ levét, fedezd hé deszkával, nyom
tasd meg kővel, tedd pinczébe vagy híves 
helyre 5—6 napok alatt meg élheted.

17. Madarakat eltartani*
Szépen megtisztít ván, és bélét kivet

vén , a’ helyett bele fenyömagot és sós sza
lonnát tégy, a’ madaraknak frisseknek és 
csak most fogottaknak kell lenni,ekkor 
süsd meg, de csak úgy, hogy jól állal me
legedjenek, sózd meg, és hútsd ki, tedd 
egy fazékban a’ főidre, hints reá sót, fe* 
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nyc magot, a. u. vajat olvasztván, töltsd 
a’ madarakra, fedezd bé jól , hajói gond* 
jókat viseled , sokáig el állanak.
18- Vesztpháliai kolbászt, vagy hur

kát’ készíteni.
Végy elő 6 font marha húst és 2 font 

vesekövérit, a’ húst főzd meg, a’ kövéret 
pedig csak forrald fel , mind a’ kettőt igen 
jó apróra vagdald meg, áztass meg hús
lében 3 xr árú zsemlét és facsard ki azt 
is bele, sót, tört borsot, tört székfüvet, 
ezt a’ tölteléket töltsd kövér marha hurka 
bélekbe, a’ hurkákat forrald fel, és füs
töld meg sárgára, jó főzelékben, káposz
tában, ’s vajban, de mindjárt el kell él
ni ’s fogyasztani.

19. Vad húst sokáig eltartani.
Főzd meg eczetben , hütsd ki, és tedd 

pinezébe, a nagy csontokat vesd ki, sok 
ideig eltart. Vagy:

A’ fris vad húst tedd fazékba , fűsze
rezd meg borsai , tÖlts reá jó erős bor- 
cczetet, nyomtasd meg nehéz kővel, ’s 
tedd híves pinezébe, soká el áll a’ forró 
nyáron is. Vagy:

Sózd bé a'vad hús czímért, vagy más 
részét, márts eczetbe egy asztal kendőt, 
csavargasd, a’ vad húsra ol!y sűrűén , hogy 
a levegő hozzá ne férjen, ekkor akaszd 
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szarai szellös helyre, mikor meg akarod 
sütni, vedd ki a keszkenyöből, áztasd ki 
vízből, és süsd meg nyárson.

V. C Z I K K E L Y.

A’ konyhában készülni szokott italok készítése módja.

1. Barbarász.

Egy xr árú kapillári füvet fél messzely 
vízben egy fertályig főz meg, a’ vizet a 
fűvel eggyütt szitára tévén, szűrd által 
egy edénybe, tégy bele egy font czukrot 
főzd meg erőssen, a' tajtékját szedd le, 
az kapillári szirup lesz. Egy üveg, vagy 
pohár forró tejbe tőlts ebből a’ kapillári 
szirupból, és az erős hurut ellen igyál théát 
kapillári sziruppal , meg szűnik.

2. Kávé t fő z n i.
A’ kávé babokat pártüzön , vas edény

ben szüntelen kavargatván, mind addig 
pörgőid, míg gesztenyeszinü barnák nem 
lesznek, a. u. kávé őrlőn őröld meg, eb- 
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böl a’ porból két latot tégy a’ kávés kan
nában fövő vízbe, és még egyszer forrald, 
fel, de vigyáz , hogy ki ne fusson, hogy 
minél elébb le ülepedjen , lottsancs bele 
kevés fris vizet, vagy kevés czukrot vess 
a' kannába, ezt tisztán, czukorral , fe
ketén , vagy meleg téjjel, findzsából igyad.

3. Csokoládét készíteni.
Egy pint tejhez 4 darab csokoládét a- 

próra vágva vess mikor fór , mikor meg
főtt a csokoládé, töltsd le és sodord vagy , 
habard el, nemellyek 3 tojás sárgáját is 
tesznek hozzá, a' tojás fejérje elrontja, 
nemellyek szeretik habosán innya, de sze
let okoz a’ gyomorban, kicsit jó felhabar
ni, hogy a’ csokoládé fenékre ne szálljon, 
de ha jó apróra vágtad és a1 téjjel jól meg 
főzted, az sem szükséges.

4- Tojás kenyérkét sütni.
Kévéi szép montlisztet melegíts meg 

ft sütő kemenczén lágy melegre, vágy fél 
niesszoly ser élesztőt, kevés lágy meleg te- 
]°t, gyúrj tésztát , a. ú. lágy melegíts tejet, 
üss 20 tojást bele, sodord el jól eggyütt, 
ezzel készítsd cl a’ tésztát, olvasz fél font 
Sós vajat, és azt is gyúrd bele, hadd meg 

ni, meleg kemencze mellett csinálj ké- 
nyerkeket belölle ; kend meg vajjal, süsd 
meg kcmenczében.
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5. Málna vagy tárkony eczetet 
készíteni.

Válogasd ki a’ málnát, hogy száráé 
közötte ne maradjon, tedd egy nagyűveg- 
palaczkba, tólts jó eczetet reá, és tedd a’ 
napra, hogy meg higgadjon, ha a’szemek 
meg fejérednek , vedd ki, és frisseket tégy 
bele, jobb lesz, míg a’ napon tartod ne 
kösd bé eróssen, ha pedig onnan bé ve
szed , szedd ki a’ szemeket, mert elrom
lanák. Vagy:

Végy eló 5 pint eczetet, 5 tele ma
rok lefosztott tárkonyt, 4 fej vereshagy
mát, 24 skárlát zsállyát, őo bors szemet, 
14 szem fejér fűszert, és 1 xr árú málnát, 
tedd mind egy üveg paláczkba, tarts a’ 
napfényen 4 hetekig higgadni , de jobb a’ 
tűzhelyen. ,

6. Czitrom port készíteni.
Három fertály font czukrot eló vévén 

2 —4 czitrom hajnak a’ sárgáját reszeld 
levele, ezt a’ czukrot reszelón reszeld meg 
Jgen apróra egy tálba , és facsard bele a’ 
le reszelt czitromok’ levét, szárítsd meg 
ezt a’ masszát egy meleg kemencében , 
hogy apró porrá törhesd, vegyítsd közzé 
lel font borkő virágot is, ebből a’ porból 
0 Utót napjában vehetsz bé vízben.
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7. Mandola tejet készíteni*
Végy elő 3 font czukrot, önts reá 5 

messzely -vizet, és mind addig főzd míg 
nem nyúlik, a. u. végy 12 lat görög dinnye 
tisztított magokat, 4 keserű mandola ma
got , mind ezeket törd porrá , önts fél it- 
cze vizet reá, és egy ruhában facsard ki 
jól, a. u. tölts a fellyebb mondott czukor- 
ra, és eggyütt úgy főzzed , mint a’ ke
ményre főtt tojást szokás, a. u. egy tojás fe
jérét verd habosra, tedd bele, egy ki
csit főzzed , és szűrd által fáin szép tisz
ta vékony sűrű gyolcson , hűtsd ki, és 
töltsd üveg palaczba , megvan,

8. Mandola tejet melegen.
Egy font mandolát, hajalj és tisztíts 

’s törj meg apróra, tölts 12 tele findzsa 
forró vizet reá, kavargasd mind addig, 
míg ki dem hűl és kifacsarhatod, a. u. czuk- 
rozd meg, tedd pár tűzre, és habard egy 
óldalon , míg meg sürüdik , útdíjára, önts 
elegendő narancs vizet belé, és töltsd ká
vés tindzsába, jó szagává teheted, ha előbb 
czitrom hajakat , fahéjjat v. vaníliát a’ 
vízben meg forralsz a’ mellyet a' mandolá- 
val kifacsarsz.

9- Puncsot készíteni.
,^gy 1‘ínt HoHándiai théa vízhez, egy 

fertály font czukrot törj meg jól, a md- 
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lyet elébb czitrommal meg reszelhetsz , 8 
czitromnak a’ levét facsard ki és szűrd 
szitán által a’ czukorhoz egy fazékba , ekkor 
tehát és egy fél butelja arakot tölts hoz
zá; hadd állyon egy kevés ideig mineku- 
tánna jól elkeverted. Ha pedig azt akarod, 
hogy az ereje el ne repüljön takard bé jól 
a’ fazékat.

Ha pedig csak, egy pohárral akarsz ké
szíteni , két czitromnak a’ levét az üveg po- 
harad 12-ted része nagyságú czukrot, és 
három evő kalánt tele arakkal tölts bele, 
és kavard el jól, késben van,

10. Sattót készíteni.

Egy messzely jó borhoz , 10 tojás sár
gáját , egy jó darab czukrot, egy darab 
fahéj jat, egy egész czitrom hajat mind egy 
fazékba tévén, kotord el jól, tedd pár tűz
re , és kavard, míg sürűdni kezd, töltsd 
pohárba; vagy: Reszeld egy jó nagy na* 
rácsnak [.és egy fél czitromnak a’ haját esi' 
nosan egy fertály font ezukorra, dörgöld 
bele a. u. egy csuprocskába , facsard belé, 
mind a’ kettőnek a' levél , tólts 6 tojás 
sárgáját, 4 kukóhaj bort, 3 kukóhaj vizet, 
’s még egy narancsnak a'levét is belé, so
dord cl mind jól, törd bele a’ többi ezuk* 
rőt is, tedd a’ csuprot pár tűzre, kavar*
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gasd mindég, míg jó sűrű nem lészen, é» 
fel nem dagad , a. u. tolts a’ csokoládés po
hárba , és piríts zsemlét hozzá.

Ej végeztem már Barátom a’ Szakács könyv írását. 

Mellynek szép hajlékony Magyar Nyelven nem láthatsz 
mássát.

Még eddig - ha hasznát veszed nagyon fogom szeretni . 
Mert azért csak , hogy Sz.akács Könyv, nem kell mindjárt 

megvetni. 
Ezzel is épül a' Nyelvünk , a’ szép Nem okosodik. 
Kamarája és konyhája s cselédje csinósodik.
Felesleg valót is találsz, azt nem tagadom, benne. 
Mert ha mind igen jó volna úgy belölle mi lenne? 
A’mi jót, hasznost, erányosl ezen sorok beszelnek, 
Es tanácsost, szabd magadra, a’ többit erezd szélnek. 
Most egyszerre egyhúzomban egy szusszal ám elég c’ 
Hogy nagy, drága könyv ne legyen , legyen itt épen vége.
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LAJSTROM.
B ő j t ö s - Levesek.

Oldal.
1. Ser-Leves to
2. Fekete Leves. 21
3. Kenyér Leves.
4. Zöld Borsó Leves —
5. Hal - Leves aí
6. Bab - Leves- —’
7, Hal - beles Levcs-
8. Csuka vagy Ponty-Leves 23
9, Fánk - Leves. —‘
lo- Rák - Leves* —-
11. Mandola - Leves a4
12- Tejfel - Leves. —*
13. Halikra • Leves —
14. Gombás Gersli - Leves
15- Bor - Leves —
ló. Zeller - Leves —'

A’ Tojás - ételekről.
1- Tojásos Tészta lő
a. Töltött Tojások. 17
3. Buzogó Tojások. , —'
4. Franczia Tojás - Etel.
5. Lutcránus ojás - Etel. 23
6. Tojástáncz * -*
7. El - sikkadt tojások sóskával. 29
8. Tojásos vadhús.

Tésztás, tejes , grízes , riskásás étkek több' 
nyíre böjti napokra.

1. Koczliák tejfellel.
z. Koczkák Halikrával. i*
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3. Griz gombóca.
4. Ipsilándi gombóca.
5. Tejfeles (Nockerl.)
6, Czukros piskóta metélkéh-
7- Tojásszékes laska.
8. Grizlaska tejben.
9. Biskásás tés.ot étel,
10, Dinnye forma riskásás étel.
11. Pruzinka tészta étel (Schinarn) riskásával.
12. Tehénhúsos rétes sódarrat

Oldal, 
31

3a

33

34

1. Angol gombóez, vagy Budin, velőből. 3c
3 Élesztős Fánk, 3t»
3. Ilákos Fánk. —.
4. Alma Lepény. —
ft. Gríz Lepény. 37
6. Meggyes Mandola-Lepény. 3g
7. Narancs - Lepény. __
o. Próféta - Lepény. 3^
5. llópolyó vagy lapta, közönséges, —
10. Fajin vajas tészta. 4®
>1, Vajas tészta élesztővel. 41
11. Téjfcles tészta, —
13, Darázs fészkek. 41
14. Mandulás darázs fészek. _

Külömbí’éle Halakról, Hal — és gyümölcs 
étkekről.

1. Angolnák sülve. , 43
2, Angolnák tőzve. 44
3. A’ füstölt halat jól elkészíteni. —
4. A’ rántott vidra. —
5. Pisztrángokat főzni. 4$
6. Pisztrángokat Tohai borban —
7- Pisztrángokat papirosban sütni- 4$
8. Bécsinált békák. —
9. Köyi potykákal bé csinálni. —
10. Kövi potykákat sütni. 47
>>. Vizát főzni. él
*2. Vizát sütni. —
13. Vizát füstölni. 48
14- Vizát tormával. '
15. Csukát ostrcacsigávaL
16. Friss esukát főzni. 49
*7. Csukát,sütni. —



— 272 —

Oldal.
13. CsnKát czitrom - lévben, An
'ig. Csukát olajban. Xj
2o- Csukákat apró boringekkel spékelve. —
21. Potykát zsidosan. gj
22. Potykát frissen megfőzni. __
23. Potykát lévben sütni. __
24. Potykát sütni.
25. Potykát füstölni. ' _
26- Potyka füvekkel. ,
27. Potykát czitrom lévben. ^3
28. Lazaczot (Lachs) frissen főzni- —
29. Lazacz fűszeres szósszal. 54
3o. A’ vidrát elkészíteni. z5
Öl- Tőkehal, vagy Stokfis borsó lévben, —
62. Stokfis sülve. —
53. Stokfist roston sütni. 36
34. Stokfis tonnával. —
35. Stokfis tejfellel párgolva- —

Hall'éle étkek, ostreacsigák , békák, rá
kok , vízi tyúkok ’s kacsák , tekenős 
békák és közönséges csigák’ készítése’ 
módja.

1. Viza’ gyomrát vagy bélit szószban- 5?
a. Vizaikrát vajas lévben, vagy szószban,
3. Vizaikrát francziásan. _ 58
9. Csuka poharakat készíteni. —
6. Csuka - vese pecsenye, 59
<>, Potyka - vese pecsenye, (>o
7, Rákok töltve. 61
8. Rák leves (ragou.) —
9. Szárcsát Levesben. 6a
10. Tekenösbékát zöld borsóval. —
11. Tckenőfbékál czitrom level, 63
12. Tekenösbékát olajjal, --7
13. Töltött csigák. —•
14. Csigákat főzni. \ öt

Böjti és húsevő napokra való kókok. (koch)
1. Almakok, 65
a. Szegény emberek kokja. —
3. Articsóka kok, 60

4, Pis-
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4. Piskóta kok.
5- Kenyér kok.
6‘ ^'Puffadt vajas kok.
7. Csokoládé kok
8. Csokoládé kok másképen
9. Czitrom kok
1°. Kolompár kok

eper v. szamócza kok
£°|ás-széke v. sárgája kok 

ly. lojásoskok 
14. Húsos kok
15. Habzó kok (Gefaumtes Koch.)
16. Fagylalt kok
17- Sárga répa kok
Iá. Grizkok fel puffadt.
19. Közönséges Grizkok
Zo. Csuka kok
*1. Velő kok.
22 • Gesztenye kok
23 - Mappán kok
24 . Kürt kok-

Keményre sült tojás kok
20. 1 urbulya kok
27. Kák kok
28- Májas kok
29. Czitromos kok
30. Vese-pecsenye kok
3G Mandola kok habart

•32. Mandola kok togylalva
3?' *la”'1'léí friss Kárommal
3 b ' elő kok
3.5. Tengeri baraczk kok
36' tejfeles kok
31 fiolával
30. Xaiaucs kok
39* Kiskúsa kok
40. Vese kok
4'- Tálban sült kok
42- /-semle kok
£ Habart ^', ’P1™' kok

73 ,’,lengyes kok
8. Boros kok

*9- Ijahéjj kok
ou. Szilva kok
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65

67

68

69

70
Ma

71

72

73

74

75

7^

77

7é

79

E»

a

83

84

85

bakács Könyu.
18
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Mindenféle gyümölcs étkek.

1. Vágott alma .
2. Sült almáit töltött meggyekkel
3. Töltött almák
4. Úszó almák
5. Alma kompót
6. Alma Lödör
7. Alma levelek
8, Almák, háló köpönyegben
9. Alma, étek
10. Almás tészta
11. Almás kolbász
12. Haragos körtvély
Jj. Párgoit körtvély ,
14. Töltött körtvély
15. Mandela körtvély
16. Mandela répákat készíteni
17. Baraczkok töltve, sülve
18. Párgoit szilvák
19. Sült meggyek vagy esercszíjek
20. Töltött meggyek
21, Meggy vetclö forma zsemle QftntzeL)
22. Meggy hurka, kolbász, ’s a’ t.

Oldal 
86

87
88

89

9°

9i
92

W

94

í

96

Mindenféle hús levesek , telten - húsok , 
mártások (Sossen) főzelékek , és bele 
vagy reá valók.

1. Közönséges jó hús-levest főzni 97
2. Letöltött Lév
3. Cseh Leves 99
4. Barna Leves ,

, 5. Kenyér leves Madarkakkal 100
6. Franezia Leves —
7, Vágott Leves
8. Vegyes leves, külömbféle húsokból _ m
9. Vegyes leves sok mindenféle; zöldségből 104
lo, Töröli lév sült tvúkokból
11. Tört ^’.es sült tyúkokból “
,2 Tört leves kappanokbol

Zöld borsó leves riskasaval
J Velő leves „
15. Vadász (.láger) leves. _
16. ^Császár gersli leves
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17, Bornyú hús leves 105
lg. Kauli vagy virágos Káposzta leves 106
19, Édes káposzta leves —
20. Káposztás leves. 107
21. Tápláló vágy Erős leves
22. Fenyő madár leves 10&
23. Májias leves 109
24. Velő leves • —
2, 5. Fogoly madár leves —
aú. Fejér répa leves • 110
27. Fekete nedv leves —
28. Saláta leves 111
29. Snepf leves —
30. Barna leves 112
31, Gyökér leves riskásával —

Hülömb - külömbfele dolgok a' tehénhús 
levesbe.

1. Hús vegyület a’ telién hús levesbe 113
2. Hús lődör tehén hús levesbe ni
3. Hús lödörök tehén hús levesbe _
4* Grízgombóc/. a’ tehén hús levesbe 115
5, Velő a’ tehén hús vagy más hús lévbe _
6. Tyúk-máj velő a’ bús levesbe 1 xG
7. Bornyú húsos lödörök, hús levesbe
8. Császár lődor vagy gombócz hús lében __
9. Fájin kövér lődör tehén hús levesbe 117
10, Hált tojásokat hús levesbe __
11. Majjas lődör a’ marha hús levesbe •—
12, Velő lődör a’ tehén hús levesbe . 118
13. Zsemle gombocz hús levesbe
14. Spárga lődör marha hús levesbe 119
lö. Szalonna lődör, hús levesbe

r 
Tehén - Húsok.

1, Tehén hús Bavnriai módon 120
2, Marha hús Anglus módon —«
3. Marha hús, módiban j»i
4* i éhén bús holumpérral 12a
5. Marha bús Hollandus módon
6, Marha hús, Kurt'stéini. 123
7. Marha hús Moszkvai módon 124
& Marha liüs Olasz módon laü

<t8*
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9. Stafádi Marha hús 125
10. Stafádi Olasz, módon üb

Tehénhúshoz és pecsenyéhez mártások v.
1 I Szószok.

1. Ostrea csiga szósz 127
2. Közönséges fekete léh
3. Czitrom léh . —
4. Száraz torma léh 128
5. Sárga-répa szósz
6. Zöld torma 129
7, Haperli szósz
8. Fokhagyma léh , vagy martalék
9, Sárga répa martalék 130
lo. Hók mártalak (vagy szósz)
11. Tormát hús lével
12. Tormát tejjel ...
13. l'einó mag mártás 131
14. CzilromoS máriás ...
15. Vrse pecsenye mártás ...
16. Mandola martalék 132
17. Veid-mártás
ig. Székfü ■ icv sültre 133
19, Ordinári torma
20. Paradicsom alma mártás
21. Potrezueinm szósz vagy lev 134
22. Sóska szósz (
23. < sípéi l e ^omba lév
24. Metélő hagyma léh >35
23. Pecseuyehe« szósz
26. Sült ürü czimorhcz szósz

Spanyol mártás.
iiza «»iia 1 sy»ósí 136

29. Cgórha szósz .•*
«o. Bor szósz 131
al. Olasz szósz
31. Vadhúshoz páca (
33, Vadt.ns léh 138
3,. Fahéj szósz
35, Vöröshagyma szósz

Főzelékek , böjti és hús evő napokra.
1, Fndivia saláta párgolva. 139
2. Töltött árúcsóín



— 277 -
Oldal

3< Articsókákat czitromos lével 14°
4- ^öjd borsót párgólva —
5. Zöld borsó bárány hússal
6. Kolompár 141
7. Zöld bab , vagy fizulák —
8. Hártifiola vagy virágos káposzta , 14®
9. Kék káposzta gesztenyével —
10. Kék káposzta riskásával 143
11, Karalábé —
ti. Karalábé töltve 144
13. Töltött káposzta böjti napra 145
>4. Töltött káposzta hús evő napra —
15. Holosvári káposzta , —
15. Káposzta gesztenyékkel , 14^
17. Káposzta sódarral , —
18, Káposzta szalonnával 147
19. Veres káposzta ' —
20. Káposztát csukával —
21. Savanyú káposzta kappannal 148
22 Savanyú káposzta haltkrával —
13, Káposzta répát párgólva ~■
24. Kéneséit Golli 14g
25. Savanyú répák —
jó. Sárga répák párgólva 150
27. Töltött fejér répák —
28. Töltött saláta 1gl
■29. Disznó babok __
30, Töltött spárgák __
31. Spárgát szósszal és zsemle morzsával 152
32, Páré) rendesen —
33. Páréi töltve > ■ * 153
34, 1 aréj szerecscny dió virággal —

Külömbfele borítékok a’ főzelékre , böjti 
és hús evő napon

1. Veres hurka 154
2. Kolbász hurka bél nélkül
3- Háló > agy reczo kolbász 1554 Hal kolbász

Kud láb sülve 155
6. < suka májj kolbász káposztára 
o‘ v zse®lél (botosén) sütni8. 1 elő kolbász 157
9. Bornyu láb sülve 158
10. Bornyú majj sülve
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11. Bornyú kolbász ■ 1 158
12. Bornyú Kárbonádli sülve 159
13. Serlés Kárbonádli sülve —
14. Potyka ivadékos rántott zsemle 160
>5. Potyka kolbász —
16. Káposzta kolbász
17. Rák kolbász 161
18. Májjas hurka kolbász böjti napra 162
19. Májjas hurka vagy kolbász hús evő napokra —
10, Tüdő hurka 163
21, Hecze hurka vagy kolbász -
2*. Ostya hurka 164
23. Ökör böndő párgolva —
24. Paulinus hurka —
25. Rántott zsemle (botosén) bojtos 165
26. Rántott zsemle, húsevő napra —
27. Halikrás hurka 166
28. Ppréj kolbász —

Hülömbféle mellék - étkek , füve, ránt
va, bé csinálva, sülve, halból, apró
marhából, és vad húsból.

1, Lúd - máj, 1^7
2. Kakas taréj rántva —
3. Pulyka máj tejfelben 168
4. Tehén tölgyet sütni. —
5. Májjat szalonnával párgolni ~
6. Hátszín vagy felsár pecsenye 169
7, Vese pecsenye Anglus módon —
8, Olasz metéltet, (margaroni) sódarral 17°
9. Mustos pecsenye Francziásan —
lo, Sértés vesepecsenye mustárral —
11. Ökör nyelv Anglus módon 171
12. Hostéjos pecsenye lével —■
13, Sodaros tészta —•
14. Zsemle hurka 17*
15. Nyársra való malacz sülve —
TtO, Ölő malacz fejéren főve 17$
17, Nyelv Lengyelcsen
18. Nyelvet róstejon sütni —'

KtilömbFéle bornyú hús ételek,
3. Bornyú fő lévben _ 17^
p. Bornyú mejjet spárgával, rákokkal és borsóval töltve
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3, Bornyú velő • 175
4. Bornyú máj vajjal —
ü., bornyú bús bcrsinálva 176
6. Bornyú hús czitrom' lével —
7. Bornyú kárbonádli tejfeles lével —
ÍJ . Bornyú hús szeletek czitrom lével 177
9. Bornyú-czimer a’ vese - pecsenyével eggyütt —
10. Bornyú - czimer spékelve >7^

Bárányhús étkek
1. Báránybús sülve >7^ *
2. Bárányhús czitrom lével >79
3. Bárány hús petrczsclem lével —
4, Bárány - czimer sülve lével —
6, Urú - czimer paradicsom almával 180

Szárnyas állatok.
1. Fajdlyúk sütve 180
2. Nyírfajd tyúk 18l
3. Kacsát vagy Ludat töltve —
4. 1 yúkut zöld borsóval —
S- Tyúk sülve 182
6. Töltött tyúkot sütni, —
7. Tyúkot czitrom lével —
8. Tyúkot mandulával töltve
9. Tyúköt laskával ( 183
10. Pulykát sütni —
11. Kappant nyárson töltve sütni >84
> 2. Galambokat kolompárral —
> 3. Galambokat becsinalva zöld borsóval ~
* 4. Galambokat pástétom levesben ' >85

Vadhús.
1- Búvárt sütni < 1^5
2. Nyúlat vagy más vhdnt elkészíteni 186
3. Szarvas bús szeklubors lóvben, —
4. Csuka, pástétom 187

Tortatak, sütemények, fagylaltak, nedvek.
>. Alma tortáta
2. Piskóta tortáta 189
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3. Kenyér tortáta meggyel 189
4- Kenyér tortáta 190
5. Vajas tortáta —.
6. Csokoládé tortáta —
7. Borsó tortáta 191
8, Kolompár tortáta —r
9, Élesztős tortáta I92
lo. Fűszcrszámos tortáta .—
11. Arany tortáta; —•
«2. Császár tortáta *93
>3. Gesztenye tortáta —
>4- Cseresznye tortáta —
15. Mandela tortáta 194
16. Mandola tortáta színekkel —
17. Törött mandola tortáta 195
lg. Dinnye tortáta —
19. Szerecseny dió tortáta 196
20. Zsemle morzsa tortáta —■
21. Salonnás tortáta —
22. Meggyes tortáta 197
23', Fahéj (ezimet) tortáta —
24. Czukor tortáta

Czukros sütemények.
1, Ananász (almakirály) pereczok 198
2. Piskótát csokoládéból —•
3. Piskótát tajtékoson 199
4. Piskóta baraezkkal •—
5. Anglus pereezeket
6. Porhanyós nereczek

—
200

7. Csokoládé kenyér —~~
8. Fánk tojás sárgájából —**
9. Czukorból szamóczát vagy epret 201
10. Fűszeres mézes kalács
ti. Nyúlat czukorból
12. Kártyát czukorból

202
——

13. Gesztenyéket czukorból 203
14. Kon fék t 2ü/»
15. Bákokal czukorból
16. Fenyő madarakat czukorból —
17. Mézes kalács fahéjból és mandulából 2O5
18. Czitrom fánk —•
19. Mandula torony
20. Mandola kenyér 206
21. Mandulák sülve
*2. Mandola sajt 207
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a3. Mandela tészta 207
24- Szerecscny dió fánk 2U8
25- Apácza fánk *7
26. Diókat czukorból
27. Sült ostyák ~°9
28. Baraczk ostya. ।
29. Narancs kenyér 210
30. Narancs tészta
3í. Gyüéü iánk “•
32. Szalámi vagy olasz kolbász ezukorbol 2u
33. Csigákat czukorból —
34, Meggyes karéj 2iz
35. Fahéj (czimel) kenyér
36, Fahéj kártya 213
27. Fahéj iánk —
38. Fahéj mézes kalács •—
39. Mandola, háló köntösben 214
40. Fahéj mandola ' —
41. Csokoládé mandola —
4.2 . Czukor perecnek 2i5
43. Czukor kenyér —<
44. Czukor hó —
45. Czvibak, vagy kétszer sült kenyér kicsiny 216
4h. Czvibak lágy 217.
47. Czvibak Francziásan —
48. Czvibak Csokoládéból 213

Édes vagy savanyú saláta.
1. Körtvély saláta 218
2. Bab vagy fiznia salata 219
3. Czikória saláta —
4. vagy virágos káposzta saláta 220
S- Fűszer saláta —
fi. Káposzta Mlát* —
7- Beteli saláta 221
8. Spárga saláta —
9- Iborka saláta —
«o. Meggy saláta —
M- Zeller saláta 222
12 • Szilva salata —

Fagylaltok.
1. Vaj fagylalt Mj
*• Ciokpládt fagylalt —
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3, Epei'vagy szamócza fagylalt 224
4. Czilrom fagylalt —
B. Baraczk fagylalt —
6. Narancs fagylalt —
7. Meggy fagylalt 225

Sulczok vagy oltott leveli.
1. Baraczk sulcz 225
2. Csokoládé sulcz 226
3. Eper vagy szamócza sulcz —
4. Fiiszer sulcz —
5. Málna sulcz 227
6. cseresznye sulcz —
7. Czitromok töltve 228
8, Mandola tej sulcz veres és barna —
9. Mandola tej sulcz, zöld, sárga és fejér 229
10. Tej sulcz ékes —
11. Narancs sulcz, rendes —
22- Bibizli vagy tengeri szöllő sulcz 230
13. Füge sulcz , vagy fagylalt —
14. Meggy sulcz friss 231
15. Bor sulcz —.
16. Fahéj sulcz (zirnet) —
17. Szilva fagylalt 232

Bécsinált vagy béfőzött gyümölcsökről és 
nedvekről (zaftosról) italokról, a’ kony
hába tartozó főzni valók eltartásáról.

1. Kajszin baraczkot bé főzni 233
2. Fa epret vagy szedret befűzni 234
3. Muskatal körtvélyt bé csinálni —
4. Baraczkot befűzni —
ö. Narancsot becsinálni —
6. Kibizlit (tengeri szöllöt) bé főzni 2 35
7. Meggyet belezni —
ti. Meggyeket becsinálni 2361

(Zaftok) Nedvek.
1. Alma nedv, vagy zaft 2 $7
a. Alkerines zaft —•
3. Körlvély nedv > —»
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4. Eper nedv , zaft
5. Sarga répa nedv
6. Málna nedv
7. Cseresznye nedv
8, Fűszer nedv
9. Mandela téj nedv
10. Czitrom nedv
11. Fa eper vagy szeder nedv
12. Baraczk virág nedv
13, Narancs' nedv
14. Puncs nedv
13. Ribizli vagy tengeri Szöllö nedv
16. Rózsa nedv
17. Fejér répa nedv
18. Meggy nedv
19. Szóifu szem nedv
20, Czukor nedv

Oldal.
233

239

240

341

243

Külömbféle Fa és Mezei Gyümölcsöket é- 
pen, és sokáig eltartani, a’ jó enni valókra 
reájok esmérni, ’s hogy kell el rakni.

1, Almát ’s hörtyélyt eltartani
2. A’ vajat eltartani
3. A’ vajat megfrissiteni
4. Zöld borsót eltartani
&. Krumplit eltartani
*’• ^/'.vezetet jól eltartani, ’s megerössíteni
7- lojásokat sokáig eltartani
o me8próbálni jó-ó?9. Gerslit eltartani
10. Mézet lukasztani 

itofkT‘iOC“etb® bécsinálni
12. Karalapét ellarta i
13. Káposztát savanyítani
íí’ ,xy”y*lara. való füveket száraztani
./• 11 ,n,c,s.et ’uegesmérni jó-é?
16. Mandulákat eltartani
17. Lisztet eltartani
Ín' etiOtbo bó csinálni

\, .j .?y öszve ne menjen vagy túrósodjon
£ >" megesmérni

21. Riskasa főtt levett készíteni
22. Répát eltartani.
23. Répákat bécslnálni
-1. A’ sáfrányra vigyázni

244 
24a

24r»

247 
a3

249

25®

151

2.«

sO
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25. A’ sót eltartani _3
26. Sóskát bé csinálni . _
27. Gombákat bécsinálni ,
28. Spárgát aszalni
2y. Szalonnát eltartani
30. Uborkát ecsettel besavanyítani
31. Uborkát metélve bécsinálni »
32. Szellőt eltartani . <
33. A' friss szilvákat eltartani

Mindenféle húsok, apró marhák, halakbe- eczet-olajozásáról, füstöléséről, be só
zásáról és eltartásáról*

1, Kolbászt készíteni
3, Sült halat bé eczet-olajozni

25G 
2617

3. Halakat füstölni
4. A’ marha húst eltartani 2585, Húst bé-páczolni
6. Ludat hé-sózni
7. Keringet bú-eczetolajozni 251)
8. Vagy-is:
9. A’ vizát egy esztendeig eltartani —
Io. Bornyú pecsenyét eltartani 360
11, Bakokat eltartani .
H. Marha és disznó-húst füstölni 261
13. A’ csigákat eltartani _
iá Sódart soká eltartani
15 Sertés vagy marha húst bő csinálni
16.' Ölő malaczot bé eczetolajozni 26*

í? Vcsztphá^ vagy hurkát készíteni
jq. Vadhúst sokáig eltartani

263

A’ konyhában készülni szokott italok ke-
szítese módja.

1. Barbarász
3, Kávét főzni 265
3. Csokoládét készíteni
/ Tojás kenyórkét sütni _
5. Málna vagy tárkony ecsetet készíteni 266

C Czitrom port készíteni 3677* Mandela tejet készíteni
P* Mandela tejet melegen
q. Puncsot készíteni 368
jó, Sattót készíteni












