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A z  O l v a s ó h o z ,

j jn s  1
j l í *  a z  én Könyvem nem siet a z  Ud­
v a r  okban való nagy onyhákhoz, a z  
hol a Szakátsok magöklol-is jó-izü É t­
keket tudnak főzn i y hanem tsa leg­
inkább a betsuletes Köz-vendeknek, a  
ki*  gyakorta Szakáts nélkül szűkölköd­
nek , akar szolgálni: tsak azokat tanít­
j a  miképpen kellessék két v a g y  három 
tál étket készíteni, {noha egyéb renden 
levő) embernek svolgálatjára-i<* {kész). 
De mivel-hogy a konyhákén min­
dennek rendi va g yo n , mit nnvel Jozze -
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m it, mihgt mitsoda lév i l l ik , ez a 
Könyv éppen nem v ig y á z  a rra , hanem 
a mire érkezik > együgyüképpen rendet 
ád a z  előkészítésben: ( holott némellyek 
a vagyonból sem tudnak élni a z  alkal­
m atossággal). A zért jámbor O lvasó , 
ha kedved szerént vagyon ez a ’ Könyv, 
vegyed jó  néven , és légy jó  égés ség ben !



E L S Ő  R É S Z .  

Húst-evő napokra-való fótt

É t k e k .

'*> Káposzta Kolos vári módon.
^  i  \  -~x. , *

\ /egy  szép sós káposztát, azt szép véko­
nyon apritsd-meg , azonban, egy fa-? 

zékba egy kóvér ty ú k o t , vagy pediglen 
egy fél Iádat, kóvér szalonnával forrald- 
fe i ,  abárold m eg• és a káposztával tedd- 
fe l ,  borsot b e lé je , az az: egy re n d e te k  
rakván, borsold-meg , más rendet hasonló­
k ép p en , és jól fózd-meg : bórt-is tégy belé 
a mennyi elég , hogy jobb ízű légyen , és 
mikor fel-adod, borsold-meg.
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A’ sós káposztát szépen  aprítsd-meg, 
azonban nyers tehén-húst szalonnával Ösz- 
ye-kell vágni jól a’vágó^késsel szép aprón* 
abba bors , gyöm bér, só : e’ meg-lévén * 
darabonként takargasd egész káposzta le­
vé lbe , elsőben az onnóját le-inetélvén, 
a z - a z : a to r’sátskáját, rakd fazékba az 
aprított káposz táva l, fózd-meg j ó l ; és ini- 
k o r  meg-fott; egy kevés bort botsáss belé 
jobb izti le s z s z , add-fel a’ tálba ; ha ineg- 
borsojod , annál jobb lészen.

Káposztát közönséges módon,

V égy sós káposztá t, az onnóját vedd- 
l e ,  az -az :  a’ levelektől a’ to r’sátskát me- 
téld-le, és szép aprón vagdald-íel, v a ^  pe­
diglen tsak úgy lev e len k én t,  két vagy há­
rom garabokra metélvén, tedd-fel a’ fa­
zékba igen szép kövér szalonnával. Telién 
vagy Berbéts-hússal: ezeket elsőben fel­
forralván: abárold-meg , és úgy tedd a’ ká^ 
poszta kö z ib e ;  vagy pedig tsak szalonná­
val ted d -fe l : egy darabotska avast-is tégy 
b e lé ,  hogy íz t adjon : bort be lé ,  és mikor 
meg-fo, add fel, fellyul egy kevés borssal, 
ha te tszik  3 hintsd-meg.



A* sós káposztát szépen meg-aprítván 
szalonnával tedd-fel, és mikor ineg-fott a* 
levében, végy-ki egy tsuporba , a melly- 
ben a’ tejfel vagyon, és azzal jól Öszve- 
babarva, ereszd-fel, ’s öntsd a’ káposztához 
a’ fazékba; mennél több a tejfel , annál 
jobb , és fei-foraiván add-fel, mint az 
egyéb káposztát? Ha valami szép tehén- 
húst tehetsz belé , annal s z e b b ,  ^ s  annál 
jobb lészen; hogy pedig johb. izii légyen, 
egy poharatska jó bort-is botsáss beléje , 
kedves étke a’ Magyaroknak»

Uj Káposztát szalonnával*

A* nyers új káposztát hasábonként kell 
metélni, meg-fonnyasztván szép szalonnával 
berbéts, vagy tehén-hússal tedd-fel, elsőben 
a’ h ú s t ,  szalonát meg-főzvén, tedd a ká­
posztához, savanyítsd-ineg, vagy e tze tte í,  
vagy bor-kővel, úgy hogy a’ bor követ 
kösd rohátskába, és úgy tedd be lé , hogy 
jó savanyú légyen ; ha o llyann in ts ,  e tze t-  
tel savanyítsd-uieg.

•  Tehén-hús árpa-kásával.

A’ Tehén-húst, és az árpa-kását kii- 
lön-külön fazékba tedd-fe l, főzd-meg, és 
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annak idejében a’ húst abárold-m§g az ár­
pa-kásáról szűrd-lea* levet , és szépen me­
leg  vizzelfatsard-ki a’ sűrűjét; azután tedd- 
fel a’ hús mellé, petre’selyem’ leve léve l,  
vagy gyökerével -egygyiitt, hadd fójjön az- 
Zal-is •. mikor meg-fó, bors, gyömbér belé; 
tzitrom-levet-is tőlts a’ iáiba fellyűl re á ,  
ha vagyon ; ha pedig n in ts , a’ nélk‘úl*is jó, 
de az ád jó íz t  néki:

•  Tehén-hús kásával,

A’ Húst fózd-meg, v a g y k o n tz ,  vagy 
Tyúk-fi lészen: azt minekutánna meg-abár- 
lod , tégy petre’selyem gyökeret belé^, e le­
ven borsot egynéhány szemetskét, a’ Ris- 
kását meg-tisztogatván, meg-mosván , tedd 
belé-, és fozd-meg jól a’ Riskásávai egy­
g y ii t t ,  egynéhány malo’sa-szollót-is tégy 
belé; ha nintsen a’ nélkül is jó ;  mikor meg­
fő , b o rs ,  gyöm bér, és ha meg-sáfrányo- 
z o d ,  jobb ízű  le sz sz ,  add-fel.

Tehén-hús-lév.

Egy darab fejér kenyér-belet meg-re- 
szelyén, e g y , vagy két tyúk-monnyal verd 
öszve a’ levéhez k ép es t ;  ezeket jól meg­
tö rvén , a’ forró tehén-hús-lével ereszd-fel, 
hogy Öszve. ne m ennyen, és a főtt húst



rakd tálba , a’ levét öntsd reá , add-fe l; 
ha ineg-akarod; borsolni, lássad.

Kuhrcjtel

A’ nyers Tehén-húst szépen mosd-meg, 
nyárson süsd-meg, jól levesen voiid-le a* 
ny á rs ró l , metéld-fel darabonként, rakd fa­
zékba : az után metéliy veres-hagymát, sú­
ly á t ,  és egy darab fejér kenyere t kotzka- 
módon; bo rra l;  e tze tte l , (ha bor-etzet 
nints) vizzel tedd-fel , fózd-meg. Egy ke­
vés fenyÓ-magot-is meg-törvén, ruhátskába 
k ö t ik ,  és úgy főzik benne, és mikor fel­
akarja a d n i , akkor ki-veti. Ezek ígymeg- 
lé v é n , bors, gyöm bér, sáfrány, ’s add-feL

Tehén-hús tiszta  borssal.

A’ Húst tedd-fel só b an , v izb en ,fő zd -  
m eg, meg-abárolván, tégy bőven petre’se- 
lyem gyökeret levelestől belé , (ha levele 
vagyon) fog-hagymát egészszen, és fozd- 
meg jó l ,  abba bo rs ,  gyömbér , add-fel jó , 
melegen.

Folyókával

A ’ Tehén-húst a’ szokás szerént meg­
sütvén , darabonként jó hoszszan metéld- 
meg , és lapos szeletre a’ tálba szép rend- *
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dél fellytíl ia k d re á ,  T eh én , vagy Berbéts*^ 
hús lével felyúl Öntsd-meg, és aprón vág- 
dák veres-hagymáyal hintsd-meg.

•  Kaszás-Lév.

A ’ Húst tedd-fel vízben , sóbanfozd- 
meg igen j ó l , abárold-meg , és mikor fel­
akarod adni, füzetben habarj egykalán lisz­
te t,  tyúk-m onyat, tö rö tt fog-hagymát, és. 
a’ levét reá Öntvén, ereszd-íei v é le ,  tedd 
a’ tűzhöz abba a’ tsuporba , és forrald-fel, 
szüntelen fodoryán, hogy meg-ne túródzék, 
mikor forrani kezd , öntsd a’ húsra a’ fa­
zékba , a lév-szűrön á l ta l , hogy a’ fog- 
hagymája oda ne mennyen , szebb lesz ; 
avagy pedig a’ m egfő tt  húst rakd tálba, 
és ü g y  öntsd-meg a’ levével.

Némellyek nem szürik-meg a’fog-hagy­
m ától, és ineg-is borsollyák ; lássad te mint 
szereted lapos sze lte t szely  a lája , és add- 
fel.

Vad-almával.

A ’ Húst tedd-fel vízben, sóban forrald- 
f e l ,  abaróld-meg, és mikor jól m eg fő tt ,  
akár savanyú alm át, akár vad-almát metélj- 
le  2Ü torzsájáról, és a’ Tehén-hús levet le ­
szűrvén tedd-fel véle , egy darabotska ke-
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nyér-belet melléje , mikor meg*f<5 , szitán 
verd álta l; toltsd a’ húsra a’ fazékba , egy 
kevés pctre’selyem levelet belé, és forrald- 
fei v é le , az után jó melegen lapos szelet­
re add-fel. Igen jó étek a’ ki szereti.

Te kén-hús tormával.

A’ Húst szépen mosd-meg, tedd-fel 
vízben; sózd- meg,fdzd-meg, és mikor meg- 
abárlod, meg-tisztogatod , hasogass p e t re ­
’selyem g y ö k e re t ,  teddm ellé je ,  fózd-meg 
véle (vagy ha a nélkül-is) és mikor meg­
főtt , tálba lapos szeltre ad-fel 5 tormázd- 
meg,

Tormás Tejfel,

A’ Tehénrhúst tedd-fel vízben sóban, 
f$zd-meg : meg-abárolván , vlss pe tre ’se­
lyem gyökeret be lé, és levelet-is ha va­
gyon ; és mikor fel-akarod a d n i , végy téj- 
felt egy tsuporba 3 akkor egy kevés etze- 
t é t ,  egész b o rso t ,  reszelt kenyér belet: 
ezeket jól meg-sodorván, a’ hús levével- 
erezd*fel: mind sodorni ke ll ,  mint a’ ka­
szás leyet;  azonban ha  jól meg-fott, a' 
húst tedd tálba, lapos szs lte t  aiája, és a 
levét fellyül öntsd reá 3 add-fel.

Las>



Laska.

Szép fejér lisztet szitálj-meg, két vagy 
három tyúk-monnyal, tsinálj tésztát belőle 
(ha tyúk-mony ninfcs, v ízzel)  jól meg* 
gyúrván, a’ lapító fával szépennyújtsd-el, 
és ószve-fogdosváu , szcp vékonyon me- 
téld-meg, onnét ki-vévén, rakd sz itá ra ,  
vagy rostára, hogy a’vize le-szivárkodjék, 
és töltsd a’ húshoz ; fozd-meg j ó l ,  bo rs ,  
gyöm bér, sáfrány.

Némeilyek pedig a’ Laskát nem víz­
ben fonnyasztják-meg, hanem vajban, vagy 
pedig hájban meg-ráiitják szép pirossan, és 
úgy teszik-fel a’ mellé ; így még-jobban 
e s ik ,  lássad te , a’ mint szere ted  , a mint 
tőled ki-telik. Tehéii-húst-is, Tyúkotús 
főzhetni il lyea  lével.

: I
•  Törött-hév.

Közönségesen a’ L ú d a t,  avagy Tsu- 
hát szokták főzni ezzel a’ lév e l ,  illyen mó­
don. A’ mellyesztett Lúdat szépen fel-me- 
télvén tedd-fel szépen v ízb en , sóban , és 
mihént tajtékját ki-hányja , tégy darab 
fejér kenyeret belé ,. veres-hagymát 9 egy­
néhány petre’selyem g y ö k e re t ; ezeket meg­
kell fő z n i , és mikor meg-abárlod , a’ kér 
nyeret, hagymát, pesrese lym et, verd-által 
a sz i tán , és a’ hús’ levével fei-eresztvén,
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tedd tű z h ö z ,  szép aprón hasogatott pe tre- 
’selyern gyökérrel egygyiitt 'fozd-meg j ó l ; 
sáfrány t, gyömbért belé : add fel.

M iképpen kellessék pedig a f r i s s  Tsu- 
. kát fózni törött lé v e l ,  meg-találod ide 

alább, mikor az Halakról irok*

Savauyú*Lév>

A’ Húst fel-tévén, annak idejében abá- 
rold-meg , és fozd-rueg j ó l : azonban egy 
darab ázalonnátskát aprón meg-metélvén, 
mint a’ Salátára szokták csinálni^ pergeld" 
m eg , és egy kevés lisztet ránts-meg ben­
ne e tze t te l ; és a’ hús lével erezd-fel, töltsd 
a’ fazékba a’ húsra, ha szalonnád nintsd , 
vajban pergely l i s z t e t , egy kevés bort önts 
b e lé , g y ö m b ért , ha sáfrányt túsz* b e lé ,  
lá s s a d ,  szép , és jó leszsz.

Némellyek égy tyuk-m ónyatVernek a' 
hideg etzetbe, meg-sodorván jól, úgy eresz* 
tik-fel a több szerekkel: lássad a’ mint sze­
r e te d ,  mindenképpen jó , és lapos sze le tre  
add-fel.

IS’émet-Lév* •
1A* Húst m.g-abárolván , a’ maga levét 

szúrd  r e á ,  azonbanm etélyveres hagymát ,
és



és hasogatott pe tre’selyem gyökeret ugyan 
tégy jól m ellé je , az után valami ’sirban* 
akár vaj , akár há j , akár szalonna légyen, 
egy kis lisz te t meg-rántván, erezd-fel a’ 
hús levővel*, tsak-hogy a’ szaloniia-teper- 
ty ű t  ki kell hánni kalánnal a’ serpenyőből; 
gyöm bért, sáfrányt : ha pedig egy kevés 
eczetet botsátasz belé 5 talám jobb lészen > 
és mikor fel-akarod a d n i , egy kevés bort- 
is tolts belé 5 egyszer fel-fofralván, add-íel 
lapos s z e le t re : a* bor igen jó íz t  ád néki.

De azt vedd eszedbe , hogy mikot 
T yúkot főzsz ezzel a lével, egynéhány 
darabotska szalonnát-is szeletenként tégy 
b e lé ,  hadd fŐjjön véle  ̂ sírossabb leszsz , 
ha  pedig Tehén , vagy hefbéts-hús lészen 
jnagában-is elég ’síros le sz sz : lássad te mint 
szereted*

• Róstölt-Léi).

K  Húst m e g p á r o lv á n ,  mikor m eg: 
f ő t t , metélj sza lonnát, mint a’ salátára 
szokták m etélni, pergeld me^., a 'te p e r ty u ,  
jé t ne hánvd-k i, kanéin tsak úgy ránts 
lisz tet benne , és e tz e t te l ,  b o rra l ,  és a 
maga levővel ereszd-fel, töltsd a’ husi a : 
bors  gyöm bér, ha sáírányc-is tész’ belé , 
lássad , és lapos szeltre  add-íel.
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Lengyel L év

E z ollyan mint a’ Német lév egyéb* 
k é n t ,  tsak -hogy  ebben a’ pe tre ’selyinet 

* íiem hoszszára m etélik , hanem keresztül* 
kerekdeden, mint a’ póltura, osztán ez 
T yúkhoz , vagy Madárhoz illik inkább, 
Vagy Vad-húshoz, hogy-sem egyéb*féiő 
húshoz; azonban mikor m eg-főtt, egyne* 
hány szálatska majoránnát dor’söly belé i 
és lapos szeletre add-fel.

Tehén-iiús petreselyemmel

Tedd-fei a szép kövér Tehén-húst, 
vagy kontzot sóban, vagy v íz b e n ,  aba* 
roid-meg, a levét reá szű rv én , tégy pe- 
t r e ’sely.ein levelet bőven belé 9 fozd-meg 
j ó l ,  és melegen add-fel.

MurohhaL
M ikor fel-teszed a’ húst * minek-előtte 

tneg-abárolnád, tisztogass m urkot, metéld- 
fe l, a ’ murkot mosd-meg hideg v íz b en ,  
és rakd a’ húst mellé, szúrd  reá a’ levét, 
és fÓzd^meg jó l ;  s add-fel.

HépavaL

Minek előtte meg-abárolnád, tisztogass 
tépát, me,téld-fel, és a’ húst meg-abároWá;^



Vakd mellé, és a’levét szűrd reá, fózd-meg 
jó l ;  ha a hús ö sz tövé r ,  egy darabotska 
azalonnát-is tégy melléje, ha- meg-borso- 
lo d ,  lássad.

Ha pedig diszrtó-hússal , vagy orjával * 
fózöd azt, meg-kell jól mézelni, mivel úgy 
illik e h e z ,  és mikor meg-fó, bors nélkül 
ádd-fel.

M áj rántva .

Tégy-fel borjú, vagy egyéb májat víz­
ben, fonnyaszd-meg j ó l , a’ véréből onnét 
k ivévén : metéld szép vékonyon lapossan, 
fózd-meg, hadd állyon egy ideig a sóban, 
áz  után egy kis l isz tte l meg-liintvén, ráritsd- 
meg vajjal, veres-hagymával elegy , a tál­
ba add-fel> borsold-meg, és a’ rántott me* 
téit hagymát feliül rakd reá.

Tüdő rántva .

Fozd-meg jól a’ tűdót , és egy darab 
tz ipó t áztass Tehén-hús lévben, onnét ki* 
Vévén, tüdÓvel vágd öszve , petre’selyem 
levé lle l ,  b o r s , gyömbérrel egygyúct, és 
Vajban rántsd-meg, egy kis bort-is önts be* 
lé ,  azonban egy tyúk hasznával tsinálj tész­
tá t,  mint a’ laskának, ki nyújtsad jó dara­
bosan , szaggasd-el négy sz e g re ,  és rakj 
te á e b b ó l  a’ tudóból, hajtogasd öszve mini

m



egy fél a lmát, hányd forró vízbe, rántsd* 
hteg, onnét, ha meg-fó, szedd-ki, rakd tál­
ba, és reszelt, sajttal, vagy kenyér béllel 
hlntsd-meg* és egykevés  forró vajjal ontsd- 
Iiieg: add-fel j és oliyáii mint a’ piroskä* 
tsák-högy húsból áll.

Fokhagyma lével.

M ikor feí-forí a’hús* abároíd-még, és 
'  laetéld-el aprón* vetretze módon, azonban 

törj fok-hagymát e tze t té l  e g y g y ú tt ,  öntsd 
Hl húsraj hadd álljon beiine egy óráig * 
az után a’ húst a’ rostélyon pirítsd-meg, és 
az után fazékba rakván, toksd reá a sárga 
le v é t ,  ahoz e tze te t*  borsot, gyöm bért, 
fozd-meg egygyútt,  a fok-hagymás etzetet 
meg-szurhecni * és jó ieszsz reá Önteni * 
abból levet tsinálbatsz* ha k e l l , v izet- 
is Ötlts hozzá* TehéiWiúshoZ, Berbétá- 
húshoz j mind hozzá Ülik * ha jól meg­
fő * add-fel*

M ikór fet-téázed a’ húst vízben* só* 
bán* tégy egy darab szalotinát-is melléje: 
míg azt meg-abárolnád, négy, vagy öt tyúk* 
moiiyat fozZ-még jó keményen * egy darab 
kenyeretds melléje * t y még-ÍéVéa* a’ sza* 
lotinác a’ hús mellől vedd  ki 3 metéld-meg* 
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és azt tyúk-monnyal áztatott kenyér béllel, 
egy kevés zöld petre’selyem levéllel jól 
vágd-egybe a vágó késsel, veres-hagymá­

val egygyütt rakd belé, főzd-meg jól, bors, 
gyöm bérre l; ha sáfrányt tesz belé, lássad, 
de arra kell v igyázni, hogy a’ leve jó sű- 
r íi tske  légyen, és tyúk-mony légyen benne, 
úgy esik jobban.

Egyessel.

M ikor meg-abárlod a húst; a’ maga le­
vét szúrd  reá a' lév szű rö n , és az egrest 
meg-tisztogatván, meg-mosváu, rakd a hús 
mellé , és főzd-meg v é le , b o r s , gyömbér 
be lé ; mikor ineg-főtt, egy tsuporban, vagy 
egy tálatskában végy egy kevés téj-felt, és 
a’ fazékból egy kevés levet tolts hozzá , 
és jól m eg-sodorván, töltsd a íazékba a' 
húshoz, igen jó íz t ád n é k i , noha a’ nél- 
kül-is jó, mikor téj-fel nincs, mikor pedig 
T yúkot főzsz illyen lével, egynéhány da- 
rabatska szalonnát-is metélj belé igen vé­
konyon sze le tenkén t, és mikor meg-fótt, 
egyenhány lapos sze le tre  add-fel.

T yúk tiszta  borssal.

A’ T yúko t meg-mellyesztvén, t isz to ­
gatván , tsak úgy egészen tedd-fel só b an , 
vízben, annak .idejében abárold-meg, széjj

yér



vékony hasogatott pe tre ’selyem gyökeret 
tégy belé , és ha vagyon, zöld p e trs ’e- 
lyemlevelet-is, egynéhány darabotska sza- 
lonnát-is, szép vékony sze le tenként, két, 
vagy három fo fok-hagymát egészszen , és 
mikor meg-fŐ, egy kevés szeretsen-dió-vi- 
rágot dör’sölj belé, bors, gyömbér, jó mer 
legeti add* fel. v ,  ■ '

Fekete lév^ - r

Rend szerént fekete lével disznó-hűst^ 
kereszt-tsontot , malatzot,, vagy egyéb va.- 
lami vad-húst szoktak fózni, illyenképpen : 
A’ húst meg-mosván, tedd-fel v ízb en , só­
b an , fózd-meg',* egy darab fejér kenyeret-- 
is melléje ; azonban míg fo , almát, veres.-- 
hagymát meg-tisztogatván, aprón kell Vág­
n i ,  és egy kevés dió-beiet-ismeg-tisztogsN 
van, mocsárban tord-meg, vagy egyéb edény­
b en , onnét ki-véycn, a’ vágott a lmával, 
hagymával, vágd egybe egyszer kétszer, 
és tedd serpenyőbe, önts etzete t b e lé , 
tartsd a’ tűzön mind addig, míg meg-ieke- 
tedik  : az meg-lévén, a húst abárold-meg: 
ezeket a szeleteket tedd-belé , és a’ meg­
főtt kenyér bélt a’ maga levéve! verd-által 
szitán, ’ ogy légyen surűtske a’ l e v e , mé- 
zeld-meg, hogy jó édes'légyen, bors, gyöm^ 
bér, szeg-fu ugyan jól, hogy meg*érezzck 
benne, egy marok dió^bélt-is egészszen, és 
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e ze k e t  egycyiitt a’ hússal jól megdozvép, 
^dd-Jfel.

Némellyek zöld tárkony levelet-is me« 
télnek belé , de a’ jiélkul-is jó  ̂ lássad te , 
mint szereted.

Némellyek pedig a’ fekete levet nem 
p ir í to t t  kenyérről feketítik-m eg, hanem ha 
snalatzot, vagy tyúkot ü ln ek , annak a’ vé« 

\ rébol egy kitsínyt vesznek egy serpenyőbe, 
e tze t te l  öszve-keverik , a’vagdaltt almával, 
hagymát abba tévén , jól meg-pergelik, és 
a’ több szerszám okat hozzá tévén, ineg-ké- 
szít ik , te  lássad a’mint szere ted , és a’ mi­
re  érkezhete l, mindenképpen j ó ,  ha meg« 
tridod kész íten i,  £dd-fel,

A* disznó, szarvas, vagy őz-húst meg« 
főzvén , abárold-meg, és tedd-fel, és jól 
p irí to tt kenyere t tégy melléje, midőn megf­
ázik  , szitán a’ hús-lével Verd-áítal, etze- 
teíd-megj azonban almát, hagymát, aprón 
m etélvén, mézben rántsd-meg, tedd a’ tvz-. 
h ö z ,  főzd-meg jó l ,  b o rs ,  gyömbér, szeg^ 
fü add fel, ' V

Némellyek mandolát, malo’sa-szőllot, 
egynéhány füget tesznek be lé ; de ezekné l-  
ktil-is jó ; ha pedig te s z e re te d ,  teheted 
t z e k e t , lássad, igen jó étek,



Klödör.

A’ melly húst klődörrel akarsz főzni* 
tedd-fei sóban, v ízben, egy darab szalon- 
nát-is melléje, forrald-fel, és mikor meg- 
abárlod a 'sza lonná t,  tedd-ki, és z ő ld p e t -  
re'selyem-levéllel, veres  hagymával, igen 
szép aprón vágd egybe* az után tedd tál­
ba, egy, vagy két nyers  tyúk-monyat törj 
mellé, gyöm bér, sáfrány , e g y ,  vagy két 
kalán lisztet-is, vagy ha többet- is ,  hogy 
el-ne fusson egymástól, ezeket a’ kalánnal 
jói egybe kevervén, a’ főtt-húsnak a levét 
szíird;ie más fazék b a , és egy ^alánnal da« 
rabonként hányd abba a’ forró v ízbe, (lév- 
b e )  hogy ugyan buzogjon a l é v / ' é s ú g y  
golyóbisonként marad, mikor ott jól meg­
fő tt ,  töltsd (a’ fazékba a’ hús mellé, bo rs , ,  
gyöm bér, sáfrány belé#

Pástétom Lével,

A’ húst m^g-főzvén, abárold-meg', és. 
szép hasogatott petre’selyem gyökeret tégy. 
be lé , az után dör’sölj majoránnát be lé , 
e tze t ,  b o r ,  bors, gyömbér, és egy fő ve­
res-hagymát meg-metélvén, rántsd meg va­
lami ’sírban egy parányi liszttel egygyütt;  
hogy kevéssé meg-sűrűdjék a’ le v e ,  azon« 
bán szeretsen-dió-virágot-is törj belé, és ha 
feszsz tzitrom-vizet-is; mikor fel-akarod ad-
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j i i ,  igen i ó ízt  ád néki : ez a* lév h a l f a j  
igen jó , tsak jói készítsed,

Berbéts Fo.

A x Berbéts-fejet tedd-fel egy üstben* 
lábaival egy£yü tt,  tsak úgy gyapjástól* 
elsőben a' szarvait el-vagdalván, és azokat 
jól meg-fozvén, vedd-ki, és igen szépen 
koppaszd-meg, és a’ fejét darabonként fel­
hasogatván tedd-fel megint egy fazékba 
lábaival egygyiitt ,  fozd-meg jó l ,  az után 
abárold-ineg, m.ódia szerént, a’ nagy tson- 
toká t mind hányd-ki belőle; ez így lévén* 
megént tedd f e l , fozd-ineg mind addig, a ’ 
míg szükség le sz sz ,  azomban. egy kevés 
fok-hagymát torj-meg s z é p e n , és e tze te t 
egy kis lisztetskéyel ereszsz-fel, és onts a’ 
maga levéhez egy kevés bort- is , hogy jobb 
ízű  légyen, az utált jó melegeu add-fel; de 
arra kell végyázni, hogy jó etzetes légyen, 
ígen  jó é te k ,  a ki szered ,

BerbétSrfo fa l  át a.

A’ Berbéts* fe jé t ,  szarvait el-vagdat- 
ván, tedd-fel egy üstbe, lábaival egygyütt* 
mjnd gyapjastó l, és mikor fe l-forr, vedd-r 
k i ,  koppaszd-meg, a’ fejét darabold-fel és 
szép tiszta v íz z e l , sóval ( a’ mint fellyebb ) 
$edd-fel, és mikor jól meg-fikt, darabold*

mg-



n«
meg igen szépen, a’nagy tsontokat hányd- 
ki be lő le , és saláta módjára rakd a" tálba 
a’ húsát, velejét, igen szép aprón, és egy 
tálatskába töltvén, tolts jó etzetet reá, bor- 
sold-meg jó l ,  és töltsd a Berbéts fó ré , 
add-fel*

De meg jobb.lészen ha két, vagy há- 
rom tyűk-monyat jó keményen meg-sütnél, 
és azt fel metélvén, fellyúl a’ húsra rak­
nád, és úgy öntené d-meg a’ pe tre ’selymes 
e tzette l.

Szómórtsöh L év . »
I ’ " ’ ■' ■ ' ' ' ' /«

A r melly húst, vagy tsukát szöinörtsök- 
ke l  akarsz főzni, azt cedd-fel vízben,' só­
ban, mikor forr, tajtékját hányd-le, és an­
nak idejében szépen abárold-meg, megint 
tedd-fel szép aprón hasogatott petre’selyem- 
gyokérrel egygyiVtt, azonban Tehén? vagy 
Berbéts-húst nyersen igen jól meg-kell vág­
ni szalonnával egygyü tt,  (h a  egy kis ke­
nyér bélt vágsz hozzá , lássad) eg y , vagy 
Két nyers tyúk-monyat-is belé, bors, gyöm­
bér, vágd egybe j ó l , azután markodba göni- 
bölitsd-öszve, mint egy d ió , hogy a mar­
kodba ne ragadjon, vizezzed-meg a’ mar­
k o d a t ,  vagy liszttel hintsd-meg: és mikor 
a’ hús meg-főtt, szürd-le a’ levét más tsp- 
po rba , és mikor erossen fo rr ,  ezt hányd 
belé egygyénként, és főzd-meg j ó l ; mikpr 
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meg-fo, töltsd a’ húsra mind levestő l, és * 
egy kalánnyi lisztet pergelj-meg valami 'sír­
ban , ereszd-fei a’ levéve!, hogy sürutske 
légyen a’ leve, bors, gyömbér b e lé ,  for­
rald- le l ,  és add-fel,

Piháda,

A’ szép kövér tyúkot vond-fel a* nyárs* 
ra, melléje vagy disznó, vagy berbéts-húst, . 
sl'isd-meg egygyútt véle, az után hogy meg­
sült, a’ tyúkot metéld fel e£y lapos serpe­
nyőbe, és a’ mellyén-való húst vagdald-meg 
a több sultt hússal, egy kis zóld petre- 
'selemmel, és majoránnával egygyiitt , és 
az után a vagdalt húst hintsd reá a’ siiltt 
tyúkra, tolts tehén hús levet r e á ,  tzitrom 
levet, e tzete t, bort, ha tzitromod vagyon, 
szeletenként felyul metéld, b o rs , gyöm­
b é r ,  szeretsen-dió-virágot beléje, és ezzel 
fel-forralván, főzd-m egjól; de sok lév nem 
kell, tsak míg e H e p i  a’ tyúkot, fozd-meg, 
és add-fel,

Kenyér Kasa,

Tedd-fel a’ nyers tyúk-fiat Tehén-hús 
lével az után meg-abárolván, és fel-metél- 
vén tégy  petre’selyem -gyökeret, és levelet 
be lé , azomban mor’soij egy tzipónyi fejér 
kenyér bélt, és törj három tyúk-monyat be­

lé ,



Jé, azt vagdald-meg, és tedd a’ tyúk nyel­
j e ,  főzd-meg jól, bors, gyömbér, sáfrány, 
szeretsen-djó-virágot tehetsz  belé, ha a- 
Jcarsz, és. add-fel.

T ehén -húst,  vagy Berbéts-húst-is főz­
e t s z  Hlyen lével; igen Könnyíi ehkészíteni#

Éles L év , (

M ikor éles lével akarsz, vagy tyúkot, 
vagy m ala tzot, vagy egyéb húst fő zn i ,  
tedd-fel azt sóval, v íz ze l ,  fózd-meg, an­
nak idejében abárold-meg: azojiba almát 
kell igen jól meg-vagdalni, és e z t  tedd 
egy fazékba a’ hús. m ellé , had<l fújjon vé­
le, tárkony leyelet-is tégy belé, igen jó íz t 
ádnéki, e c e t e t  toíts belé, egy kevés bort- 
is ;  tzitromoc szele tenként, szeretsen-uió- 
virágofcis dör’sölj b e lé ,  b o rs ,  gyöm bér, 
sáfrány, és lapos szeletre add-fel, igen szép, 
és jó étek.

H a pedig halat akarsz főzni illyen lé­
v e l ,  aJ vagdalt almát, hagym át, és tár­
kony levelet kell egy kis tsuporban  ( po­
hárban) fó zn i ,  (m ert a’ hamarébb. megHŐ 
annál) és közönségessen édesen szokták fóz- 
ni a’ halat eíFéle lév e l; azért ebbe méz 
kell, hogy jó édes légyen, és minden szé­
l i t  ( a ’ mint fe liyebb) meg-adyán lapos 
k e l e t r e  add-fel,

Tü*
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Forrald-fel a’ tüdőt szalonnával cgy- 
gyütt, és ki-vévén a szalonnával pe tre ’se- 
lyem levéllel, és veres hagymával igen jól 
vágdald-meg, és hozzá-való kis tsuprot ke­
resvén- tehén-hús lével tedd-fel; de jó' sű­
rűn  kell hagyni,, és mikor fel-akarod ad­
n i ,  egy tyúk-monyac üss e tze th en , meg- 
sodorván, azon forró tüdő kásával fel-ereszd, 
toors, gyömbér, sáfrány belé , és mihelyt 
fel-ereszted, tsak egy forradásig, add-fel, 
igen jó étek.

Tyúk^fi sóban.
A* Tyúk-fiat meg-mejjesztvén, és tisztít­

ván, tsak egészszen sóban fozd-meg, az után 
mikor jól meg-főtt, vedd-ki, és metéld-fei, 
rakd a’ tálba; azonban petre’selyem-leve- 
le t  szedvén, mosd-meg egy kis tálban, Önts 
jó etzetec a’ pe tre’selyem-levélre, borsóid- 
meg, ha szükség egy kis §ót*is,: ezt jól Ösz- 
ve-kevervén, öntsd a tyúk fira, mind az 
aszta lra , ' még ha egy kevéssé meg-hul, an­
nál jobb , és kedvesebb lészen.

M agyar Lév.

A*Tyúkot ineg-tisztogatván, egészen 
tedd-fel, forrald-fel, abárold-meg, annak- 
Utánna spékeld-meg egész szeg-fuvel; szép

aprón



aprón hasogatott fa-hajjal, megint tedd*fel 
a’ fazékba, a’ maga levét szúrd reá > haso­
gatott petre'&öJyem-gyökeret melléje, ele­
ven borsot, fozd-meg jói, mikor meg-fo , 
bors , gyom bér: tsak ügy egészen add-fel 
egynéhány szeletetskére, a’ n í j p ó t t  petre- 
'selymét szépen fellyúl rakd reá , és vidd 
az asztalra.

*  Kotxka L év.

Fozd-meg a h ú s t ,  akár ty ú k ,  akár 
egyéb hás légyen, abáfold-meg, azonban 
mikor meg-fótt, kotzka m o t Ä  metélj ke­
n y e re t ,  és ezt rántsd-meg erassen vajban, 
tedd a’ húshoz, bors, gyombér b e lé ,  la­
pos szeletre  add-fe l: ha tyúkot találsz fáz­
ni illyen lével, egynéhány sze le te tske  sza- 
lomiát-is tégy belé , jobb íz ű le sz sz ,  ’síros- 
sabb-is. - » ;

♦ Lúdas Kása.

A' Lüdat metéld-fel, és fozd-meg jól 
v ízben , sóban, mikor a’ lúd jói meg-fott, 
a mint keli le n n i , a’ levét szu rd -le , és 
fázz  köles-kását benne, ez meg-fóvén, rakd 
9* kásába a’ lúdat, bors, g y ö tp é r ,  sáfrány 
jól legyen benne, add-fel, vagy a’ főtt lú­
dat rakd-ki szépen tálba, é* a’ kását úgy 
tá ltsá  reá fellyisjU

Ha



Ha pedig ía lódnak más levét äk 
tsitiálni, vagy sütni akarod* tehát tsäk äZ 
aprólékjával főzd a’ kását * és ki-tsinálVáii 
vidd az asztalra*

Hideg Étek,

FŐzd-még jól a* diszó-íábait * szedd* 
le [á ’ ’s írját; és mikor meg-fő ; törj fok* 
hagymát, azt a’ maga íevévei^erd-álta l a 4 
szitán egy tálba a’ lábra * vidd-ki* hadd 
húljün-megé

Sárga Léi).

Sárga m urkö t,  egy kevés pe tre ’sely* 
i t ie t , vagy hat fó veres hagymát, jól meg* 
ke ll  vízben főzni, és szitán verd-áltál, az 
titán sáfrányozd-meg, és nád-mézzel, vagy 
egyéb mézzel édesítsd-nieg: tengeri-szőllöt* 
malo’sa szöllÓt tégy belé egy fél marokkal, 
és a’ halat, tyúk-fiat, vagy egy^b húst víz* 
hen  meg-fozvén, szürd-le a’ sós-vizet róla 
és az t  a* levet reá Örttvén, fbrralddel vé* 
le, add-fel, tyúkhoz* halhoz* húshoz hozzá 
illik* J ó  é tek  az* a’ ki szereti*

# Töltött Tyúk.
Pl ty ú k o t ,  vagy galambot tneg-mej* 

Vesztvén, tisztogatván , tsak úgy nyersen
töltsd



töltsd egészén illyenképpen-meg: szalonná^ 
Veres-hagymát, kéményen főtt tyúk-mo­
nyát, petre’selyem levéllel, borssal, gyöm­
bérrel öszve kell jó aprón vágni, és ezze l 
tőitsd-meg belo lds , és a’ bor alatt-is, e* 
meg lévén, fohnyaszd-meg, és m egtisz to ­
gatván, tedd-fel vízbén, sózd-m eg, azon* 
bán szépen hasogatott pé tre ’selyem-gyöke- 
ret tégy melléje, metélt veres^hágymát* 
két, vagy három egész fok-hagymát,‘fozd- 
ineg jól bo fs , gyömbér , szerétseii^dió-vi* 
rág b e lé> és add-feh

* Tárkonnyal*
ítend szérént Bárány húst szoktak főz* 

fii tá rkonnyal; ,m>ha a’ szegény ember nem 
nézhet arra, hátiéra egyéb húst-is nieg-fúz 
illyen lével, tudui-illik : A* húst fel tévén 
abáfold-meg, tégy igén szép tárkony leve­
le t belé , ugyan jó tskún, é j im k o r  Meg-fÖ 
a hús, etzetezd-ineg, egynéhány szeletets- 
ke szaloiinát-is tégy h o zzá ,  és mikor fel- 
akarud adni, egy tsuporba üss tyúk-mo* 
hyac? egy parányi liszttel ereszd-fel, töltsd 
a többi lévheZ a’ fazékba, hogy légyen 
fejéretske a’ leve , és lapos szeletre add* 
fel i de arra vigyázz, hogy ném kell igen 
sűríteni a’ lisz ttel, m ert nem lészen szép , 
ha m eg-borso lod , sáfrányozod, igen jó  
leszsz : de úgy tsak fe jé ren ,  és jó étek.
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Kapónak

Mikor szép gyenge a kapor, itiég-á- 
tárolván a’ h ús t ,  tégy kaprot a’ hús mel­
l é ,  tá rk o n y t , egy k e v és . szalonnát-i§ vé­
kony^ sze le tenként, az után etzetezd-mcg, 
( jó  étek a ki szereti) ha tehén , vagy bér- 
béts-húst fózsz illyen lével, szalonna néi- 
kúl-is elég ’síros leszsZ.

Bálái L év,

Tedd-fel a’ húst, f 8 zd-meg%vízbeit, só­
ban , abárold-meg, azonban petre selyem- 
cyökeret, és veres-hagymát bőven tégy be­
lé, fózd-megjól, egy kevés bort-is bocsáss 
b e lé ,  jobb íz t ád nék i,  bots, gyom bér, 
szeretsen-dió-virágot belé, ’s add-fel*

I 'Sufa.
• Illyen lével közönségesen bárány-húst 
szoktak fő zn i , (noha egyébhez-is hozzá il­
l ik ,  úgy-mint sódorhoz, tyúkhoz s a töb­
b i )  i l lyénképpen : A’húst fózd-meg sóban , 
v ízb en , abárold-meg, egynéhány szeletets- 
ke  szalonnát-is tégy belé, hadd főj jön ve­
l e ,  és -egynéhány tárkony levelet-is: mikor 
meg-fótt, egy fazékatskába végy ugyan jo 
bort, e tze te t,  egynéhány tyúk monyát, egy 
kis lisz tetskét,  habard egybe jó l ,  b o r s ,

gyom-
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g yom bor, sáfrányt belé, és a* hús-levével 
ereszd-fel,tedd a’ tűzhöz  , forrald-fel* d e  
szüntelen sodorni kell, mint a’ kásás levet: 
és a ’ főtt húst tálba rakván, úgy öntsd a’ 
húsra fe llyű l; mert ha a’ fazékba töltőd a* 
hús m ellé , meg-túródzik, ha pedig tsak  
fejéren akarod , sáfrány nélkuKs jő ,* tsak 
légyen jó borsos: add-fel, szép é tek ,  és 
könnyű el-készíteni.

f a  Tyúk kapósata-lévben,
A* tyúkot m egtisztogatván, káposztá­

ié vb en tedd-fel, tsak úgy egészen abárold- 
m e g ; és fozd-meg jól, mikor fel-adod me~ 
téld-fel, räkd tá lba, tolts levet r e á ,  és 
‘ormázd-meg jó l ,  jó é tek , a’ ki szereti.

Bárány-fő rántva .

A’ bárány-fejét, lábát, tedd-fel egy fa­
zékban mind gyapjastól, forrald-fel, ki-vé- 
vén koppaszd-meg : tisztogasd-meg szépen, 
és megint sóban, vízben tedd-fel, főzd- 
meg jó l ,  annak média szerént, a’ meddig 
jól meg-fő, vedd-ki, és ahárold-meg szé- 
pen , azonban tsinálj k a d é t o t ,  az az egy 
tálba tolts b o rt ,  vagy s e r t ,  hogy puhább 
légyen, abba tyúk-monyat, l is z te t ,  jó sű­
rűn kell keverni, mint az ostyának oíiyan 
tésztát kell tsinálni, és mártogasd abba a'

C meg-



meg-főtt bárány-lábat, és fe je t ,  de hasítsd 
ketté a’ fe jé t; és úgy meg-mártVa, rántsd \
meg forró vajban, egy serpenyőben, és fel­
adván felyül nád*mézzel trágyázd-meg : hú 
n in ts ,  a’ nélkúl-is jói

A’ melly húst vendégjével akarsz foz- 
t n i , v a k  tedd-fel vízben, sóban, fózd-meg, 

abárold-meg szépen* és megint jUktévén , 
a’ maga levét szúrd  reá* főzd-toeg jón Azon­
ban a’ levet így tsináld : egy jókorú t?u- 
porba bort tégy-fel* húst a’ hoz képest, ab­
ba egy darab fejér kenyeret; ezt irieg-főz- 
vénj szitán Verd által* abba tégy m ézet, 
nialo’sa-szŐiiót* mond ólát* apró szellőt; al­
mát, körtvélyt, lapössán tzikkelyenként me­
télve* abba bors* gyömbér, sáifcfify; eze­
ket jól oszve-sodorván, a j iú sn a lT a ’ levét 
szúrd  j e  * és ontsd jti* és ezzel a’ fú-szereá 
lével botsásd-fel a’ húst,  és fózd-meg jól 
egygyütt, és add-fe l: ivén szép é tek , fő­
képpen * ha a íii-szerszamoknak szerit te-
hetet'«

, A’ ty ú k o t , vagy egyéb húst fel-tévén, 
vízben, sóban, forrald-fel, és annak idejé- . » 
ben meg-aüárolvau , hasogatott petre 'sé-

lyern-

Vendég Lév,

♦  Gallus ha.
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lyemmél tédd-fel, (nyárban  pedig petre’se- 
lyem-levéllel-is meg-lehet) azonban mor­
molj kenyér belet, tedd egy tálba, törj 
négy vagy öt nyers tyúk*mohyat belé, és 
liszttel e g y g y ű t, borsold * és sáfrányozd- 
meg; ezeket tord-öszve* hogy jó kemény 
légyéh* és aprónként a7 kalánnál, hányd a* 
forró vízbe, (lévbe ) és ott jó fcd-forraiván, 
ädd-fel; jó.étek, és könnyű el-Ieszíteni.

Majoránna L év .

A  tyúk-fiát* vagy 'egyéb húst* akár 
sülve* akár főve* pietéld-fe!* rakd egy la­
p o s 'se rpenyőbe , tégy kaprot bélé, és sós 
íemonyit-is jhetélj székenként belé, egy 
kevés ihájoránilác-is, abbaii bors, gyömbér, 
és szeré tsen-dió'-virágo t : atíriak-utániia tolts 
hús-levet reá* b o r t ,  egy kevés érzete t, 
ezeket a’ lapos serpenyőben jól főzd-meg, 
égy kevés lisz tet ránts belé, akár szalonna 
’sírbán, akár pedig vajban, hogy ’sírosabb 
légyen * és add-fel.

Tüdő É té i ,

Főzd-meg erőssen a’tiidŐt, hogy jó lágy 
légyen , vagdald-meg szép aprón a’ vágó- 
késsel, az után rántsd-meg vajban, tengeri* 
szőllőc, nád-mézet, fa héjat, borsot, gyöm­
bért be lé ,  e^y kalánnyi tehén h ik - ley e t;



tz itrom -vize t, vagy tzitromot székenként, 
és egy tálatskában add-fel.

Ha pedig Udvari módon akarod fel-ad~ 
mi, hadd hüljön-meg egy kevéssé, ’s akár 
tormába, akár pástétomba öntsd, vagy tsi- 
náld-bé, és add-fel, jó leszen, de leg-jobb 
az e tze tes  tiido efféle speciális,iák.

% Kot sony a,

A ’ tehén-lábait ajakostól fózd-meg jó l , 
sóbaH, vízben, abárold-meg, ’s szépen bo- 
xotváld-meg, ha szükség , tedd egy fazék* 
b a ,  önts jó erds e tzete t reá, és sállya-le- 
velet bőven, mind tsak hidegen, és hadd 
légyen benne, mikor kell, fel-adhatsz bén­
á é ,  kedves étek.

K u tk u fa .

A* Berbéts-bélt mosd-ki igen szépen , 
azonban a’ tüdőjét fonnyaszd meg jó l ,  és 
igen aprón vagdald-meg, szalonnával veres­
hagymával, és p e tre ’selyemmel, és töltsd* 
meg a’ berbéts-gyomrát, és valami vastag 
bélt-is , és főzd-meg mint sze re ted ,  akár 
sp ék k e l ,  akár tormávál, akár egyéb lével, 
és jó melegen add-fel.



Egészen tedd-fel a* tyúk-fia t ,  Tehén* 
hússal egygyütt, és hadd fújjon, és mikor 
akarod abácolni, vedd-ki onnét, abárold- 
meg, metéld'fel, rakd fazékba, pe tre ’selyem- 
gyökere t ^prón, bor, tehén-hús-levet tolts 
re á ,  ezeke t egygyUtt fozd-meg j ó l ,  tzi- 
trom -levet, bors, gyömbér, s^eretsen-dió* 
virág, szeg-fű, lapos szeltre  add-feh

LábbóUvaló saláta.
Tedd-fel a* d isznó , vagy tehén-lábat 

vízben, sóban, főzd-meg igen jó l ,  és roeg- 
abárolván, meg-tisztogatváu tsak úgy lév 
nélkül rakd szépen egy tálba, az után nyers 
zöld petre’seíyemdevéllel rakd-bé , hideg 
borsos-etzettel fellyűl öntsd-meg , úgy hi­
degen add-fel.

*$ N yelvet főzn i.

FÓzd-meg a* tehén nyelvet, tsak úgy 
v ízben , sóban jól, vedd-ki, abárold-meg, 
hasítsd ketté , és rostélyon pirítsd-megigeu 
szépen*, az után tsinálj gyöm béres, vagy 
gyümolcs-leyet, (m int alább) és fel-nie- 
telvén tedd abba a’ lévbe, és fózdm eg- 
jól benne. Ha pedig egyéb lével akarod k é ­
szíteni, vagy tiszta borsai, vsgy máskép­
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p e n ,  te  lássad, ha a maga levéből- készít­
hetsz. Ha pedig siitve akarod m eg-enni, i
tsak úgy egészen meg-pirítva tedd h ídra , 
fellyul borsold-meg, és ha levet tsináltái 
n ék i ,  tölstd alaja, vagy tsak szárazon 
add-fel* ' '  - v *
' é; ’ i /

E txette l, h agym ával,

Tégy-fel akármi-féle húst v ízben , sór 
b án , f3zd-meg, és minek-utánna meg-abár- 
lod, metélj veres-hagymát b e lé , pe tre se -  
lyem-gyokérrel egygyiltt, és ha a’ hús ösz- 
tövér, két szeleietske szaionnát-is tégy be- 
l é ,  vagy ha a’ néikuí-is szereted , lássad: 
hogy pedig a’ leve surútsfcébb légyen, né- 
mellyek egy, vagy két tyúk-monyat ü tnek 
be lé ,  vagy egy kalán lisztet ineg-rántanak 
valami ’s í rb a , és azzal fel-ere szűk, és szelt-, 
re úgy adják-fel. Lássad te, mint akarod.

Bárány-húst Német-mádon.

A ’Bárány-húst tedd-fel vízben, sóban, 
fozd-meg, azonban hasogatott pe tre’sefyem- 
gyökere t tégy b e lé ,  és főzd-meg jól, az­
után szalonna ’sírban pergelj egy kevés lisz­
t e t ,  ereszd-fel a’hús-levével, bors, gyom' 
bér, ha sáfrányt tészsz belé, jobb, és szebb 
l e s z s z , avagy a’ mint érkezhetel, add-fel 
jó melegen.

Saz



Savanyú Petsenye.

A’ Fetsenyét süsd-meg szépen , és a’ 
nyársró l le-vonván, metéld jó darabotská- 
jcon, mint a’ Kukrejtnek-valót, metélt pe- 
t re ’slyem-levelet-is tégy hozzá^ és tehén , 
vagy berbets hús lével fel-eresztvén, fozd- 
meg jól abba, bort, e tzetet, tzitromot sze­
le tenkén t,  vagy tzitrom-vizet, majoránnát, 
bors, gyömbér, szeretsen-dió-virág, és fel­
forralván, add-fel. Némellyek almát, veres- 
hagymát meg-metélvén, meg-rántják valami 
■sírban egy kis l isz te t ,  és úgy .teszik a* 
fel-metélt su lthoz , és egy kövessé meg-mé- 
te lv é n ,  fel-adják.

Barány-fo hidegen.

, FŐzd-meg szépen , tistogasd-tneg lá­
bait, belét, f e jé t ,  meg-főzvén rakd tá lba, 
keményen főtt tyúk-mpnyat hasogass r e á , 
azután felyüL tu rb o ly a , tá rkony , petre’se- 
lyem-levéiielrakd-meg, és azon feliyűl bor- 
sold-meg, igen jó saláta.

4 Luther L év ,

Hlyen lével leg-inkább Csukát szoktak 
fő z n i , hús-evő napon, noha egyéb. hállioz- 
is hozzá illik, ilyenképpen: Metéli szalon­
n á t , mint a’ salátára szoktak metélni, per- 
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geld-meg jó portzogósan, kenyér k o tz k a  
sze le tte l egygyü tt ,  abba tégy jó e t z e te t ,  
bors , gyöm bér, beié, azonban a halat más 
edénybe fozd-meg vízben, sóban , és mi­
k o r  meg-fott, a’ halat abból a’ lévból vedd- 
k i ,  és szépen rakd a tálba, és azt az el­
készített levet öntsd íeá, más tálba tedd-bé , 
é s  vidd az/ asztalra.

Tejes bor so.
. A’ borsót meg- hajázván, fozd-m eg, 

tord-meg, és téjjel, vagy té j -M e l  erezd*fel, 
és az után a’ szokás szerént pergelj salon- 
nát felyül r e á ,  és add-fel a ’ szalonnát el­
sőben vízben meg-főzvén , azzal a’ lével 
fel é lesz the tn i,  és olly síirúu a'mint szo­
kás ;  ha pedig orjaval sze re ted ,  vagy sót 
d ó r r a l ,  annál jobb leszsz.

Lapos T udó , Máj.
Tisz ta  vízben fozd-meg jól a’ tü d ő t , 

és a' májat, onnét ki-vévén, tisztogasd- 
m e g , és la^ossan székenként metéld-fel, 
tedd-fel teh én , vagy berbéts-hús lével, pe- 
t re  selyem levéllel egygyütt, mikor jól meg­
lőtt, pergelj egy parányi lisz tet valami sír­
b a n ,  öntsd mellé, bors, gyömbér, forrald- 
f e l ,  és jó melegen add-fel. Ha pedig zöld 
pe tre  selyem-leveled nints, gyökerével főz­
zed ,  úgy is igen jó.



Téj-fellel.

Hlyen lével leg-inkább Tyúk-fiat, vagy 
Galamb-fiat szoktak fő z n i ; így a’ tyúk-fiat: 
tedd-fel vízben, sóban, egynéhány szeltets- 
ke  sza lonnát, abárold-ineg tsak úgy egé­
s z e n , és a’ maga levét reá szűrvén, petre- 
’selyein-levéllel tedd-fel, azonban hogy meg­
fő , végy té j-fe lt , üss vagy két tyúk-mo- 
nya t belé, sodord-meg, és a’ levével ereszd- 
fel, mint a’ ’Sufát sodorni ke ll;  hogy in ég­
né túródzék, töltsd a’ hús mellé, és b o rs ,  
gy öm bér, ha sáfrányt-is tészsá belé lássad,
de fejéren-is jó, egynéhány szeltre  add-fel. 

*
Orjával

Ha Lentsét, vagy B orsó t,  vagy Ká­
sát akarsz főzni O rjával: vagy Szalonnával, 
vagyT ebén-hússal, vagy Berbéts-hússal,vagy 
egyébbel, a’ húst tedd-fel v ízben , sóban, 
forrald-iel, abárold-meg, és a’ levét reá 
szűrvén fözd-meg, más fazékban pedig a' 
L en tse ,  vagy Borsó fójjön, és mikor meg­
akarod törni a’ len tsét,  a’ levét szürd-le 
ró la , 'törd-ineg jól egy kevés l i s z t te l ,  és 
m ikormeg-fözted jól, a hús’levével ereszd- 
f e l ,  hogy jó sűrű légyen , és a húst tálba 
rak v án , aM entsét, vagy borsót fellyűl 
ontsd r e á , és 'sírral trágyázd-meg* vidd 
az asztalra.
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Végy egy darab fekete koz  kenyeret, 
veres-hagymát, azt jól egygyütt meg-főz^ 
vén, szitun verd által, petrezselyem-gyöke- 
iet-is kell fózni azon lévben , de a" pet- 
re ’selyenx-gyökeret tzérnávalöszve kell köt­
n i ,  és mikor a’ többit által vered, azt ki- 
vévén hagyd egészlen, és osztán úgy ereszd- 
fel a hússal, eleven bors belé; és mikor 
meg-fött, bors, gyömbér, szeretsen-dió-vi- 
rág ,  ha pedig halat foz$z, fa-olajjal kell 
’s írosítani, és jó melegen add-fel.

Gombát fóznic

Ha Lása gombát , vagy Pisztritz  gom­
bát akarsz fczui, tisztogasd-meg szépen, há- 
mozd-meg, és a’ vágó-késsel, szalonnával, 
igen s^ép aprón vagdald-meg egygylitt pe- 
t r e ’selyem levéllel egybe, tedd-fel, vízben 
fozd-meg, bors, gyömbér, ha szeretsen-dió* 
virágot tészsz  b e lé ,  lássad.



M Á S O D I K  R É S Z . . « *  

S ü l tek .  ^

* Mustos Pét senye,

A ’ Petsenyét jó levesen sibii-meg, akár 
Tehén, akár Berbéts-hús légyen, és mi­

k or fel-akarod adni, egy tálba inetéíd-fel, 
és meleg mustal Öntsd-mgg, azután tórmázd- 
meg. Ha pedig mustod nints, tsináli mézes 
b o r t ,  a’ resze lt  tormát tedd belé, úgy töl- 
tsed a’ s í ik re , az-is egygyel szo lgá i, jó 
é t e k , a’ ki szereti.

#  Sült Lév, ' . t '
A 1 sült-madárra, vagy egyéb sültre így 

tsináli le v e t : Végy egy kevés bort, v ize t ,  
. a z t  forraid-meg, tégy egy kglán írós-vajac 

b e ) v a g y  egyéb vajat, borsold-meg, szeg­
fii, %• ’-etsen-dió-virág belé, és öntsd a’ tál­
ba a’ iel-metéltre. Ha pedig másképen sze­
re te d ,  tsinálf így : A’ sültet metéld-fel a’ 
tá lba , Végy egy kevés tehén-hús-levet -» 
b o r s , e tze te t  a’ mennyit elégnek gondol­
nál, fii-szerszámozd-^eg, úgy töltsd a’ Ma­
dárra a’ tá lba , és tedd a’ szénre , forrald-

fel



fel a’ tálban, ha leszsz egy friss tzitromod, 
székenként metéld reá ; ha a* nints, tsak 
tzitrom-vízzel-is j ó ,  add-fel.

Karbonátét.

K  Borjú 5 yagy Bárány-májat, azontt 
nyersen, aprón, meg-kell vagdalifi, fel-kell 
nyers tyúk-inounyal e re sz te n i ; de nem sok 
tyúk-mony kel hozzája , ha igen ritkának 
te tsz ik  mikor vágod, egy kis fejér kenyér­
be let kell belé vetni ; és meg-stirüdik, ab­
ba borsot, gyömbért, szeretseivdió-virágot, 
és mint a’ tar-petsényét, takard ollyan hár­
tyába, jól tzövekeld-meg, kv-ne bomoljék, 
és vajban igen szép pírossan egészenrántsd- 
meg, mikor meg-ráutódik,1 vedd-ki, és s z a ­
ténként metéld-fel, és korul rakd tálba, vet- 
re tze  módon, azonban míg készülne, Bor­
jú-húst, és apró Madarakat kell közibe süt­
n i ,  és mind a Borjú-húst, mind a’ környű- 
le-valót rakd-meg szépen moudolával, de 
a’ S ü l te t ,  és madarakat kenyér béllel meg­
kell hinteni, mint mikor Fürjeket sü tnek , 
hogy szép pirossan légyen ; azonban levé­
nek végy egy tsupor b o r t ,  e tze te t ,  nád­
inézet, vagy egyéb mézet, borso t, gyöm­
bért, szeretsen-dió-virágot, szeg-fuvet, ma- 
ló ’sa-szoUót, tengeri-szóllct, mondolát, egy 
friss tzitromot szele módjára, egy kevés 
keiiyér-bélt, ezek egygyütt lévén; jól meg* 

a t  ‘ ‘ kell-



45
kell főzni, az után akár hidra add-fel* akár 
pedig a petsenyét a’ tálba öntsed-meg vé­
l e ,  de ineg-is kell sáfrányozni, ha úgy 
szereted,

K appan  h é v .

, A’ Kappant, vagy T yúko t m egsü tvén , 
a tálba metéld-fel, azonban kenyeret kell 
lapos székenként meg-tzifrázni, az az ros- 
tozm , es ez t  vajban meg-rántván, a Kap­
pan közzé kell rakni a’ tálba, azonban kört- 
v é ly t ,  almát lapossan metélvén, meg-tzii- 
rázni, és vajban, mézben rántsd-meg, az 
Után egy tiszta serpenyőbe, vagy pörsölo- 
be székenként metélj friss tzitromot, ahoz 
tégy fügét, mondolát, malo’sa-szőllőt, gyöm- 
hé i t ,  borsot,szeretseii'dio*virágot,sáfrányt, 
szeg-fűvet, jó b o r t ,  egy kis e tz e te t ,  egy 
kevés kenyér-belet, ezek egygy'űt lévén, 
erossen fei-forralni mind szerszám ostó l; az 
után mikor jt l̂ meg-forr, öntsd a’ tálba a* 
fel-metélt Kappanra, vagy T y ú k ra ,  vagy 
egyéb sü l tre ,  és újjolag tálastól tedd jó  
szé n re ,  és forrald-fel a’ tá lban , más tállal 
fedd-bé; és mikor az asztalra akarod vin­
n i ,  trágyázd-meg nád-mézzel, fa-héjjal, és 
add-íel#

E’ pedig ollyan m ajd , mint a’ Gyü- 
melts vagy Mklo’saTév,

Ma-



 ̂ Siisd-meg á’ T y ú k o t ,  és vajjal, vagy 
szalonnával, vagy egyéb 'sírral öntözzed, 
azonban levstifek apríts veres-hagymát, ap­
rón székenként ugyan jócskán, azt rántsd- 
meg vajban igen j ó l , hogy légyen lá g y ; 
au után ha leszeu, sós tzitromot tégy hoz­
zá , ha nem leszsz * tsak azt a’ hagymát 
v.agdald-meg aprón, malo’sa-szollóvel, tölts 
egy kevés tehén-bús-ievet reá , és az után 
b o r t ,  e tz e te t ,  sz ín -m éze t , hogy jó édes 
légyen, az után bots * gyöftibér, sáfrány * 
szeg-í'u be lé ,  tzitrom levet-is ha szükség 
le sz sz ,  fózd-meg jól , és a’ stílt T y ú k o t ,  
vagy egyéb sültet feHnetéiVén , ontsd-íneg 
ezze l a’ lével , és add-féh

S'ML

Hzekból mind Sültekét Csinálhatni, és 
tsak úgy szárazon fel-adhatni • Tyúk sülve: 
tehén-hús pecsenye sülve: Berbéts-hús sül­
ve, Boros petsenye, szeg-fü lév alája: Kol­
bász, Májos, Óldalas sü lve , sok-káposzta 
melléje; D iszno-petsenye, azt ineg-hinteni 
köménymaggal, és úgy sütni.



A’ Vad-húst mikor akarod sütni; felső­
ben forrald-íel, az után spékeld-meg szálon- 
nával, és úgy vond a* nyársra , és mikor 
xneg-sül , , 'a ’ tálban borsold-meg • vagy »le­
dig tsak tedd forró v ízb e  , hadd Vonia-ki- 
a’ vérét *> bár ne forrald-feL

L ú d  s u h é .

M ikor k’ Ludat égészeft akarod mee- 
s t i tm , tégy ffenyd-magot Zsályát j majorán­
nát belé, úgy susd-meg, hadd verje-által 
a’ szaga, és igen jó íz t  ád néki.

Tzitróin LeVi

A’ Tyúk-fiat , vagy madarat, vagy 
egyéb sültet spékeld-meg, igen szépen stisd- 
m eg, azonban egyHsuporbku végy Tehén* 
hús-levet, vagdalj petreselem -levelet szép 
aprón bele* vagy tsak tzitrom v i z e t , az 
után irós vajat;  ha az nints, szaloniia-’sírt, 
vagy hájat, bort, e tzetet, gyömbért belé • 
ezek a szerek egygyiitt lév én , fÖzd-mejj 
j ó l ,  a sültet meteld-fel, üntsd reá.



Töltött Tyúk.

A* T y ú k o t , vagy Galambot meg-lnej- 
lesü tvén , tisztogatván, tsak úgy nyersen  
töltsd-ineg egészen, illyen-képpen ; Szalon­
n á t , veres-hagymát, keményen főtt tyúk- 
monyat, pe tre’selyem-levelet ö$zve~keli jó 

, aprón vágni, arra bors, gyöm bér; ha sá­
frányt tészsz b e lé ,  annál s z e b b ,  és jobb 
leszsz , ezekkel a’ fü szerszámokJul-is egy­
be keli jó v ágn i, sózd-meg a m e n n y i r e  
elég; ez meg-lévén, toltsd-meg ezekkel a* 
T y ú k o t ,  vagy egyéb M adara t,  bclSl-is, 
a1 boré alatc-is, ha egy kevéssé meg-fon- 
nyasztod, ha nem-is, lássad: vond nyársra, 
é s 'szép en  süsd-meg, add-fel, ha levet tsi- 
nálsz aíája, tedd hídra, és ligy ad táé i .  Ha 
pediglen másképpen szereted tölteni, lásd- 
meg alább. , •

Gyümőlts Lév.
Borba fejér kenyere t kell hányni, ez t 

szitán verd-által, abba mézet, borsot, gyöm­
bért, sáfrányt, almát, kö rtvé ly t, szeleten­
ként kell m etéln i, tzifrázd-meg, és az ál- 
cal-Vért borban jól meg-fözni, ha vagyon 
malo’sa-szőllöt, molidolát belé, és hídra tedd- 
fel sült alá, ha pedig a körtvélyt megbán­
tod m ézben, jobb leszsz.



Borba kö& k e iy e re t  * vagy jól meg-pi- 
H tott kenyere t meg-keil jói főzni, a’ szitán 
verd-áital, abba méz, bors, gyömbér, hogy 
jól ineg-érezzek, abba m&lo’sa-szö'llŐ, mon- 
döla ; add-fel, <sült alá.

M Bors - porral.

Szalonnát metélj mint- a’ salátára, meg­
pergelvén , azonban, fók-hagymát fejenként 
ineg-tisztogatván, m e g á l l  törni , és etzet- 
tel fel-kell e re sz te n i : ezeket forrald-rneg; 
bors, gyömbér, öntsd-meg, add-fel, metélj
sültet a’ tálba»

***• !

l)eszpot Léit.

É z  mint a’ bors - porral majd úgy jár: 
Szalonnát mint á’ salátára , ezt pergeld meg, 
fok-hagymát meg-tisztitváii törd-meg, és 
b o rra l ,  vízzel ereszd-fel a serpenyőben, 
egyszer felforralván , a’ sültet metéld fel, 
és öntsd reá : ebbe nem kell e tz e t ,  sem pe­
dig a sültet nein kell hidra adni, jó étek, 
ha szereted.

P  Gyom-



M int a* Gyümőlts-lév egészen majd 
ollyan ; ezt ki-vévéh, hogy nem keil alma, 
’s kurtvély bele , hanem tsak gyömbér bő­
v en , hogy m eg-érezzék, és a1 sültet hid­
ra add-fel, ez t a levet alája , vidd az asz­
talra.

Mikló Ä
Tehén-hús-lévben, vágy ha ez  niiits , 

eg y  kis vajas v íz b en ,  pe tr’ selyem-levelet 
kell vágni, meg-fozvén, bors , gyömbér , 
és a’ tálban a meg-métélt sültet öntsd-meg 
véle, vidd az asztalra.

Leány scírjávol.

Szedd-meg a’ torma le v e le t , és Zöld 
fok-hagymának a’ s z á ra i t , ezeket tedd-fel 
vízben , fozd-meg jó l ,  hogy fójjon-ki a’ 
vadsága: onnét ki-vévén, a kezeddel jól 
nyomogasd-ki a vad levét ,* tedd mo’súrba, 
törd-meg jó l ,  meg-turvén ereszsz egy ki- 
ts iny vizet belé , és tiszta ruhán fatsard ál­
tal, abba bort, e tzete t, egy vagy két nyers 
tyúk-inonyat, bors, gyömbér ; ha meg-sá- 
frányozod lássad •: ezek  epygyütt lévén , 
forrald-meg, és a’ sült alá hídra add-fel: az­
az rmeg-kell tölteni a’ p ip é t ,  vagy re tz é t ,



és a7 pipériekaprólékját, lábait, ’s az tfőzd -  
ineg-tiszta v ízben , sóban, a 'm int szokás , 
tálba kí-kell rakni, önts reá az ei-készített 
zÖld-levet, és a P íp é t ,  vagy Rétzét hídra 
add fel: jó étek, ha jól tsináiod.

$  Megygy-fíása fűlt alá.

Egy fazékba tégy M egy gyet * b o r t ,  
fejér tzipó-bélti, íozd-meg erossen, és szi­
tán verd által, az után töltsd egy tsupor- 
b a ,  és szelt módjára metélj tzitíomot be­
l é ,  b o rs ,  gyöm bér, sáfrány fa-héj, szeg­
f ű ,  méz* ínondolát be lé , de a’ mondolát 
aprón kell mecélnb fó'zd-meg jól, és hídra 
add-fe l, akármi pecsenyéhez jó étekf

Tzifra Léi),'

A ’ Lódnak, vagy Pipének , vagy Kap- 
pannak, az aprólékját főzd meg vízben, só­
ban, és a’ töltelékjét, mellyel a ’Ludat, vagy 
Pipét meg-tóitöd, így kell csinálni: végy 
mondolát, hánd forró vízbe, és *a’ héjától 
tisztogasd-meg szép fejéren, azután mo’sár- 
ban törd-meg, hogy ollyan légyen minta* 
tészta, és mikor töröd, ró’sa-vízzel öntözd, 
azonban egy tálba készítvén a’ mondolát, 
tiszta tyúkmony’ fejérit verj be lé ,  és az­
zal. fe leresztvén., ró ’sa-v ize t ,  nád-mézet, 
é» tengeri-szói löt fel-kell forralni borban, 

D % hogy



liögy 'ineg-dagadjön, osztán habard egybé, 
egy kevés sót-is, gyömbért, szeretsen-dió- 
virágot, de né igen so k a t , ezék így lévén 
mikor akarod a Ludat, vagy Pipét tö lten i, 
tehát tsak a’ höre, alá tö l tsd , ne be­
l é j e : és meg-tÓltvén, még-ne foimyaszda* 
Ludat, hogy a’ nád-méz’ ereje k i - ^  men­
jen , hanem tsak nyersen vond-fel nyárs­
ra, az aprólékját tiszta vízben ineg-fozvén, 
abból a’ lévbol végy egy csuporral, a’ men­
nyire levet akarsz csinálni, ahoz bort ,e tze-  
tet, nád-mézét bőven, vagy egyéb m éze t,  
itiöndolát egészen, ró ’sa-vizet, egy tzitro- 
mot, egynéhány tyúk-mony fejérit; habard- 
fel jól, és mint egy kaszás lev e t ,  ereszd- 
fel a’ lével, sodord, és forrald-fel jól a’ Lúd- 
aprólckját, es rakd egy tálba, ez t a’ le ­
v e t  ontsd reá , és hidra ádd-fel a'*sültet; de 
a’ tzitromot egy tányérra lapossan kell szel­
ni , és jól meg-nádmézelni, és úgy kell a’ 
sültre fellyul rakirn

Varadi L év.

M ikor a’ Tyúk jó levessen meg-sült, 
spékeld-m.eg fa héjjal, egész szeg-fiível, és 
megint jobban süsd-még, vajjal, vagy sza­
lonnával tsepegesd-meg, az után piríts ke­
nyere t székenként, és azt mártsd-meg jól 
mézes borban, ha maío’sű-borod nincsen, 
és a’ kenyeret jól meg-gyombérez vén;

raká



rakd tálba a’ sü l te t , add-fel reá egészen , 
Vagy metéld-fel,könuyebben ehetnek belőle.

‘ v . ' • ■ •

$  Táítbtt M alatz.
'  ' ’ . , f  i  ■;

A* tüdőjét, Máját forrald-fel egy kis 
szalonnával, az Után vágd aprón hagymá­
val , petre’selyem - levélle l, majoránnával 
egygyütt: abba bors , gyömbér, ha sáfrányt 
teszsz  b e lé ,  lássad, süss egy nyers tyúk- 
jnonyat-is belé: ezeket jól egybe vágván, 
toltsd-meg a’ M aia tzo t,  vard-be , hogy ki 
nebornoljék, egészen siisd-meg, és száíon- 
nával, vagy egyéb ’s i r ra l ; ha pedig tsak 
úgy akarod a’ M aiatzot szárazon meg süt­
ni töltelék n é lk ü l , űgy-is igen jó , tsak 
sízcpen süssed: és vidd-feh

Füstölt petsenyc.

Vond-fel a’ p e tsen y é t1 ny á rs ra , tedd- 
fel kevéssé a’ füstre , hogy meg-jária, és 
úgy siisd-meg , jó íz tád  néki , a tehén pé- 
tsenyéhez illik inkább, noha a’disznó-hús- 
iS jó így.

Fok-hagymás Vet senye.

Törd-meg a’ fok-hagymát ugyan jó so- 
fcatskát, vízzel ereszd-fel egy-fazékba , és 
a’ sütni való pe tsenyét tedd-belé; hadd lé- 

Ö 3 gyei*



gyen benne egy fél ó rá ig , vagy tovább-is, 
az után vond nyársra , süsd-meg : vagy pe­
dig mikor a’ pecsenye félig meg-súlt, spé- 
keld-meg tisz títo tt fokhagymával igen gyak­
ran : a’ nyárstól bár ne vond-le ®otc-is meg­
lehet , jó  íz t ád néki.

Dió Sása. , .

,D ió  bélt meg-tisztítván, egy darabig 
vízben állott fejér kenyér, és egynéhány fok­
hagymával törd-öszve a’mo’sárban, és etzet- 
tel a’ szitán verd-álfcai, és tedd,hidra a’ sül­
t e t ,  azt a’ levA  ontsd alája a’ tálba.

Báranyrhús p ir ítva *
r > *

Főzd-meg a’ húst, hogy lágy légyen , 
az  után tedd rosté lyra , piritsd-meg szépen, 
hintsd-meg só v a l , köm énnyel, borssa l, és 
add-fel. Ha levőt akarsz néki Csinálni, mint 
a’ mézes b o r t ,  hogysü rü tske  lég y en , egy 
kalán lisztet tégy belé, bors, sáfrány, gyöm­
bér ; és k é t , vagy három szelt b e lé , és 
a’ hídra add-fel.

■ . X' ■> .

’Sáiyás Petsenye.

A’ Tehén-húst, vagy Borjú-húst spér 
keld-meg ’sályávalj és mikor sütik , „sza­

lon-



tonnával, vagy egyéb ’sirral tsepegetni Kell; 
és mikor fel-adod, borsold-meg.

Tölteléke.

M ikor T y ú k o t ,  vagy egyéb M adarat 
akarsz tölteni, sütni, két vagy három Tyúk- 
monyat ránts-meg vajban jó keményen, azt 
pe tre’selyem-levéllel, kenyér-béllel, veres­
hagymával , majoránnával, jól vágd egybe, 
abba b o r s ,  gyombér, sáfrány, ha édessen 
akarod , egy kevés mézet tégy be lé ,  és 
ezzel toltsd-meg, vard-bé , hogy ki ne bo- 
moljék; szépen meg-tsepégetvén, sü tvén , 
vidd az asztalra.

i ■' / •
♦  Vetretze.

A* Húst vond' ny á rs ra , és mikor félig 
meg-siilt, jó levesen vond-le , metéld-fel 
szé lienkén t, tedd se rpenyóhe ,. vagy egy 
lábasba, metélj szalönnát-is közibe lapos- 
san , és veres^hagymát búven* és rántsd* 
meg jól, úgy hogy a’ szalonna is jól ineg- 
rántódjék, és mikor így a’ maga ’sirjában 
meg-fótt, bors, gyombér belé, add-fel. Né- 
meiiyek egy kis etzetet-is eresztenek belé, 
lássad t e , úgy csináld , a’ mint szereted.

P  4 Sült



A’ Vad-hús ha tem érdek , egynéhány 
hely t verd-által késse l, sózd-meg , és ros­
télyon pirítsd-m eg, mind kivül belől szép 
sülve lé g y en ,  spékeld-meg szép szalonná­
val vékonyon, bors, szek-fú, gyöm bér, ’sá- 
lya-levelet belé , és úgy tsináld tésztába 
tedd a’ keinentzébe^ a’tésztája-is hadd sül­
jön jól m eg, a’ tésztáját pedig r o ’slisztbői 
tsináld* tsak tiszta v íz z e l ,  só v a l ,  vizzel 
gyúrd-meg, és meg-súlyén; 'vidd az asz­
talra.

Fürj-hús sülve .

Vonogasd n y á rs ra , és mik<$ pirulni 
kezd  , mór ’solt kenyeret hints r e á , és reá 
tagadván a’ maga ’sirjábau meg-rántódik.

M alosa lév  sült alá.

Egy it tze  borban mondóiét, fügét, ma- 
lo’sa-szŐÜŐt jó bővön belé, jól mézeld-meg, 
b o r s , gyöm bér, sáfrány , szeg-fü , ezeket 
jól meg-kell f ő z n i , az után vajas-mézben 
ránts tz i’p o t , mind kotzka mind pedig la­
pos szelt m ódon , mikor fel-akarod a d n i : 
ontsd tálba a’ levét ,  fellyül hidra a’ siiltre 
hintsd reá a’ ko tzka  sze l te t ,  és a’ lapos

szel-



szeíte t rakd melléje; és a’ malo’sá t ,  man­
dulát 5 fügét feliyul rakd r e á , és add-fel.

i Húst bé - sózni.

Törj fok-.hagymát jo sokat, az után 
vízben keverd-bé, és sózd-meg j ó l , a’ húst 
rakd e tze tb e ,  és azt öntsd reá.,

Némellyek szoktanak fo g -h a^m a  he­
lye tt  fenyÖ-magot tenni belé (de a’ Ma­
gyarok npin igen szokták úgy) hadd áll­
jon úgy egynéhány nap : e tzete t-is  tehé tz  
b e i é , ha sok etzeted vagyon-, és a hús 
jó lesz sütni - fő z n i ; mert ha a’ vizen kí­
vül á l l ,  a’ legyek m e g -sz á l já k ,  és nem 
Jészen jó. "  ,



H A R M A D I K  R É S Z .

Vajas Étkek,

♦  Mondola
' .i ' ’ 1 ": ‘j --

A Mondolának a( héjfát le-kell venn i, és- 
a’ mondolát mo’sárba tévén , mind ad­

dig keli tű rn i ,  míg oHyan lészen mint a 
t é s z ta , és gyakorta kell hinteni ré/Sa-viz- 
z e l ,  hogy olajja ne ereszekedjék : azu tán  
kec annyi nád-mézet tűrj belé mint lisz te t,  
azt verd-oszve a’mandolával, és annyi tyúk- 
m ony’ sárgáját kell belé vetni , hogy se igen 
s ü r u ; se híg ne legyen ,  hanem oliyan lé­
gyen mint a’ Tolyó-fánknak a’ tésztája; vagy 
a’ pulyeszka , az után a’ mandola Tortácá- 
nak a’ formáját bé kell tenni tiszta vajba, 
hogy meg-pirosodjék, és ontsd osztán ab­
ba a vajas formába a’ m ondolát, és teüd 
a’ kementzébe , siisdmeg; de reá kell vi- 

'gyázn i, hogy meg-ii^ égjen , a formát an­
nyira  meg-kell v a jazni, hogy a’ mondola 
tészta reá ne ragadjon, és midón meg-síii 
add-fel, ha ki szereti ehetik b en n e , tsak 
hogy ritka  étek ez  az embereknél.

TV/-



Végy jó téj-felt % és h a t ,  vagy hct 
tyúk-mony sárgáját, ezt verd egybe, egy 
keyés ró ’sa-vizet-is belé: az Után szelj egy 
néhány/darab fejér tzjpó szeltet lapossan, 
és azt vagy tsak úgy a’ tűznél szárázon 
p irítsd-m eg, vagy pedig vajban rántsd-meg 
e z  meg-lévén, egy mázas tálat vajjal kény 
m eg; és a’ kenyeret tedd a’ fenekére , és 
a’ téj-felt ontsd reá , és azon tálban a szé­
nen siisd-meg; de egy kis mézet-is, vagy 
pedig egyébb mézet eresz a’ téj-felbe, hogy 
édesebb légyen? ’s add-fel, ^

# Tálban f ő t t .

Egy fél fejér t z ip ó t , vagy egy darab 
fejér kenyeret édes téjben fozz-meg, ha meg­
fő ,  egy tálba vedd-ki, tégy egy italán irós 
va ja t ,  vagy egyéb vajat b e lé ,  nád-mézet 
vagy egyéb m éze t,  ró’sa-vizet a’szagáért, 
két tyúk-monynak a’ sárgáját, hármat egé­
szen mind fe jé re s tő l; sárgástól, ezeket jól 
meg-kell törni ’a tá lban, az után egy má­
zas tálat, vagy réz  tá la t ,  meg-kell vajazr 
n i ,  és töltsd abba a’ tálba a z t ,  és azu tán  
azon tálban , a’ szénen siisd-meg szép piros­
sal! , trágyázd-meg? és add-iel*

T o l



A 1 yuk-inonynak , vagyLúd-tojásnak 
íörd-meg mind a’ két végét/  és fudd-ki a1 
serpenyőbe, vagy lábasba a z t ,  rántsd-meg, 
ne felette keményen : az után vedd-ki, és 
pe tre  selyem levéllel, mézzel, borssal, vag­
dald jól meg a* vágóvjcéssel, és a’ tyúk-, 
m o n y , ^vagy lúd-moiiy’ héját tóltsd-meg vé­
le ,  s a mellyikből ki-futtad, qz után vagy 
a’ rostélyon vagy szép szálkán süsd-meg ,  
és add-fel, jó étek.

t  V ajas Klódór.
%

P etre ’selyem-Ievelet, ^eres-hagymát, 
keményen főtt tyúk-moilyat, ezeket vag- 
daid-jszve : az után lisztéi nyers tyúk-, 
monnyal keverd egybe , és kabinnal golyó­
bisonként bánd forró-v ízbe, és azon levé­
ben b o rs ,  gyöm bér; add-fel:

Uj Káposzta téj len.

Nyers uj Káposztát meg-kell aprón vag­
dalni , és meg-fonnyasztván, azt a’ levét 
szurd-le , és édes téjben e reszd -fe l , fellytil 
tyuk-mony rántottét tégy a’ tá lba, és mi­
kor fel-adod, úgy vidd az asztalra.

Sem-/
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Egy fertálnyi teje t n*eg-kell forra ln i, 
abba^tégy más-fél marok '5’em lye-kását, és 
mikor jÓ öregen ineg-fó , vedd ki egy tál­
ba, és jóirós-vajat, és tyúk monyát annyit 
kell bele v e r n i , hogy úgy még-hígúljon tő­
le , mint a’ Mondoia-kása , nád-m ézet, és 
ro ’sa-vizet-is a’ mennyi e lég , hogy édes­
sége t,  és jó szagot-is adjon n ék i ,  ezeket 
vagy fél óráig tsak hidegen kell kevern i, 
és mikor erősben fel-puff ad , egy mázas tá­
lat vajjal ti} eg-ke ti vén , azt a’kását tedd be­
l é ,  és úgy tálastól tedd a’ kementzébe; és 
mikor piros leszsz add-fel.

Alma Fjek.

Vagy hat almát, ha tobbet-is , meg­
kell s ü tn i , annak a’ lágyát a1 tálba Ie-me- 
té lvén , három kalán nád-mézet; vagy egyéb 
mézet kell belé te n n i , három tyúk-mony­
nak a sárgáját, vagy pedig egészen mind 
székestől, fejérestül, osztán jól meg-kel e ze ­
ket egygyntt tú rn i , az után egy mázastál­
ba szépen • tnnáld-belé, és a’ tálba fited- 
m eg, és add-fel# '

/ * ■■ , ; ' *
á v ;' ' ’ • ' %
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* Makaró. 1 v
^ ' . ] 

í g y  k a l k  olvasztott vaját végy a’ 
tatba 9 azt jól ránts dón e g , azonban íiároni 
tyúk-monyat üss beié , és egy daran édes 
tejben ásztatott tzipó bek iiior’solj beléj: 
tsak hogy jól ki-kell facsarni a’ te je t :  és 
e zek e t  egy keves fejér liszttel egygyütt a 
k alánnal jól meg-kelh törni , aipiak titánná 
aprónként mint egy dió úgy kel* a’ forró 
vizbe hányni, ha.-jól még-ÍÓ vodd-ki-, és 
tálba r a k v á n v a g y  reszelt kenyér béllel 
hintsd-bé, és forró vajjal öntsd-meg*

(^k Olasz Makarót

Tsinály tésztát tyúk-íiioriíiyal, azt a’ 
lapító fával szépen nyújtsd-ki, és öszve 
fogdosván laská módon a’ késsel szépen 
metéld-fel , és midőn forró vízben meg-főz­
ted ; rakd szitára* hadd szivárkod[ék-le a* 
v ize*  és tálba rakván* közbe resze lt sajt­
tal , és reszelt kenyér béllel hintsd-bé, és 
fellyiil forró vajjal ontsd-meg; de kevesebb 
légyen a’ részéit sajt* ha pedig jó bőven 
teszed-is a’ sajtot f  lássad á’ mint te szere* 
ted :  e’ meg-lévén, hogy melegen adhasd- 
f e l ,  fedd-bé más tállal, és tedd fo rrov íz ­
zel való teli fazékra, és a’ párájától mele­
gedjék : 'jó étek.

E g é s z



E gész Alma .

x Az almát tsak meg-kell t is z to g a tn i , 
kell m eghám ozni: azomban v^gy két kalán 
vajban az almát egészen egy serpenyőben 
rántsd-meg, mikor jól meg-rántódik ? egy 
kevés bort, vagy két kalán nád-mézet, vagy* 
egyéb mézet onts melléje , és az almával 
egygyütt fózd-meg, és add-fél.

tzipó* '

A’ Tzipónak ki-kell vájni a’ bélit; és 
magát-is szépen meghámozván , tsinálj rán­
to ttat hat vagy hét tyúk-monyból , azt a’ 
tzipó-béiéveljól oszve kell v á a u ,  az után 
egy tálba tévén , vagy három tyúk-monyat 
kell. reá ütni, abba nád-mézet* vagy egyéb 
mézet, tengeri-szŐÜÖt, sáfrányt bőven belé 
és azokkal megint ószve-kell-keverni, az 
után azzal kell a* tz ipót meg-tölteni, és kis 
tz ipó  héjjal tsináld-bé, hogy a’ töltelék a’ 
tzipóból ki-ne menjen, azonban egy csupor, 
bán végy nád-mézet, hógy jó édes légyen, 
raöndolát, malo’sa-szÖllott, fügét; fa héjat 
és ezekkel a’ szerekkel a töltö tt tz ipo t a* 
tsuporba egészeii tedd-fel: és í izd-ineg jó l , 
a mig fel-fórn ha pedig nem akarod a’ tzi­
pót meg-fozni, tehát rántsd - meg vajban 
miud töltelékőstől, és tsináldhidra , és úgy

öntsd



öntsd atája ez t a* le v e t i  igeit jó étek* ha 
jó l  tsinálod.

#  Spanyor L év.

Vagy hat almát meg-kell hám ozni; és 
négy darabra ketté hasogatván, úgy kell 
keresztül metszeni* és özeket vajban szép 
pirossal) rántsd-m«g*ha nieg-runtödik, szedd 
ki fi’ serpenyőből, és dugj mo^d;.,U-£ belé- 
je ,  és fellyiil tengeri-szó lŐ v e^ É j^ ^ -m e g ,  
tolts, vagy két kalán bort * vi­
ze t hozzá * és tálban fo rra ld -M ^ ^y -k a lá i i  
mézet-is tégy belé * botsat, sáfrányt, és ha 
jó l meg-ío, add-fel.

£  Tsek Ránt ott.

Az almát m’eg-liáirtozva hasítsd négy 
darab ra , vedd-ki a’völgyét* és rántsd-meg 
vajban , mézben, az után törd-meg jó l ,  és 
szitán verd-általegV tálba, ahoz tégy tyúk- 
mony’ sárgáját , tép fe l t ,  és kevés m éze t,  
úgy hogy se igen sorú * se igen híg 11c lé­
gyen , ezeke t jól öszve-kevervéu; más má­
zas tálban , kend-meg jól vajjal , és öntsd 
abba a’ tá lba, és mind tálastól tedd sebes 
szé n re ,  és süsd-meg, vasfedővel fellyiil is 
pirosícsd-meg, úgy hogy a’ vas-fedore rakj 
jó sebes-szénét, és mikor meg-fő, ’s jól 
meg p iro su l, trágyázd-jneg nád-mézzel, és

fa

»



fa-héjjal» és add-£el az asz ta lra ,  a* k inek  
kell ehetik benne*

0  Bába fánk .

A’ szép kenyeret metéld á{)ró lapos 
SZeitre , rakd tá lba, óntsd-meglágy meleg 
édes té jje l,  mikor valamennyire meg-ázík, 
szűrd-le a’ tejét, rakd szitára a’ s z e l te t ,  
hogy meg-szivárkodjék , az után hat vagy 
hét tyúk-monyát verj egy fazékba* vagy 
tá lba , mézet belé* habard tálba; m ézet be­
l é ,  habard-meg, és a sze lte t mártogasd be­
lé , egygyenkét rakd serpenyőbe meleg vaj­
ban és mikor egy rendet raktál: féllyiii 
ínalo’sa szőlővel rakd-meg, megint m aló’sa- 
szölot, igy rakd egynéhány renddel: e’ meg­
lévőn, rántsd-meg, forditsd-meg, hogy mind 
a’két felöl meg-pirúlion, add-fel, trágyázd- 
m e g : jó étek * a ki szereti.

Palát a»
/  . _ >  . .  /  /  '

az édes tejet magánossan, 
tsuporba tizeu-hat tyúk- 
verd belé, más tsnpor- 

szükségre, egy éjtel- 
/úk-m ony fejérit jól meg 

a’ hideg fel-forralt téjbe, 
és ró’sa -v ize t , habard- 
ó z ,  mind addig habard 

a’



a’ míg fe l-fo rr , tsak távol, hogy még-né 
kozinásodjék , toltad a’ tá lba , és meg-alu* 
s z i k , felyul hiutsd-ineg malo’sa-szőliővel, 
és mondolával. v ;

Irós Lév.

A’ halat fozd-meg sós etzetes vízben* 
azonban más tsupórb'an petre’selyein-leve­
le t gyökerestől kell fő z n i , és mikor meg­
fő, egy fazékba végy b o r tp e tz e te t  a’men­
nyi elégj ha vagyon tzitrotn levet belé, 
három vagy négy kalán tejet-is * mör’salc 
kenyér bélt, gyömbért* sz'eretsen*dió-virái 
g o t : és mikor fel akarod adni * aZon meg­
főtt Hal-levet petre’selyem-levéllel ereszd- 
f e l , úgy a* mint te tsz ik  az í z e , sodord a’ 
levét mig fel-forr; a’ Halat rakd tálba, és 
ezzel a* iévvel öntsd iiyakon, és add-iél; 
jó é tek ,  ha akarsz * egy kis vajat-is te-



belé ; és egy kis liszt lángötskát ránts belé, 
egy kevés mézet-is kell a’ -levéeé t e n n i , 
bors gyöm bér; add-fel; Há pedig fa-olaj­
jal főzöd* úgy-is jó;

f
X * -* • y , f

Veres Béléi.
A’ inelly veres tengeri-szőllő a’ kertek 

ben te re m , s z e d d -m e g ,  azonban végy 
egy serpenyőben ro’sa-vizet* és nád­
m ézet, forráld-fel * és midőn fel-forr* azt 
a’ tengeriszőlőt tedd belé* és mind addig 
főzd , inig jó surü lészen , de ne keverd, 
hogy a’ szőlő meg-ne ró mól jón * abba bors , 
fa-héj, gyöm bér, szeg-fü , ésm ondolátap­
rón metélve , egy kevés tzitromöt reá kell 
metélni, fa-héjjal, riád-mézzel jól trágyázd- 
m eg, és a belesnék valót tésztába tsináld 
belé* mint szintén egyéb vajas bélésbe, és 
tedd-bé a’ kemeiitzébe , suljön-meg; ’s add- 
fel;

Körtvély Bélés.
Szépen meg-tisztitván a’ körtvélyt ke- 

rekdeden, szép vékonyan metéld-fel, és vaj­
ban rántsd-meg, azonban, malo’sa-szŐllŐt, 
és mondolat forraly-fel más edényben , tsi- 
nály tésztát Bélesnek , a’ mint szokták csi­
nálni v a j ja l , tyúk-m onnyal, és el-lapitvau 
a’ ráiuoct k ö rtvé ly t,  malo’sa-szőllőt rakj a* 
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té sz tá ra : fa-héjjal, nád-mézzel, szeg-füve! 
trágyázd-m eg, megint tésztával tsináld-bé, 
megint ku rtvé llye lrakd-bé , és fii-szerszá­
m ok k a l,  megint té sz ta , és fú-szerszámok- 
k a l ,  megint té sz ta ,  és mind így egynéhány 
re n d d e l leg - fe l ly ú l  tsináld-bé tésztával a* 
miüt a* módja, és a’ Kementzébensiisd-meg, 
és add-fel*

Egres Bélés♦

A* K ertekben termő meg-ért édes eg­
rest tsak úgy zölden tisztogasd-meg, az 
után végy annyi nád-mézet, a’ mennyit 
ítélsz e légnek , a’ Tortátához avagy beles­
hez  , törd-meg, mint a’ l isz te t ,  hányd be­
lé az eg res t ;  tőlts ró’s a -v ize t , a’ mennyi 
egy fél tyúk-mony’ héjába férne , tedd ele­
ven szénre , hadd fojjön annyira, hogy sű­
rű légyen, sáfrányt, szeg-füvet, fa-héjjat be­
l é ,  Főzd-meg jó l;  de ne keverd , hogy az 
egres egészen maradjon: és mikor a’leve 
mind el-fő, te d d -k i , hadd hiiljön-meg, és 

» az után a bélest tőltsd-meg v é le , kemen-. 
ízében süsd-m eg, és add-fel.

Kenyér Tortáta.

Egy tz ipó kenyeret metélj-fel kotzka 
módon szép a p ró n , és az után verj egy fa­
zékba ót vagy hat tyúk-m onyat, azt jól

meg-



meg-habárván ontsd a* k o tz k asz e l t re» k e ­
verd meg igen jó l ,  és az után egy jé szé­
les serpenyőben ránts-meg, és mikor meg* 
pirossúi fordítsd-ineg, hogy más felől-is meg­
piruljon : mikor meg-pirúlt jól, vedd-ki egé- 
szeu , és a’ késsel hasítsd k e t té , és az után 
mind a’ két felét két-két újnyi darabonként 
jó hoszszúkon m etéld-el: azonban borban 
egy kevés m éze t,  téj-felt habarj öszve jó l ,  
tégy malo’sa-szőlőt be lé ,  és. egynéhány fü­
g é t ,  ketté  hasogatván a’ mondolát-is: de 
elsőbe a’ mondolátforrald-ineg vízben, hogy 
ineg-hajallvassad, és ebbe a’ bélberakd be­
lé , a’ fel-metélt, rántott Tortátái? forrald- 
f e l ,  b o rs ,  sáfrány, gyom bér, és a z u tá n  
rakd tálba szép renddel,  és a’ levet öntsd 
re á ,- jó  étek. Ha pedig akarod , ugyan il- 
lyen fonna Tortátát meg-készítvéu, és da­
rabonként el-metélvén , önts édes tejet bű­
ié , bors, gyömbér, sáfrány , és egyéb nem 
kell semmi: és mikor a forrástól meg-áll, 
jfozd-meg; és add-fel.

fjß Bába Kenyér«

Végy egy fazékba , vagy egy tálba fél 
ejtelnyi té j-fe lt, melegitsd-ineg gyengén , 
verj abba vagy hat tyűk-m onyat, sáfrányt 
bőv en , é lesz tő t ,  harmad-fél tyúk-monyat, 
nád-mézet vagy egyéb m éze t , hogy édes 
légyen , tengeri-szol Őt, sót szokás szerént;

£  3 hogy



hogy se igen só s ,  se igensótalan ne ma­
radjon : ezeket a’ szerszámokat, egybe so­
dorván , légyen készen fejér lisz t ,  minta’ 
palántsintának való , de jó surütskén , és a’ 
fenn mondott szereket keverd eb b e , fedd 
hé , hadd kellyen-ineg , azonban a’ sütő ke- 
meutzében tűz légyen, és inidon a’ keineu- 
tze  ineg-hevült, és a’ tészta m eg-költ, yégy 
egy éjteles mázas fazék a t , tégy öt kalán 
vajat b e lé , és a’ más fazékból a* meg-költ 
tésztát töltsd a’ mázás -fazékba; úgy ara­
n y o z d , hogy. a’ fazék ne légyen igen teli, 
m ert k i-fu t, oíly fazekat keress , és ezek  
így lé v é n , tedd a’ hév kementzébe mind 
fazekastó l, és o tt süsd-meg mikor fel-aka-. 
10 d adni, vedd-ki-, és a fazekat törd-ei 
aprónként, hogy egészen maradjon, mert 
másképpen ki-nem v ehe tn i: trágyázd-meg, 
’s vidd-fel.

Rák Táj-fellel.

A ’ Rákot sós vízben fözd-meg szokás 
sze rén t ,  és tisztogasd-meg mint*szijalt-rá­
k o t ,  azonban írós-vajat ki-mosvaR , fejér 
tzipó béllel gyúrd-meg, akár egyéb vajjal, 
akár szeretsen-dió-virágot, tzitromot szel- 
tenként annak utánna a’ Ráknak héját főtt 
pe tre ’selyem gyökérrel mo’sárban jó ltörd- 
m eg , és v ízzel szitán szürd-által, tégy tej­
te lt osztánbelé , egy kis bor e t z e te t , zöld

pet-



petre’stlyem levelet aprón meg-vagdalva: 
ezek  egygyütt lévén forrald-fel ő k e t , és 
jó melegen töltsd a’ szíjait Rákra , azzal-ís 
forrald-fel ó k é t ,  és ad'd-fel, igen jó étek 
a’ Magyaroknál.

H al Téj-fellcl.

Ha Pisztrángot,'Rákot Kövihalat, Tsu- 
k á t , Tyúkfiat akarsz így fő z n i : E ^ k e t  a* 
Halakat, ha elevenek lesznek, e tze tbenkeli  
ineg-öini „ hogy meg-kéküljön; de a* Rá­
kot tsakúgy  szokás szerént sós vízben kell 
fő zn i , az után egészen m egrszyalui, mikor 
a Hal meg-fÓ , vedd-ki a’ tü z tó l ,  és a’ le­
vét így ts ináld nék i: Egy kis fazékba tégy 
metélt petre selyem levelet, hadd fojjön 
jó l ,  azonban más fazékba tégy jól té j-felt, 
egy darab írós-vaja t, vagy egyéb vajat, 
egy kevés mor’solt tzipó be it; ha friss tz it-  
romod nints, tzitrom levet, egy kevés bort, 
és e tze te t- is ,  hogy savanyútska légyen, 
szeretseu-dió-virágot, gyömbért: ezeke t jól 
meg-hab árván, a’petre’selyem vízzel ereszd 
f e l , öntsd reá a’ tálban a' halra , vagy Rák­
ra, vagy T yuk-fira : de a’ Tyúkot a’ pet- 
re’selymes vízben-ismeg-keU (ó zn i, mivel­
hogy nem fó-meg ollyan könnyen , mint & 
Kövi-hal, hasonlóképpen a’Tyúkfiat,  vagy 
egyéb húst :* a’ Madarat meg-keli jól főzni, 
yagy Tehén hús lévben, vagy Berbéts hús 
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lévben , és mikor meg abárlod , tégy petre­
zselyem gyökeret b e l é , és ezzel a’ petre- 
’selymes hús’ levéve} ereszd-fel a’meg-mon- 
dott sze rek e t ;  és mikor fel-akarod a d n i , a’ 
flieg-fott húst rakd , egy tálba, és a’kész 
levet meg-sodqrván, ’s mint a’ kaszás le­
ve t fel-forralván, öntsd a’ húsra , és vidd 
az  asztalra.

4 Rdntot Ris/tdsa.

A ’ Riskását meg-tisztogatván tejben 
fózd 'm eg , és mikor nieg-fó : tégy malo’sa- 
szo lŐ tbelé , nád-m ézet, vagy egyéb-mézet 
és keverd-el b enne , ha még-fő , egy tisz­
ta  fáiba rak d-ki, tedd h id e g re ,  hadd hül­
lőn J ó l  meg , és mikor meg-hül keményen 
metéld-fel jól aprossan , mint két újnyi da­
rabokra : azonban négy vagy öttyúk-mo-* 
nyatiiss  egy tá lba , és egy kevés fejér liszt­
tel jól keverd-meg, és a 'R iskását darabon­
ként mártsd beiéanba, mint egy kadótzba, 
ds tiszta vajban rántsd m e g , és renddel a* 
tálba rakván, nád-mézzel lellyiil trágyázd- 
m eg, ’s add-felt

(

Olasz Kolbász.

Tsinálj tészsá t, mint szintén egyéb 
Laskának , azt lap ítsd -e l , azonban ránts 
tyúk-monyat va jban , feórs, sáfrány b e lé ,

és



és mikor öregen meg-rántódik, vagdald-meg 
a p ró n ,  egy kevés m ézzel, és azt azután 
kend a’ k in y ú j to t t  laskára, hajtogasd Öszve, 
metéld-eljó darabonként, és tyúk-monyból 
’s lisztből tsiuált kadótzra mártogasd a’ vé­
g e i t ,  s z é l i t ,  hogy ki ne bomoljék, és így 
ráutsd-meg vajban, és a’ levét így tsináld: 
tsinálj mézes bort a’ szokás sze rén t,  maió- 
’sa-szőlo, bors, gyömbér, sáfrány, szeg-fű, 
inondola, egy kalán liszt légyen benne : ez  
meg-lévén, tedd ebbe a raeg-rántott, és 
el metélt la sk á t , és egyszer fel-forralváii, 
add-fel.

Boros Szérdék.

Végy té j-fe lt , abba botsáss há rom , 
vagy négy tyúk-m onyat, mézet, bort, eze­
ket sodró-fával jól ineg-sodorván, tsak úgy 
hidegen az után tűzhöz  tévén , jói forrald- 
meg, fozd-meg, hogy ki ne fusson, és mjtid 
szüntelen habarni kell; mert meg-túródzik : 
az után osztán egy tzipót vajbanránts-meg, 
és egy vagy két szettet melléje, a’ tz ipó t 
hasogasd-raeg,* hogy inkább meg-járja. a* 
v a j , és ezeke t tálba tévén , öntsd reá a le- 
vet-is; igen jó étek a ’ ki szereti,

E  5 Tyúk-



Tyúk-mony- Sufa.
* ' ■ *

E tz e te t ,  bort , tyúk-m onyt, lisztet ; 
b o rso t ,  gyöm bért, ezeket habard-meg hit 
degen, az után a’ tűznél fózd-meg, és szün­
telen keverd , hogy meg-jie túródzék; és 
egynéhány tyúk-monyat m egfőzvén, hántsd-. 
m eg, és vond nyársatskára , pirítsd-ineg, 
rakd tá lba , és a” Sufát öntsd reá , ’s add-fel*

Tejes Klodór,

Tstnálj tésztát mint a’ Laskának nyújtsd- 
e l ,  az után veres-hagymát aprítván vajban, 
és mézbenrántsd-meg, bors , gyöm bér, sá­
frány belé: az után a’ tésztát eí-darabolván 
négy szegre kajánnal tégy minden darabra; 
és mint a’ piroskát öszve-hajtogaüváii , tyúk- 
monnyal, vagy kadó ttza l,  kend-meg a szé­
l i t , hogy ki-ne bomoljék , és azt jól meg­
fő z d ,  jól meg-forrott te jb en , ha akarsz a’ 
tejbe-is tehetsz egykevés  bo rso t ,  gyöm­
bért sáfrányt, és jól-meg-fozvén sózd meg, 
és add-fei.

H ajtott Tejes étek.

Laskát tsiiiáli, és el-nyújtván, tolú-szál- 
l a l , vagy a’ kezeddel va>azd-meg j ó l ; az- 
ntáu hajtogasd, vagy takard egybe; és nagy
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darabonként el-raetélvén, főzd-meg édes téj- 
b eu , sáfrány? gyöm bér, és add* fel.

Metélt Étek.

Tsinálj L ask á t ,  azt szépen káposzta 
módra aprítván, hányd forro vízbe, onnét 
hamar kirvévéii, midőn a’ vize le-szivárko- 
d o t t , vesd fo^ró (vízbe) té jb e , mikor jól 
meg-fo, add-fel, vajazd-meg fellyúl. .,

Sírvi Tejes Étek.

Az édes t e j e t ,  mikor immár fel-akár 
forrani , vedd-ki a* tiiz to l , és Vess tyúk- 
monyat belé, szüntelen habarni kell : és 
mikor fe l-fo rro tt , add-fei lapos szeltre , va- ' 
jat reá.

f

Lábbogó Tejes Etek.

M ikor a’ téj k i-forr, egynéhány tyúk- 
monyát verj egy fazékba vagy egy tálba, 
kalánnai rontsd-ineg, és azután egy kalán 
forró te je t tégy belé, öntsd a’ forró té jb e ;  
az t  kell habarni; hadd mehessen Öszve, és 
az után lapos szeltre  add-fel, a’ tyúk-mo- 
nyat fellyúl rakd a’ sze l tre ,  vajat reá.

V é g -



V agdalt Étek.

Lisztbe verj tyúk-m onyat, és azt a’ 
vágó késsel igen szépen vagdald-meg; az  
után ereszd téjbe , fozd-meg jó l ,  sót belé , 
és vajat reá , ’s add-fel.

Túrós Étek.

Ha alntt tejed vagyon, szedd-le róla 
a’ tej felt egy kis tsuporba, a’ szérdékec 
osztán forral d-fel, és mikor Öszve-fut, szúrd- 
le egy szita fenekére, hadd szivárkodjék- 
le a’ savója : az után hányd a* té jbe; egy 
vagy két tyúk-monyat üss tközibe , .és me­
télt kaporral jól törd oszve , ereszd-fel egy 
kis meleg vízzel, forraid-feí, és lapos szelt- 
re add-fel, vajat reá .

Tálban fő tt  tejes Étek.

Édes t e j e t , akár tej-felt tégy égy fa­
zékba, abba tyúk-monyat, lisztet, ró ’sa-vi- 
z e t ,  s ó t ,  m é ze t ,  jól meg-habarváu töltsd 
tálba , és a* fenekén fózd-ineg , fellyüi (ha 
leszsz) nád-mézet, apró-szőllovei trágyázd- 
m eg : a tálat tedd húron* k öve tské re , éa 
úgy szenet alája.

Bőd*



Bodza Kásd.

Két vagy három Bodza-fa virágot tégy 
2l tejbe , és fel-forralván szitán sziird-tneg, 
és a’ fazekat meg-mosváu, töltsd viszsZa a’ 
fazékba ; de egy keveset végy-ki benne más 
tsuporba, hadd hűljön-meg, és mikor a’ tsu- 
porba valamennyire meg-hul, verj tyúk^mo- 
r y a c , lisztet belé* és jól meg-habarván 9 
Öntsd a ’ tbbb te jhez , melly a’ tűznél fort, 
és mindjárt vedd-ki a’ tűztol távol , mert 
m eg-túródzik, és tsak akkor sózd-meg, 
mikor fel-akarod adni.

Veres hagymát főzni.

A ’ Veres-hagymát meg-tisztítván * rakd 
egy fazékba, sózd-meg , mikor valameuyi- 
re meg-fott, hogy ki-metijen a’ m érge, rakd 
a’ szitára , és mikor meg-szivárkozik, tedd 
fazékba* vagy egy lábasba'«tälts kövér te- 

. hén hús-levet* vagdalj petre  selyem-levelet 
b e lé ,  bors, gyombér, szeretseu-dicWirá- 
g o t : az után egy kis írós vagy egyéb vaj­
ban rántsd-meg , egy kevés lisz te t önts reá; 
de böjtben nem kell tehén hús-lév, hanem 
v a j , vagy olaj*

Olasz Káposzta*
A z  újj Káposztát tsak darabonként ha- 

sogasd-fel, és szép tiszta vízben íőzd-meg 
i és



sóval egygyütt, az után hogy meg-fótt, rakd 
ki egy lnázas tá lba, és jól vajazd-megj 
vagy bojt nap fa-olajozd-meg, és fellyiil 
meg-borsolván , tsak úgy léV nélkül más tál­
lal fedd-bé 9 hadd pirüljék magában i és 
add-fel,

Laboda páré/,

Á’ Labodát szép levelerikéntszédd rakd 
egy fazékba, főzd-meg-, és a’ levét le-szür^ 
vén vagdaid-meg,édes té)jel ereszd-fel, fózd- 
iiieg  ̂ rántsd-ineg a’ tyűkinonyt  ̂ mikör fel­
adod tedd re á ,  fellyül Vajazd-inegi

Hüvelyes Borsó.

Tisztogasd-meg* főzd-még vi'zbehs, só­
ban 9 az után oiitsd-ki a’ tálba  ̂ sziird-ki a* 
l e v é t  j vajazd-még jói  ̂ és más tállal fedd- 
b é ,  akar fa-olajjal böjt nap.

' Mórok TéjjeL

FSzd-meg a’ M arko t v ízben , sóban, 
és mikor meg-fó szúrd-le a’le v é t , ereszd- 
fel forrott téjjel, add-fe l, de egyszer fel­
keli forrni, kevés reszelt kenyérrel surítsd- 
meg a’ levét.

AU



Alma Kása.

Hámozd-meg az almát , mosd*meg v íz ­
ben  , metéld-le a' tormájáról, tedd-fel egy 
fazékba borra l, vajjal , és mikor fel akarod 
a d n i , mézeid-meg ; de iheg-kell jól törni, 
mikor meg-fo, -úgy add-fel, ha kell, fellyül- 
is vajazd-meg, iiád-mézzel trágyázd-m'eg, 
és add-fel»

T ö k  T é jje í*

Hámozd-meg a’ T oko t -, metéld szépén 
a p ró n ,  jfőzd-meg tiszta vízben , szurd-lea’ 
levet , mikor meg-fó verd-ákal valami ros­
tán , az után forralt tejjel ei*szd-fel, yérd 
egybe kalánnal,főzd-meg, ránts fellyül tyúk 
mony rá n to t ta t ; mert azzal jó , add-fel.

Boros Kenyér,
4

Szélj lapösaii szép fejér kenyere t ,  mint 
«gy ójjod temérdekségére * azt jó édes bor­
ban áztasd-meg az után rántsd-meg vajba 
rakd tálba, trágyázd-meg nád-mézzel, gyöm­
bérrel*

Tyúk-mony Lév.

Tyúk-monyat verj fazékba , b o r s ,  sá­
frány , gyömbér, habard jól m ég , ereszd*

fel



fel jó forró vízben * vajat b e lé , ázeretsen 
dió virágot , és szeltre add-feh

Néniét Rántotta*

Melegíts va ja t ,  hogy ugyati forró lé­
gyen, egy serpenyőbe törj tyúk-m onyat, és 
egygyeiiként hánd a’ forró vajba, kettőt hár­
mat a’ mennyire akarsz ; de még-nekeverd, 
hogy egészen , maradjon , és tálastól tedd 
szénre , fellyúl sózd-meg ; ha meg fő tráj 
gyázd-meg gyömbérrel, borssal: ha akarsz 
fa-hajat is törve , nád-mézet is tehetsz reá; 
<ie ezek  nélkíiHs elég jó ez.

•  Ser Leves.

A’ Sert  forrald-fel, és tsuporba verj egy 
vagy két tyúk-m onyat, azt hideg Serrel 
verd  Ószve jó , az után a meleg serrel 
ereszd-fel: sózd-még, és kotzka szettre add^ 
f e l : azonban a’ kotzka sze lte t vajban meg* 
rántván , azt fellyúl hintsd reá , ha akarod, 
a ’ tyiik-mony hellyett tégy téj-felt b e lé , ha 
ul ser igen etzetes , v ízze l temperáld-meg.

fíorös Leves.

Bort mézzel förráld-fel, abba b o rs ,  
.g y ö m b é r ,  sáfrány, malo’st-szőllo, füge , és 

lapos szeltre ad-fel; fellyúl ránts tyúk-mony
rán-



ráütő teát ̂  ésadd-fe l,  raondolat-is tégy be- 
* le *, és jobb lészen.

Rák töltve.

Fozd-meg a’ R ák o t ,  és a’ húsáttisZ- 
títsd-ineg , vagdald-meg petre’selyem-levél- 
lei 5 majoránnával egygyütt* kenyér béllel; 
bo rs ,  gyömbér* sáfránnyal, egy vagy két 
tyúk-monyat-is törj belé, és ránrsd-nieg vaj- 
bau , mézben * és a* Rák haját toltsa meg 
Véle* és két Rákot tégy egybe , egygyik- 
nek a fejét id e ,  másiknak tova egybe keli 
dugni* és úgy rakd a fazékbatsak lév néi- 
k u l , és tsináld-bé * és magában hadd pár- 
lódjék-ineg#

Lapot Tétxtd.

T égy két vagy három tyúk-monyat* 
vizet, sót, gyúrj tésztát* és szép vékönyort 
terítsd-el * metéld-el tsak úgy lapossannégy 
négy szegre , mint a’ négy újod , és hányd 
forró vizbe, foriaid-fel, szedd~ki a’ vizbÓl* 
rakd tá lba , és közben közben hintsd-meg 
reszelt kenyér-béllel, és vajazd-meg * az 
után fellyul-is hasonlóképpen* és add-fel*

Ostya Bélét.
A’ Szilvát meg-kell jól fózni * hányd* 

ki a* m a^vát, vagdald-meg jó j;  és vajban^
h' méz-



mézben rántsd-meg , szeg-fii vet, borsot be- 
lé i az után rakd-fel Ostya k ö z z é , és ka- 
dóttzal tsiuáld-bé , a szélit bé-hajtogatván, 
az után vajban rántsd-meg, add-fel.

Álma Bélés.

> Mint^ szintén az Ostya-Bélést* úgy keli 
azt-is tsinálui j tsak hogy ennek tésztát csi­
nálj, és abba kell r a k n i ,  malo’sa-szollot-is; 
mondolát-is tehetsz  belé, és a’ szélit haj­
togasd egybe, és vajban rántsd-meg, (a* 
mint fellyebb Vagyon.

♦ Alma Bánk.

Tsinálj kadótzot tyiík-m onyból, liszt­
ből , és egy kis bort-is e resz the tsz  belé , az 
almát metéld lapossan , mártogásd beié , es 
vajban rántsd-meg, mikor fel-adod, trágyázd- 
meg nád-m ézzel, add-fel; ha levet akarsz 
néki csinálni, gyombéres levet csinálhatsz, 
és az almat hídra add-fel.

Pila,

A Riá-kasat tedd-fel vízben, fonnyaszd 
m e g ,  míg ki-fakadoz , es mikor majd meg­
fő , malosa-szoilőtt-is egy kevese t, meleg 
vízben ionnyaszd-meg, az után tégy egy 
serpenyőbe va ja t , m é z e t ,  és a’ Ris-kásác 

' rakd



rakd abba a’ malo’sa sü l lő v e l  e g y g y ü tt ; 
de jó lki-kell a’ levét szórni;, és rántsd-meg, 
ha meg-rántódik add f e l , fellyűi trágyázd- 
meg fa-hajjal , és nád-mézzel.

* Tolyó Fánk.

Végy egy tálba igen szép fejér l i s z te t ,^  
abba tyúk-inonynak csak a’ sárgáját verd 
belé 5 a’ mennyire akarsz fánkot csinálni  ̂
az t a kalánnal igen jól tórd öszve : ez meg­
lővén mosd-meg szépen a k e z e d e t ,  és egy 
darabotska vajat a’ tálba tévén, a’ kezed­
del igen jól sokáig gyúrd-meg, sózd-meg, 
és ha antiak való formád v ag y ( |i |  abba töltsd 
b e lé ,  és egy serpenyőbe főm ! vajba lődd 
belé, megint-tőitsd-meg a’ form át, megint 
lődd belé f és midőn ineg-rántodik vedd-ki 
a’ serpenyőből, rakd tálba, és egygyenként 
a’ tésztát méllyét annak csináltál lovógesd 
be lé ,  és a’ tálban fellyul nád-mezzel trá- 
gyázd-meg. Ennek pedig a’ formája, óllyau 
mint a’ vízi puska , csak hogy nagy lyuka 
vau a' végin , rézbŐL való mectzetc tsillag, 
és azon lőjjék-ákal a’ tolyo fával ; gyéíige 
fánk, gyenge eledel, ha ineg-tiiiód készí­
teni. * 7

Tejei Borsó.

A’ Borsót meg-hajalván , fŐzd-meg: és 
C éjje l , vegy Téj-fcilei ejreszd fe l ,  egyma- 
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roknyi lisztet-is belé, és m ik o rfel-äköroil 
a d u i , kotzka módon kenyeret metélvén , 
rántsd-meg m ézben, vajban , és a’ tálban 
hintsd reá  , és vidd az asztalra. Ha pedig 
O rjával, vagy Sodorral főzted , vagy sza^ 
lonnával jobb leszsz , de szalofPnát pergelj 
r e á ,  és add-fel*

Árpa Kasa.
A z  Árpa-kását igen szépen meg-mosváti 

édes téjben, mint szintén az egyéb kását 
főzd*meg, vajazd-m eg, add-fel.

Palatsinta*

Végy vagy l;ét vagy nyóltz  tyuk-mp- 
n y a t , vagy v i z e t , hogy jobb lehessen , azt 
egy fazékba verd belé , és törd-meg egy 
kalánnal, sózd-ineg, az után tőlts édes te je t  
b e lé ,  azt-is jól meg*sodorván* szép tiszta 
l isz te t  tégy belé, és tsinálj ollyan Pástéto­
m ot mint az Ostyának való; tsak egy ki- 
tsínnyel keményebben: azonban légyen egy 
porsolóban meleg v a j ; és egy kalán ben­
ne, a serpenyőt meg-melegitvén , tőlts egy 
kalán vajat belé, forgasd-el benne , hogy 
a’feneke meg-’sírosúljon, és mindjárt töltsd 
egy kalánnal a’ s e rp en y ő b e , azt hajtogasd- 
e l , hogy a’ serpenyő fenekén mind el-fol- 
l y o n , és süsd-meg a’ szénen , és mindenkor

egy



egy  egy kitsiny vajat tolts a’ palatsintára, 
hogy sirosabb légyen; midőn meg-pirúi, 
ha-szükség leszsz , íorgasd*meg, és jó iné** 
legen add-fel.

Disilber.
%

Egy serpenyőbe v^gy porsolóba tégy 
vizet, és mikor forr, tyúk-monyat üss belé, 
hogy egészen maradjon, egynéhányat: ötöt, 
hatot, vagy ha többet-is; mikor a’tyúk-mony 
meg-fött benne, szedd-ki egygyenként, i*akd 
tálba egynéhány szeltetskére, sózd, vaj az d, 
’s borsold-meg: igen jó rántotta ez-is , és 
könnyű kész íten i; add-fei az asztalra.

*  ' K'órtvély Fánk,

T égy édes tejet egy fazékba,“ törd egy­
néhány tyúk-monynak a’ sárgáját, fejérit 
tartsd egyéb szükségedre, i | | y ,  hogy a* 
mennyi té j ,  annyi tyúk-mony sárgája , ab­
ba tégy l i s z te t ,  igen jói keverd e l ,  és egy 
kalánka élesztot-is tégy be lé ,  jó sűrűn kell 
hag y n i: azonban ruhával fedd-bé a faze­
k a t , tedd meleg h e ly re ,  hadd keijen-tneg, 
midőn meg-kél, darabonként Hányd forró 
vajba , és mikor megrsűl, egy kis szálká­
val szedd-ki, mind úgy tse leked jé l, és igen 
szépen fel-puffad, és gyenge leázsz , »’ tál­
ban nád-mézzel trágyázd-meg ; ha az nints, 
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&
egyéb mézzel hintsd-meg, vidd az asz ta l ' 
ra. Némellyek a’ tyúk-monynak a’ fe jé n t is  
belé verik : de nemiészen o ilyanporonyó, 
mint mikor tsak a’ sárgájával tsinálják: lás­
sad te a’ mint szereted .

* Piroska.

Végy igen szép jó tú ró t*  abba törj 
egynéhány nyers tyúk-monyat'? és a’ kaján­
nal jóltord-meg, ha egy kevés metélt kap­
ro t tészsz belé, ha nein-is, jó  lesZeii : azon­
ban tsinálj té s z tá t , azt nyújtsd-.gt *, és d a lo­
bonként rííetéld-el, kalánnal hátidén re tégy 
egy darabotskát, hajtogasd-öszv«§,fés hava* 
g y ó n ,  retzés rézzelj vagy fávai^körul-mer 
téld-el, halld forró. $f£he, fo|£aíd*fel, szé^d 
ki abbó l,  add-fe l, 'yájázdHiieg, és ha .re­
sze lt  kenyér béllel még^iintéd,.lássad.

#  Süvegv Fánk. ‘. j  p

Tsinálj- tésztát két vagy  három tyúk-- 
m onnyal, l i s z t te l ,  azt el-lap'tváni'gen szé­
p e n ,  vékonyan káposzta módra apritsd- 
m e g , tedd egy nagy tá lba, vagy meden- 
tzébe , és Önts forró vizet r e á ,  fedd-bé egy 
kevésség , onnét ki vévén , rakd szitára , 
hogy a’ vize le-szivárkodiék , és serpenyő­
ben vajban egészen rántsd-meg, és tsak ú^y 
egészen süveg formára maradván add-fel,

ha



ha kívántatik , meg-fordíthatod , hogy job­
ban meg-rántódjék, és úgy egészen vidd 
az asztalra.

Dió Beles.

Tsinálj tésztá t tyúk-monnyal mint a' 
Laskánakj lapítsd-el szépen, azonban túrj 
D i ó t , meg-tisztogatván ugyan fe lesen , igen 
szépeu tord-meg a’ mo’sárban, onnét ki-vé- 
vén mézben, vajban ráutsd-meg , és szépen 
rakd a szitára, Beles formára hajtogasd egy­
be,%és a’ keinentzében süsd-meg, ha meg­
vajazod, k ív ü l, b e lő l , lássad , annál jobb 
fetfcleszsz.

 ̂ S zilvás Bélés,

Tord-meg a’ szilvát, azonban magvát 
ki-hányván , vagdald-meg szép aprón ,abba 
bors, gyömbér, szeg-fii: tsinálj tésztát mint 
a’ Lask&nak , terits-el kerekdeden , mint a" 
tenyered , a’ szilvát rakd fellyíil, más tész­
tával fedd-bé , és fond bé k o ru l , hogy ki- 
ne bomoljék, akár tzifrázd-meg , és mártsd 
kad ó tzb a , tsinálj egynéhányat i l ly e n t , vaj­
ban rántsd-meg, és add-fel.

Rák Sajt,

.Jól felessen fózz Rákot v í z b e n , sóban 
és mikor féligre meg-fóne, vedd-ki szíjaid­
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m e g ,ra k d  mo’sárba, és törd-meg eróssen , 
az után önts édes te je t belé , és egynéhány 
nyers tyúk-monyat-is, ahoz képpest a men­
nyi a’ Rák, keverd-meg jól, és szitán szúrd* 
m eg; a’ míg azt készíted : egy fazékatská- 
ban légyen forró víz a’ tiiznel és a’ meg­
szűrt  Rákot töltsd abba , és szépen ősz ve-* 
n é g y e n ;  onnét szedd-ki rostás kalánnal egy 
szitára, nád-m ézzel, fa-hajjal rakd-meg jól, 
spró  szólót-is hints k ö z ib e ,  sózd-meg, és 
kösd egy tiszta ruhába, nyomtasd-meg erós- 
s e n ,  hogy a’ leve jól k im e n je n ,  és midón 
meg-hul a’ ruhából fejtsd-ki, és vagdald- 
meg hoszszúkon mint a’ két új jód , pirítsd 
meg a’ rostélyon : azonban a’ míg s ú l , il- 
lyen  levet tsinálj n é k i : Bort , mézet tégy 
egy tsuporba jól sodord-meg, sáfrány, bors, 
gyömbér belé, tengeri-szolót-is, és fel-for- 
ralván , az el-metélt Rák sajtot rakd belé, 
és egyszer forrald-fel, melegen add-fel.

Rántott Rák .

A’ Rákot szokás szerént fózd-meg jól, 
só b an , vízben, onnét ki-vévén, mint a’ szi- 
jalt R áko t,  úgy tisz títsd-m eg, lábait, far­
kát, derekát, keverd tyúk'inonyba, és liszté 
be , és forró vajban rántsd-meg*

Rák



Rák Téj-fellel*

A’ Rákot szokás szerént főzd , e? tisz- 
togasd-meg, a .mint fellyebb mondám, az 
után rakd egy tsupo rba , tégy téj-felt beié, 
egynéhány tárkony levelet, abba sáfrányt, 
és savát meg-adván > fo rrald-fei: és szeltre 
add-fel.

Német Tejes Étek,
\

Tsinálj tésztát mint a Laskának tyúk- 
monnyal , liszttel, nyújtó-fával az asztalon 
szépen nyútsd-el, és darabonként négy sze­
geletessen metéld-el, vajban rántsd.meg; 
azonban a’ tűznél forró téj lég y en , azt 
meg sáfrányozván a’ rántott tésztát ereszd 
belé és midőn egy kevéssé meg-sűrudik , 
add-fei, fellyül vajazd-meg.

Tej-feles Túró, '*• i
Végy igen szép lágy Túrót, mellyet ma 

vagy tegnap tsináítak, mor’sold egy fazék­
ba , metélj bőven gyenge kaprot b e lé ,  üt- 
vagy hat nyers tyúk-monyat üss be lép és  
kálánnal törd öszve, ezmeg-lévén, tolts tisz^ 
ta téj-fe lt, bőven r e á ; sémi viz nem kell 
b e lé ,  tedd a’ szénre mind szüntelen keverd, 
mig fel-akarod adni, és mikor a rányzod ,
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liogy meg-fótt a’ szénen , tsak , szelt nélkül 
add-fel.

Mond óla Sása.

A* Mondolát forró Vízbe hányván ha- 
jald-meg igen szépen , mo’sárban törd-ineg, 
borban ázta to tt kenyér béllel egygyüt: azon 
baii más edényben törj fok-hagymát, és etzet^ 
tel borral szűrd a’ meg-törött m ondolára, 
egy kevés mézzel m egédesítvén’: forrald- 
fel, sült alá add-fel; ha só kívántatik ; sózd* 
m eg , és vidd az asztalra.

Daru Sása,

A’ mondolát mind hajastól törd-meg mo­
csárban azonban mézes borban áztass tzi-? 
pó b é l t , vagy keny e re t , és abból valamen­
nyire ki-fatsarván törd közé egy kalán méz­
ze l,  egy kalán vajjal, és ro’savizzel egy- 
gyü tt verd által a’ sz itán , abba tengeri-szó­
lót : és felforralván sült alá hídra add-fel.

¥  okötös Fánk,

Csinálj kadótzöt nék i,  mint az Alma- 
fánknak, az után egy  tiszta  tsupornak a' 
fenekét lyukaszd-m eg, mint egy borsó 
szem , tiszta meleg víz légyen a’ tűznél ser­
penyőben : s* az után töltsd lyukas fenekű

fa-



fazékba a’ kadótzot, a’mennyit meg akarsz 
rán tan i ,  csorgass a’ vajba a’ tsuporból an­
nyit, hogy egészen vebesd-ki , mikor sütöd 
szép fodor lészen 9 mikor arányzod ; hogy 
m eg-síilt, vedd-ki rostás kalánnal, ,és nád- 
mézeld-meg fe llyu l, és add-fel.

Tükrére* Fánk,

Édes téjbe verj bőven tyűk-mony fejé­
rit , lisztet, mézet hogy édes ke légyen , ke- 
verd-ineg igen jó l ,  o lly’ surti légyen , mint 
egyéb kadó tz  szokott lenni, hogy a’ től- 
tsér szárán által-mehessen, só belé: légyen 
forró vaj a’ tűznél a’ serpenyőbe , és vala­
mi öregetske toltsért tŐits-meg, és botsásd 
a’ forró vajban midőn meg-sült szedd-ki tál­
b a ,  fellyül nád-inézzel trágyázd-m eg, és 
yidd-fel#

t  B ara tzk  Fánk,

A z igen szép hasadó Baratzkot hámozd 
meg szép en , a’ magvát ki-vetvén*. kadó- 
tzo t  tsinálván tyúk-m onyból, lisztből favát- 
is meg-adván, márts belé a’ meg-hámozotc 
Baratzkot, rántsd-meg szép ’siroson , jő me­
legen add-fel, sáfrányozd-meg, faragj nád­
mézet re á ,  vidd az asztalra,

Birs



Birs-Alma Pástétom.

' Először tsinálj egy szép kis házatskát 
éáfráuyos tésztából, a’ mint szokás , azon* 
bán egynéhány Birs-Almát hánny a’ tüzbe, 
és midőn a’ haja meg-fogpergelődni, szedd- 
ki, hányd h id eg v ízb e ,  és a’hajáról szépen 
ineg-tisztogasd, fellyíil lyukaszd-meg , a* 
magvát mind szedd-ki , és tsak úgy egészen 
rakdrbeié a’ Pástétomba : abba vajat mézet, 
kevés szeg-ft iyet, tsináíd-bé, és a’ ke mén? 
tzébe siisd-meg, és melegen add-fei.

KöPtvély Pástétom ,

Az almát, vagy jcörtvélt tedd fazék­
ba és vízben forrald-fel egyszer jó l , vedd- 
k i ,  tisztsd-meg a’ ha já tó l, és tsak úgy egé­
szen tedd más fazékba, tolts veres bort reáj 
nád-m ézet, vagy egyéb m éze t ,  és fa héj­
jal, szeg-fnvel spékeld-meg: e z ^  így Léván, 
fozd-meg jól, és tésztából Pástétomot tsinál- 
yán, rakd belé - tsináld-béfellyül. és a’ ke- 
mentzében süsd-meg, ’s add-íel.

Tyúk-mony Sa jt.

Édes téjbe verj tyúk-m onyat, habard 
meg erŐssen , sózd-meg, nád-mézet, apró? 
szolot yess  belé, tedd s z é n re ,  kevergesd 
sodró fával, mind addig , a’ mig meg surii?

dik,



dik, tü rodz ik ; nzt osztán sZédd-ki , kösd. 
egy ruhába) nyomtasd-megfellyul, hogy a*' 
savója k i-m ennyeu: az oilyati lészeil mint 
egy kis sajtotska ; azt Vedd-ki a' ruhából * 
metchhel mint a’ két újjod , szép pi ross au 
pirítsd-mega’ ros té lyon , csinálj ollyaiiTéj- 
feles levet n ék i)  és tálba rakváu, öntsd- 
ráeg a Téj-fellel.

Szilvás Tzipó.

Mosd-meg az aszszú'szilvát ’s fozd^meg, 
a’ magvát ki-hányván vágd-meg jól a’ vágó 
késsel, abba szeg-fű, gyömbér: azonban szel 
délly tz ipótigen szép lapossan, vékonyan 
székenként, akár kenyeret, és a’szilva töl­
telékjét kend r e á ) azon feliyul egy szeltet, 
megint tö l te lé k e t : ez így lévén egynéhány 
rendde l, a’ két végit tzövekeld-bé , hogy 
ki-ne bom oljék , és kadotzba mártogatván, 
vajban rántsd-meg igen jól , onnét ki-szed- 
vén , inetél’d-el k e re sz tü l , lapossaii , hosz­
ázukon, mint két ú jnyira , és tálba rakván, 
nád-mézzel trágyázd-meg, vidd az asztalra. 
Ez majd ollyan mint az Ostya-béles, kevéá 
külömbség vagyon benne.

\
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Alma Kása.

Szépen meg-hámozván az almát) ine- 
téld-el darab011 ként, éstsuporbau fel-tévén, 
v íz z e l ,  és egy kevés vajjal fozd-meg jói: 
azután verj három vagy négy tyúk-monyát 
b e ié , és igen jói törd-meg a’ kabinnal, hogy 
darabos ne lég y en , egy tel kalán törött fa ­
hé ja t ,  egy kalán nád-mézet vagy egyéb mé­
z e t  be lé, hogy jó édes légyen , egz kevés 
ró ’sa-vizet-is a' szagáért: és ezeket jól meg­
térvén , azonba ha ezüst tálad niuts , egy 
mázas tálat vajjal meg- kenvén , tedd abba, 
az aima kását, és mind alól fellyúl szenet kell 
reá rakn i:  és midőn ott szépen meg-pirúl, 
a fedőjét le-vévén , fellyül nád-mézzel trá- 
gyázd-raeg, és vidd az asztalra.

Ha pedig másképpen akarod az Alma­
kását fó z n i , lásd feilyebb.

Tálba fő t t  ‘Semlye Kása.
' '  ̂ , \  é

Végy egy marok ’Semlye-kását- édes 
téiben, fozd-meg keményen jó Öregen : az 
uián a* fazékból ki-vévén , t e d ie ^ y  mázas 
tálba, arra írós-vajat, egynéhány tyúk-mo- 

' nyat , úgy annyira, Hogy meg-hígúljon tő­
le , arra nád-mézet, vagy egyel) m éze t, 
ró’sa -v ize t , úgy hogy édességet ’s jó sza- 
got-is adjon néki: ezek egygyVitc lévén, tsak 
hidegeu igen jól meg-kell törni u kalánnal,

mind



mind add ig , a’ migfel-puffad j ó l : azonban 
egy mázas tálat vajjal meg kell kenni jó l ,  
és abba rakván, tedd-bé a’ meleg kemeu- 
t z é b e ; hadd suljon-meg; és mikor meg-pi­
rul , vedd-ki, nád-mézzel trágyázd-meg, ’s 
víádfcfel»

Mondola Klodör.
V égy fel marok mondóját* azt hányd 

forró vízbe , onnét ki-vévén * vond-le szé- 
pon a haját, és meg-tisztogatván, mo’sár- 
ban tó rd -m eg , néha egy tsepp ró ’sa-vizet 
tsepp'ents belé , hogy olajja ne ereszkedjék, 
jól meg-tórvén tedd egy tá lba , ahoz nád­
inézet, ró’sa*vizet, azonban fejér tzipó- 
b e le t  áztass é d es té jb en ,  azt k i-vévén /jó l 
fatsard-ki belőle a’ te je t ,  tedd a’ mondóid­
h o z ,  üss vagy három tyúk-monyat-is belé: 
ezeke t tórd egybe; hogy egy kevéssé ke- 
miuyetske légyen , és tűznél egy mázas tsu- 
porban forjon édes té j ,  és kalánnal hányd 
abba : midőn meg-fó ; rakd tálba, és a le­
vét ontsd r e á ;  de arra v ig y ázz , 'h o g y  nem 
kell igen sokáig fő z n i : és téjbe-is nád-mé­
z e t ,  és egy tsepp ró’sa-vizet bocsáss, hogy 
éd es , és jó szagú légyen.



Twrox Bélés,

Az alutt te je t tedd a’ tűzhöz hadd iiieil« 
jeti égy be , az után szűrd egy szitára, és a’ 
kezeddel a’ savóját jól nyomogasd-ki, rakd 
egy tálba, és metélj egy kevés gyenge kap-» 
rőt belé , jól gyúrd egybe; azouban tsinálj 
tésztát néki v íz z e l ,  egykevés élesztővel: 
azt szép aprón , mint egy kisded tányér , 
él-nyújtván rakd reá a’ kapros tú ró t ,  és 
más tésztával fedd-bé , tedd-bé a’kemeutzé- 
be egygyenkén t, óimat ki-vévén, melegen 
mártogasd forró v ízb e ,  rakd tálba, és va- 
jazd-nreg, a’ többit hasonlóképpen , és vidd 
az asztalra jó melegen*

V íz  Leves*

T égy egy tsuporba tiszta vizet a’ tiiz* 
h o z ,  sót belé, azonban egy tálba szelj ke- 
nyer sze lte t a’ mennyire akarod, azt öntsd- 
meg a forró v iz z e l , éppen teli, más tállal 
fedd-bé: azonban egy lábasban pergelj me- 
téit veres-hagymát vajba;» és midőn a* ke­
n yé r  jól meg-ázotc, a* vizet szűrd-Ie róla, 
és fellyűl a’ vajas hagymát reá rakván vidd 
az asztalra*

Domi/ta.
Egy tálba szelj kenyere t vékonyon sZei­

tenként egy renddel, azt mindjárt túrózd-
meg



meg, mcg-is más rend s z é k é t ,  megint tú­
ró t közébe, és mind így a’ még a’ tál meg­
telik : azonban légyen egy fazékba tiszta 
forró v íz , abba so ,  es azzal öntsd meg a 
tálba a Dom lká t,  jó melegen, más tállal 
fedd-báj ha bé-iszsza a’ vizet, megint tolts 
reá : ez ineg-lévéil , ha sok víz marad rajta, 
szúrd-le, fctlyűl vajazd-meg: Ha pedig Ka- 
látsból csinálsz D om ikát, annál jobb iesZsz.

pép.

Végy egy tálba igen szép túrót, arra 
önts sziták lisz tet, és a’ kezeddel jól mor- 
’sold-el a’ liszttel eg y gyü tt ,  tedd fazékba 
meleg v ízze l,  és fŐzd-meg jól, sót bele, 
ko tzk  szekre add-fe l: felyiil ha meg-vaja- 
z o d ,  lássad, annál jobban esik.-

Lyukas Kása.

FÚzd-meg a’ köles kását vízben, sóban 
szokás s z e r é n t ,  és mikor meg-fott, add-fel , 
a’ tálban, és a’ tál’ karéjára mind korul tsi- 
náld-ki, és hideg édes tejet önts a’ köze- 
p i r e : vidd-fel.

Palástot Ris~kása.

Égy marók Ris-kását tégy édes tejbe, 
fŐzd-meg igen jó l,  ( tsak  légyen bőven a*

G téj .
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téj b enne)-és  add-fel a’ tálban, tedd-ki $ 
hadd hűljön-még; nád-mézzel trágyázd-meg; 
ha gyömbérrel-is, lássad, és ezüst kalánnal 
egyél benne: igen szépj és gyenge étek*

Köles Kása.

A’ Koles-kását mósd^meg tísta vízben, 
és tedd-fei a’ tű z h ö z ,  akár v ízzel , akár 
édes tejjel, és hogy még-fo, egy kevés 
szitált liszttel tö rd - fé l : ez  után add-fel * 
vajazd-meg.

Zab Ka sä,

A ’ Zab-kását hasonlóképpen tedd-fel 
akár v ízze l, akár tejjel  ̂ fozd-m eg, törd- 
m eg, és add-fe l, vajazd-meg. De leg-jobb, 
ha tejjel főzöd. A 'Z ab  kását pedig úgy tsi- 
nálják : Egy nagy üstbe tesznek két vagy 
három véka zabot, az üsthöz képpest, és 
ott meg-fŐzik a’ míg a' tokja le-kezd köp- ( 
p a d n i , az után meg-szárasztják a kemen- 
tzéb en , és ügy törik-meg a’ kása-töroben; 
mert más-képpen nem koppad-le a’ héja a’ 
béliről, igen jó kása, a’ ki szere ti ,  és sze­
r it  teheti, leg-foképpeii ha el-tudják készí­
teni.



Piríto tt kenyere t  apríts  egy tálba, akár 
pedik Kdlátsot, és hidég édes tejet önts reá, 
vidd az asztalra: ieg;jdbb pedig Őszszel a* 
téj, és télben^ mert akkor sűrűbb. A’ Bi­
valy téj annál-is jobb, és sűrűbb, á’ kinek 
bliyan fejő marhája van. /, '

Azonban ezék-is jók.

Sós t é j ,  téj-fel* írós vaj, fellyülnád* 
méz, bot-sajt, Jmigáta; édes örda, sós or- 
da , sajt, túrój új édes tejjel, téj hidegen.

F.zekkel hol egygyets, hol m ást, az 
asztalra fe i-v ihetn i; a’ ki szereti ,  ehetik  
benne.

Ördá.r Leves.
V ■.*... * ' 1

A’ szép Órdát tedd-fel v ízben, metélj 
egy kevés kaprot belé igen aprón , és fözd- 

, meg igen jó l ,  és egy tálba lapost metélvén* 
öntsd reá aZ ordás lev e t ,  és vidd-feí.

Kapozstd v a jja l

Metéld-meg szépeit aprón a’ Káposztát, 
fSzd-mégjól, és annak idejében mor’solj 
valami túrót belé, és vagy két kalán Vajat 
i s ; főzd-meg j ó i ; egy kevés borc-is botsáss

a % be-



belé , jobb ízű leszsz, és add-fel. Ha pedig 
túró nints , tsak vajjal-is jó , vidd az asz­
talra.

Báhnos.
Szép lágy édes sajtot tégy egy mázas 

lábasba, két kalán édes tejet m ellé, azt 
a’ tűznél sokáig fő z z e d ,  mivel igen sok fő- 
vést vár e z , és magától elég ’sírja ereszke­
dik, azonban mikor meg-fott, egy vagy két 
kalán liszttel törd-fel igen j ó l , és megint 
tedd a’ tű z h ö z :  ropogtasd-meg, és add-fel 
az asztalra.

Zuppon.
Egy ssuporba hasogass pe tre’selyem- 

gyökere t, azt vízben egy kalánkaírós vagy 
egyéb vajjal fozd-meg: azonban vagdalj ke­
nyér b e le t ,  két vagy három tyúk-monnyal* 
és ereszd-fel a ’ meg-fott petre’selyemmel, 
abba bo rs ,  gyö b é r ,  szeretsen-dió-virág, 
fozd-meg, és jó sűrűn add-fel: igen jó étek 
főképpen beteg embernek.

Bodza Fánk.
K  Bodza-fának a’ virágát mikor gyen* 

ge szakaszd-le, szép bokrossan mind száras­
tól : azonban egy tálba verj két vagy há*

rom



rom tyúk-m oyat, és mártogasd abba; az 
után Ontsd-meg l is z t te l , és vajban rántsd' 
meg , vidd az asztalra.

'Sállya Fánk.

Szedj szép z ő Id ’Sállya levele t,  mosd- 
meg vízben, egy tálba két vagy három tyúk- 
monyát keli v e rn i,  ét mártogasd abba a’ 
száránál fogva, és fejér liszttel meg-kenvéü, 
rántsd-meg.

N E G Y E Ü I H  R É S  Z.  

Böjti Eledelek.

Káposzta Ikrával.

A* sós Káposztát elsőben meg-kell fózni 
mint-egy félig, és az ikrát-is elsőben 

fonnyaszd-meg, az után mindenikrol a’ levét 
szúrd-le ; de a’ káposzta levet tedd jó hely­
re*. áZ után az ikrát mor’sold-m eg, és a* 
káposztával elegyítsd-öszve, borsold-ineg, 
sáfrányozd-meg, és a’ káposzta-lével, mél­
lyé t le -szíirté l,  ereszd-fel.



Alma Lév^

Egynéhány, két vagy három öreg si­
mát meg-hámozván, vond nyársátskúra, süsd- 
meg, és mikor $eg*pirú}, vond-le, és egy 
serpenyőben mézben rántsdrmeg, egy tyúkr 
monyoni borral egygyiitt, onnét rakd tálba, 
tolts mézes bort, azzal egygyütt raeUybetf 
ineg-rántottad, hogy félig el-lepje .az al­
mát : azonban az almát rakd-meg mondójá­
val, spékeld-meg, és szegfűvel hintsd-meg, 

7 ezen  tálban ugyan forrald-fel igen jó : azon-, 
bán szeltenként piríts kenyeret, hoszszúkon 
metélvén, rakd a ’ tál szé l i re , és azon ke­
nyere t szeg-füvei. meg-hintvén , vidd az 
asztalra.

Mondola Peretz.

A’ mondolát meg-kell héjjálni, és szé­
pen meg-törni mo’sárban, nád-mézet-is hoz­
zá , olly aprón keli törni mint a l i s z t : ha 
egy font a’ Mondola, fél-font nád-méz kell 
h o z z á ja ,  és mikor a’Mondola tört, ró ’sa- 
v ízzel kell ö n tö zn i: ez meg-lévén tedd  egy 
T e p s ib e ,  (a* pedig réz  légyen, vagy réz  
tá lb a ) ,  és egy kevéssé a’ szénen jól meg- 
melegíüvén, jól Öszve kell verni, mint szin­
ten a’ toló-fánknak a’ tész tá já t,  hogy olly' 
kemény légyen: addig gyúrd a’ kezeddel, 
hogy a’ nedvessége jól ki-menjen ; az után

«gy



egy kis keményítővel hogy inkább el-ne 
morgolódjék, az után nyújtsd-el: annak u- 
tánna akár M artzipántot, akár Mondola-pe- 
re tze t  tsinálhatsz belő le , és gyenge meleg 
kementzébe tévén papiros k ö z t ,  hadd ke­
ményed jék-meg, onnét ki-vévén, add-fel.

Koldus L év .

Meg-főzvén a’ Halat káposzta lévben, 
v eres-h agym át jó bőven apríts , olajba rántsd- 
meg, egy kevés lisz tet hányj belé, és a Hal 
tevével ereszd-fel, bors, gyömbér, sáfrány 
belé, és lapos szeltre add-fel : Ez fŐ-képpen 
ts ík h o z , és menny-halhoz illik?

!
Eg L év .

Hagymát, almát, aprón meg-kell vágni, 
és a’ nyers Halnak a5 héját le-borotválváu, 
tedd a’ vagdalthoz, tsak n yersen , és eze ­
ket mind addig keli fő z n i : míg el-fo, és a* 
szitán ezeket által-vervén, töltsd a’ nyers 
h a l r a ,  és főzd-meg; bo rs ,  gyöm bért, sá­
frány belé: rakd-ki a’ tálba, Öntsd reá a’ 
le v é t , és meg-aluszik, mint a’ hideg étek.

Sák Vászonnal.

A’ sós káposztát, vagy ap ró n , vagy 
levelenként fel-tévén,mikor immár meg-fŐrt,
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a’ tsíkot káposzta lévben öld-még, és azt 
úgy kell a káposzta kö zzé  rakni, a’ levét 
pedig meg-bórsolván ? gyömbérezvén, sá- 
frányozván , reá kell önteni. Ha pedig ik­
rával fozod, hasonlóképpen keli véle bán­
ni : azonban metélj veres-hagymát, pergeld- 
meg len-mag olajban, és a’levével fel ereszt­
vén, öntsd be lé ; ha a tálban fellyul meg­
b o to lo d  , lássad : igen jól esik.

Gutta Léi;.

A z új Tsukát meg-hámozváu, darabon­
ként metéld-meg , főzd-raeg, és hadd álljon 
fél óráig ; az után szokás szerént mosd-ki a1 
sóból, azután metélj igen szép kerekdeden 
szeletenként veres-hagymát, és a’ vas fazé- 
ko t m eg irányozván , hogy belé férjen, el­
sőbe a’ fazékba rakj veres-hagymát szép 
re n d d e l ; arra feiyul egy rend halat, tudni­
illik míg a' fazék meg-telik. Erre fellyul tisz­
ta  v izet, hogy a’ Halat lepje-el ; és mennél 

'sebessebb tuzbe teheted , oda tedu, és mind 
addig főzd, míg a’ víznek vagy harm adré­
sze el-apad, vagy a’ meddig elég le s z s z ,  
hogy a’ hagyma jól meg-fojjön, az után egy 
i t tz é s ,  tsüporba végy b o r t ,  e tz e te t ,  nád- 

' in é z e t , vagy egyéb m éze t,  egy parányi 
lisztet a* három újjod közzé , azt jól meg- 
habarváw, mikor az ember gondolja, hogy 
az é tek  k é r ik ,  a’ Hal levéve! fel-kell

eresz-



ereszteni abba a’ tsuporba sáfrány, bors* 
fa-héj, gyömbér, tzitroeiot, sze le ten k én t ,  
fügét, malo’sa-szollot: és így ezek egygyütt 
lévén fŐzd-meg jó l ,  mézeld-meg, hogy jó 
édes légyen: mikor még-fó , a’ Halat raké­
táiba, a’ levét öntsd reá, és meg-főtt hagy­
mát, és egyéb tzumóltzót rakd reá fe l i i í , 
és nyers tz itrom ot-is , ha akarsz , feliül 
szeletenként, és ezeket fa héjjal, és nád- 
mézzel trágyázd-meg, és vigyék az asátalra.

S zíja it Rák.

A -R áko t fózd-meg sós v ízben , tisz- 
títsd-meg a’ hajtól, tedd egy tsupo rba , és 
metélj tárkonyt belé, ne igen aprón : an­
nak utánna a’ haját törd-meg meunél job­
ban mo’sárban; azonban végy v i z e t , és vess 
kenyér dacabokat belé, és borral fe lk e v e r ­
vén, szitán verd által, egy kevés etzete t- 
is belé jvtzitroniot szeletenként , hagym át, 
tz itrom -vizet, (ha  egygyik sints, a’ nélkúl- 
is jó le sz )  ez t a’ levet tolts a’ tisztogatott 
R ák ra ,  bo rso t, sáfrányt, szeretsen-dió-vi- 
rágot b e lé ,  ezzel fpzd-meg, mikor meg- 
f § , add-fel.

Lengyel Czibre.

Borba tz io ó t  kell tenn i, és mikor iát 
meg-fÓ,. szitán verd-által, tégy osztán
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mézet, ügy hogy meg-érezzék ; bors, gyöiv 
hiér, sáfrány: forrald-fel, és kotzka szelt- 
re  add-fel. /

Körtvély fő ve »

Hányd a’ tüzbe a’ K örtyé ly t, a’ míg 
d* haja meg-kezd égni, és ki-vévén, hányd 
hideg v íz b e , dörgöld a’ kezeddel, és szé­
pen meg-tisztíthatok ; az után metéld négy 
darabra? és borral tedd-fel, fozd-meg, bors* 
gyöm bér, szeg-füvet, mézet belé: cs vagy 
k é t  lapos szeltre add-fel.

Salátcfo

A’ Tunbolyát, vagy T zikóriá t,  vagy 
egyéb kerti salátát, szedd-meg, mosd-meg 
j ó l , és egy tálba ió e tz e te t ,  ’s jó fa-olajt 
jó loszve  habarván, tsak hidegen öntsd reá, 
feliül nád-mézeld-meg.

Torsa Saláta.

M ikor a’ nagy Lapunak ; akár pedig a’ 
kerti Salátának a kordja g yenge ; szedd- 
meg , hántsd-meg a’ ha já tó l, és sós meleg 
v ízzel öntsd-meg hogy vonja-ki a’ vad í z é t : 
az után meleg etzette l hamarébb voltáért , 
kaporral fozd-bé , és mihelyt meg*hült, 
mindjárt jó. - .



io ?

Némellyek kovászszal savanyítják-meg, 
de későbbre érik-meg, és a’ leve-is surú 
leszsz 5 nem leszsz ollyan jó.

Ugorka Saláta.

Hámozd-meg a* nyers U gorkát, Jcere* 
ken metéld'fel, rakd tá lb a ; sózd-meg jól, 
és rázogasd-meg: az után szúrd-ie a* sós 
Vizét, törj fok-hagymát e tzette i ,  borssa l ,  
tsak hidegen ereszd-fel, ’s öntsd a’ fel-me­
télt Ugorkára, jó étek: egy kevés fa-olajt 
kell belé tenni, és vidd az asztalra*

Mis kulant zia  Saláta.

Igen szép gyermekdéd Sa lá tá t ,  *Sál- 
lya levelet, kodorménta levelet, Pujpunel- 
lát, Borrágót, P e tre ’selyem levelet, Turbo- 
lyát, Tárkonyt, Kömény levelet, és a’ mi- 
füvek hozzá illenek , és mint az egyéb sa­
lá tá t,  jó bor e tz e t te i ,  sós fa olajjal Öntsd- 
m e g ,  és feliül a’Borragó virrággal híntsd- 
h é : jó tiszta Saláta, a’ ki szereti, ha aka­
rod fellyül nád-mézzel trágyázd-meg.

Mondola L év.

A’ Mondolát forrald-fel tiszta vízben, 
és a’ haját le-tisztitván, mo’sárban törd-meg, 
fejér kenyér béllel egygyütt* verd*által a*

szí-



szitán tiszta vízzel szépen ereiszd-fel,nád 
m ézet, sót belé , ró ’sa v ize t ,  forrald-fel, 
és mikor sült alá fel-adod, szeretsen-dió* 
val, fa-héjjal hintsd-meg; ha pedig Böjt-nap, 
lapos sze l t re ,  öntsd reá ,  és a’r sült Halat 
hídra vepvén, add-fel.

Bot L é v ,

Bort, vizet, mézet forralj-fel, vess ma* 
ló’sa-szÖlot belé, tengeri-szolot, akár vajat, 
és akár fa-olajat, bors, sáfrány, gyömbér,* 
lapo# szeltre, v*agy kotzka szeitre  add*fel; 
ha tyúk-monnyal, liszttel meg-síiríted, majd 
ollyan mint a’ ’Sufa, és mint a’ sült halaC 
hídra tévén add-fel.

Kejider-mag Czibre,

A’ ^Kender-magot mosd-me^ vízben , 
avagy fozd-meg, ez míg ki-tsirádzik, egy­
néhány levét szíird-le : az után mo’sárban 
fejér kenyér béllel törd-meg jól, és meleg 
tiszta v ízzel ereszd-fel, tolts e tze te t  belé , 
h o g y  savanyú légyen, eg)r egész veres-hagy­
mát a z é r t , sózd-m eg, és add-fel kotzka 
szeltre.

Némellyek tsak szárazon törik-meg a* 
m agot; de úgy majd portzogósan esik, mert 
poros leszsz : lássad t e ,  am in t s z e re te d ,  
úgy csináljad.



Ihr át főzn i,

Forrald-fel a’ Hal ikrát vízben, sóban, 
azt a’ levét szú rd - le , rakd apróra , tedd- 
fel ismét, és fözd-meg jól; az után pergelj 
l is z te t ,  akár vajban, akár olajban, b o rs ,  
gyömbér be lé : vidd az asztalra.

Nyers Káposzta Saláta, ,

Metéld-meg igen szép aprón a’ nyers 
Káposztát, cs jól íbniiyaszd*meg meleg víz­
ben , az után fatsard-ki, és tsinálj e tze te t  
szalonnával, vagy fa-ólajjal mint szintéti 
egyéb Salátának, fözd-meg Öntsd reá ,  és 
add-fel. Némellyek nem fonnyasztják-meg, 
hanem tsak meg-sózzák, úgy öntik-meg for­
ró e tz e t te l : úgy-is jó.

Borsó Leves,

A ’ Borsót fózd-meg jól vízben egy da­
rab kennyérre l , szép vékonyon petre’se- 
lyem gyökérrel egygyiitt;  de a pe tre’se- 
lyein gyökeret öszve-kösd, hogy el-ne széle- 
djen, egy kevés fpk-hagymát-is metélj belé, 
az után a’ borsot, kenyeret, hagymát verd- 
álcal ü sz i tán ; és a’ maga levéve! ereszd- 
f e l , és a’ petre’selyem-gyökeret-is tedd-be- 
lé, gyömbér, egynéhány ’sállya leveletskct-

is-



is metélj, és lapos szeltre add-fel, fellyül 
olajjal hintsd-msg * vidd az asztalra.

Párolt Rák.
\

A’ Rákot nieg-főzvén sóban : vízben* 
onts bort reá, le-szurvén az első levet, fa- 
ölajat belé j, p e t te ’selyörii-leveíet metélve, 
bors , egy kis mézet-is* ha akarsz , és úgy 
ínelégen fedd-hé jól * hadd párolódjék-meg, 
ha egyszer fel-forrasztod ezekkel, inég an­
nál jobb leszsz*

Korpa Czibre.

A } Korpából igén jól szitáld-ki a l i s ^  
tét* azonban végy jó savanyú kovászt, és 
azt meleg v íz z e l  öiitsd-meg, rántsd-meg jól 
benne, mint-egy három vagy négy ittze me­
leg v ízben , a’ mint a’ kezed el-álhatja, 
az után öntsd közibe a’ korpá t, és azt-is 
keverd-meg jól, hogy olly’ kemény légyen, 
mint a’ kenyérnek való tészta, egy tseber- 
be teheted : ez  így lévén, tegyed jó me^ 
leg helyre , hogy magában ineg-poshádjon, 
harmad napig jól tsináld-bé az edénybe; 
az után gyenge meleg v izet készítvén, Öntsd 
reá a’ korpát, keverd-el j ó l , és azt sziird- 
által a szitán , a’ kezeddel nyomogasd-ki 
a’ korpát, és tiszta ednéybe szű rv én , mi­
kor meg-száll, főzhetsz benne, és azt a*

kor-



korpát vesd-el, mert nem lészen jó mász- 
s z ó r : és mikor főzni akarod ; akár egy ma­
rok köles kását vess belé, és koczka szelt- 
re add-fel, blajozd-meg; akár pedig tsak a’ 
tálban,, mikor fel-adód* tormázd^meg*

r  . ■  f -  ' '  .  ‘ I  ' / \ r  j  '  V

' Borsót főzni.

Tsinálj erds lúgot, úgy-högy : tégy egy 
fazékba hamvat* azt jól forrald-fel* azutan 
vedd-ki, önts egy kevés hideg vizet belé, 
és mindjárt meg-szálll az sziird-le, és a’ 
Borsót meg-eresztvén a’ szitán * fözd-meg 
Benne* míg a* haja le-kezd koppadni: az­
után ez a’ lúgot sztird-le a’ borsóról* és 
hideg vízben dörgöld a’ kezeddel^  míg az 
ha ja le-suhad : ez meg-vé véti * v ízzel ted d-fel* 
fozd-m eg, és törd-meg : és mikor fel-adoó, 
pergely  kotza módon vajban* mézben kér 
nyere t ,  Bojt-nap pedig olajban, és add-fel; 
akár pedig tsak olajozd-ineg, úgy-is jó 
leszen.

Ugorhat Télre sózni.

Szedj közép-szerű  Ugorkát, tisztogasd- 
m e g ; de meg-ne hasogasd* se a’ végeit ei­
ne metéld, és valamennyire hadd szivárkod- 
jék a’ v i z e : azután rakd edénybe kaporral 
elegy, és jó sós meleg etzettel öntsd-meg 
mint a’ káposztát, és néha néha forgasd-meg.

Ha



Ha pedig hamar akarsz benne enni > rakd 
fazékba, toícs vizet reá, e tze te t, só t, kap- 
rő t  be lé , és a tűzön  forrald-fel, mihelyt 
fe l- io r r , tedd jeges v íz b e , mindjárt meg­
érik ) és ehetel beiíne*

Fényő gombát főzni.

A’ szép FeuyŐ-gombát tsalc tisztogasd- 
m eg, h* valami gaz vagyon rajta; ha pe ­
dig meg-mósod-is hideg v ízben , nem á r t ,  
de osztán hadd száradjon-el a’ vize, és rakd 
valami edénybe szép /rende l, és a1 színé­
vel alá , a’ szárával fel, és minden rendet 
jól meg-kell sózni apró só v a l: és osztán 
nyomtasd*ineg, magától elég vize ereszke­
dik, azért semmi v izet nem kell ön ten i; és 
mikor enni akarsz benne, ne fozd-meg, ha­
nem egy tálatskában fok-hagyinás etzette l 
öntsd-meg, és edd úgy m eg , mint a’ sós 
ugorkát.

Kiűzött kása,

Fozd-meg a’ Kását tiszta vízben, sóban, 
azután midőn jól meg-fott, öntsd egy tá­
nyérra, vagy széles tálba, haddhütjön-meg: 
azután metéíd szép szettekre hoszszau, rakd 
a’ tálba ; azonban egy rostán vagy rostélyos 
kalánon, verj-ákal benne a' tálbéli kásában 
jó sűrűn , és temérdeken > és önts dióból

tsi-



tsinált te je t  r e á : jó meg-enni. f ia  pedig 
tejjel akarod tsinálni, önts forralt, de meg­
hűlt é d e s te je t  reá, és úgy hidegen vidd-fel.

A’ Dió tejet pedig így csinálhatni: a* 
Dió-bélt meg-tis2togatván > mocsárban törd- 
meg igen jó l;  és meleg tiszta v ízze l szitált 
verd által? és azután töltsd a’ÜásáiH: ige» 
jó é te k ,  a’ ki szered.

Lentre Lever.

A’ Lentsét igen szépen mosd-meg ké t 
vagy három vízben, tedd-fel vízzel, légyen 
bóv leve ; azután mecéij veres hagym át, 
’sáilyát, vagy pedig majoránnát, egy kalán 
lisztet leu*mag olajban pergelj-meg, öntsd 
be lé ,  forrald-íel jól véle, és iapos sze itre  
add-fe) ; ha gyömbért tészsz belé, lássad.

Néinellyek pé tre ’selyem - gyökeret - is 
tésznek belé, és^meg-etzer.eziíc: te  a’ minC 
szereted, úgy fsináljad: és melegen vidd 
az asztalra. /  /

H al Ris-kásávaL

A* Riskúsát meg-tísztítván, tedd fel 
pe tre’selyem-gy ikerrel, es midőn meg-ÍÖtc 
szénen, ereszd fel a’ Hallal, és úgy főzd- 
meg a’ Halat benne; eleven borsot be lé ,  
fa-olaj, és ha akarsz szeröcseii-dió-virágofi- 
is beiéi de oíaj?néikul-is j ó ;  bors , g v 'mir

H  bér- ú- ‘



bér,, add-fel • szeltet alája, íosáf* Yiza il­
lik ez lével;

O laj SpéÁ.

Fó'zd-meg a’ Halat tsak vízben, sóban* 
ak u* sér, akár friss Hal lé g y en ; de íeg-in- 
kább friss tsukáhozillik • azután metélj kotz- 
ka szeltet, és petre’selyenvlevetet igen szép 
ap ró n ;  és azt rántsd-ineg olajban, azután 
tolts jó e tze te t reá, bors, gyöm bér, és u’ 
Halat tálba rakván, ezt a’ levet ontsd reá 
felül , egy kévésé bort belé az íziérc • ha 
az e tze t igen ercis leszsz* v ízzel kell meg- 
e le g y í te n i , vagy borjak

T z itze r , az~az<, bago ly  Borsó.

Áztasd jól m eg , és tedd-fel vízzel * 
p é tre ’selyem-levéllebj gyökérrel-is, és me­
tél d-még, ’sállyávai fozd-ineg, akár vajban, 

■ akár olajban, (hús evő nap szalonnával, ’sá- 
lyával)  rántsd-meg egy kis liszttel, bors , 
gyömbér b e lé , egy vagy két szeltetskére 
add fel. Ha illyen Borsód hints j a’ Bab-is 
j ó ,  főképpen ha öreg a’ Bab.

Solt H ali.

Midón valami szép Hatat akarsz sütni, 
vagy Harisa farkát, vagy pedig Vizát, süsd-V y



toeg annak rendi szerént,  és ha valami le­
vet  akarsá Csinálni alája, vagy dió sását, 
Vagy egyéb levet', hídra tévén a’ H a la tb 
adddel*

Lémönyavál.

Á ’Tsukátj vagy egyéb H ál át me g- tisz­
títván, sózd-m eg, álljon egy kevéssé a’ só­
ban : azután rakd egy fazékba, tőlts tiszta  
v ize t  r e á , petre’selyem-levelet, vagy gyö­
kere t , két vagy három Lémonyát : főzd-  
meg, ezeket eg y g y ü tt5 azután &zúrd-le a* 
l e v é t ,  kenyér béllel verd által a’ Szitán 
a’ levét mind Leirtonyistól: azután a Hal f 
melle megint metélj Lémonyát , és a’ Ha­
lat azzal a* lével ereszd-fel-, bors, gyöm­
bért,  sáfrány-, szeretsen-dió-virágb fa-héj, 
forrald-%1 egyszer b sózd-meg illendőkép­
pen , és ádd-feli

Törött lével H a i

A’ Tsukát daíabold-fel, hadd álljon egy 
vagy két óráig a’ sóban, azután tiszta v íz­
ben fÓzd-meg;más csuporba tégy veres-hagy­
mát, pecre’selyermgyökeret öszve kell kö t­
ni  ̂ hogy ki-vehesd belőle: azután hogy 
ezek meg-fonek, az öszve-kötött pecre'sely- 
inét vedd-ki) és a’ többit szitán verd-ákal 
a’ levével egygyü tt ,  és azután abban az 

' H a  v ál-



által-vert iévben forrald-fel a’ Halat* a* pet- 
r e ’selymet tedd be lé ; bors, gyömbére, sá­
frány t,  szeretsen-dió-virágot, és jó mele­
gen add-fel.

Y  \ Tsukát tsuka lével., . / . . - ^

Minekutánna a' tsukát meg-főzted sós 
v ízb en , szíird-le a’ levét, és abba tégy egy 
kis e tze te t ,  olaj, bors , gyömbér, forrald- 

' fel, és a’ tálba a’ tsukára öntsd r e á , add- 
fel : egyéb Halat-is főzhetsz illyen lével.

Olajos Donúka.

Végy bort v ízze l elegy, m éze t ,  fa­
olajt, apró tengeri-szőlőt; ezeket jó lfozd- 
m eg , azonban ránts metélt veres-hagymát 
fa-olajban, egy talba lapos szelt lévén, azt 
Öntsd-meg sós vízzel, más tállal fedd-bé, 
azután rántott veres-hagymát tőlts reá.

Kozák Lével.

Ha P isz trángo t, vagy egyebet akarsz 
illyen lével fő z n i : kenyér belet, metélt al­
mát, hagymát rántsd-meg olajban, és mi­
k o r  a’ Hal fő,“ tedd-belé, és melegen add- 
fel,

Z M



Zöld Lével.

Tedd-fel a’Halat tiszta vízben, egy ma­
rok  p e t re ’selyem-levéllel, sózd-ineg, azután 
verdd 'k i a’ petre’selyem-levelet, és mo’sár- 
bau tord-ineg, verd által a* szitán a* maga 

, lev év e l ,  töltsd a’ H alra ,  forrald-fel, s ó ,  
b o r s ,  gyömbér beié; add-feU

Borsos S z i lv a .

A z  aszszú Szilvát mosd-meg sz é p e n ,  
szurd-ie a’ le v é t ,  egy kis mézes v ízzel 
Öntsd-meg, és borsoid-meg, igen jó Bojt 
nap collatiokon• 1

Etzetcs Cxibre*

Forralj egy fazékban tiszta vizet, azon 
egy tsuporba sodorj lisz tet e tz e t te l ,  a’ ineu- 
nyire akarsz tsinálni, és a’ forró v ízzel 
ereszd-fel, egy ágatska Tsombordot-is tégy 
belé, lássad, és meg-sózván, mikor fel-aka- 
rod adni, a’ Tsoinbordot vedd-ki, és kotz- 
ka szettre add-fel. Némellyek egy vagy 
két tyúk-monyat-is törnek az etzetbe, ha 
úgy akarod, lássad a’ mint sze te ted : ahoz 
képest a’ mint bojtul ni akarsz.

H 3 Hal
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H al fekete lével.

Ennek a’ készítése ollyan formán va-.

fyon, mint oda fel meg-írtam föl. 32, Avagy 
ósárt vagy egyéb Halat akarsz így főzni, 

így  bánjál véle*- a’ Halat tisztitsd-meg, ha 
ú j , sózd-bé, hadd álljon sóban, míg a le ­
vét k é sz í te d , azonban szép, vékonyan pi­
ríts kenyeret jó feketén, azt hányd vízbe, 
hogy voiija-ki a’ pergelt szagá t, onnat ki- 
yévén tedd egy tsuporb.a, abba v izet, bort, 
e tze te t ,  fózd-meg jó l ,  szitán verd-által jó 
sű rűn , és almát metélvén, és hagym át, 
mézben rántsd-meg, egy kevés tort Dió- 
béllel egygyütt, és a’ halat szépen ki-mos-. 
v an ;  tedd^fel véle, fózd-meg jól a’ mint il­
lik , abba bors, gyömbér, szeg-fű, só, méz , 
hogy jó édes légyen, és jó melegen add-fel.

Zuppon L év.

A ’ Halat tiszta vízben sóban jól fŐzd- 
m eg, azután metélj vefesrhagyínát belé , 
íizutáu pe tz  olajban pergelj l isz te t,  ereszd- 
fel a’ Hal levével, e t z e t , b o rs ,  gyömbér 
b e lé ,  lapos szeltre  add-feí.

T iszta  Borssal.

Egy tsuporba hasogass szcp vékonyon 
petre’se lyem -gyökere t, metélj veres-hagy?

mát



inát bőven, tedd-fel vízben, jól f<5zd-meg: 
azonban tedd belé a’H a la t , főzd-megben­
ne, azután fa-olajban pergelj egy kis lisz­
tet, toltsd reá; abba bors, gyömbér, sze- 
retseti-dió-virag, és a’ savát meg-adván, la­
pos szeltre add-fel.

Bort forral.
Fok-hagymát torj-meg, azonban kenye­

ret ko tza  módjára, rántsd-meg olajban, 
és etzettel, fojt-h agy mával Öszve-kevervén, 
méz. bors, gyólnbér, forrald-fel, és a tál­
ban a’ sült Idalat ontsd-meg véle, ’s vidd-íel.

F i zát v iz a  levél,

*ía sós V izát akarsz így k é sz í te n i , 
yontasd-meg hideg v ízzel, ha pedig új vi­
zád vagyon, metéld-fel, sózd-ineg, hadd 
álljon sóban egy kevéssé: azonban borban 
fejér kenyeret meg-fozvén, szitán vérd-ál- 
ta l ,  tedd-fel a’ Halat, fozd-meg jól, abba 
bors, gyombér, sáfrány, méz, és savát meg­
adván , fozd-meg j ó l , és jó melegen add- 
fel.

SzbmbrtsóJi gomba főve.

Egy tsuporba tégy Ris-kását, metélt 
petre 'selyem et levéllel egygyiitt, íózd-ineg: 

• \  H 4 ez



e z  meg-lévén a’ Gombát mosd-meg, és tőltsd- 
meg v é le , és a’ levét fozd-meg jó l :  bors , 
gyömbér belé, e tze te t- is ,  és savát meg-ad* 
ván , jó melegen add-fel.

Borított L év.

Tsiko t szoktak illyen lével főzn i,  no­
ha egyéb Halhoz-is hozzá illik, a’ mint az 
idő hozza. A’ tsikot fozd-meg káposztalév- 
ben veres-hagymával egygylitt, más tsupor- 
ba metélj pe tre’selyem gyökere t kotzka mó­
don, tsak keresztül, levclet-is moss hozzá, 
és vízzel tedd-fel, iozd-meg jól, és midőn 
fel akarod adni, a’ pe tre ’selyemrol a’levet 
s z ú r d le ,  és tőlts a’ tsík levéből reá, abba 
fa-o la j, bors, gyöm bér, a’ tsikot a’ tálba 
rakván , a’ pe tre’selymes ?fa-olajat borítsd 
reá , más tállal fedd bé, vidd az asztalra.

Kása O lajjal.

A’ Kását meg-fŐzvén, egy kis liszttel 
to rd - fe l ; és fel-adván, fellyül olajozd-meg, 
só a’ mennyire kívántatik, adassék néki, Né- 
mellyek a’ kásás káposzta lévbeii főzik ; te 
lássad a’ mint^szcreted.

Len-



Lent se O lajja l.

FÓzd-ineg a’Lentsét, metélt veres-hagy­
mát tégy belé, mikor raeg-fiStt, e g y k ev és  
liszttel törd-fel, és mikor fel-adod, a’ kenye­
re t  kotzk-a módon rántsd-meg p e tz  olajban; 
és azzal íellyűl trágyázd-meg.

Borsó Laskával.

Tedd-fel vízzel a’ Borsót, és mikor jól 
m eg-fott, a szitán verd-által: azonban Csi­
nálj Laskát tésztából, a’ mint szokás ösz- 
ve-fogdosván, szép vékonyan metéld-meg, 
és a borsóval e reszd -fe l , tedd a’ tű z h ö z , 
fozd-meg, sózd-meg, és mikor fel-akarod 
adni, pergelj kenyeret kotzka-módon petz 
o la jban , és vidd az asztalra. De arra kell 
vigyázni, hogy se igen h íg ,  se igen ke­
mény ne légyen ; hanem tsak mint a’ tejes 
Laskát szokták főzni, ne légyen sok liszt 
benne, hanem a Borsó légyen több benne, 
Laska ne igen sok: jó étek.

Káposztás Bélés.

A’ sós káposztát metéld-meg igen szép 
ap ró n ,  és olajban meg rántván , vagdald' 
veres-hagymával egygyiitt , cö'Itsd-meg a* 
Bélest v é le ,  és a’ keme*,tzébe süsd-meg; 
de a’ kementzébol ki-vévén, mártsd far ró 

* H 5 víz­



vízbe, és olajjal oritozd-meg; a 'tész tá t pe­
dig v íz z e l ,  és egy kis élesztővel tsináld 
igen jó puhán.

#
H agym át Rántva.

A’ veres-hagymát tisztogasd-meg tsak 
egészen, és tsak afféle közép rendű veres- 
hagymát ípeg-tisztogatván, a’ kés hegyével 
-szűrd-jneg a’ tetejét keresz t formára, hogy 
inkább meg-járja a’ l e v e , és tedd-fel víz­
ben, sóban, és mikor fel-forr, és egy ki- 
tsinnyég lágyul,mindjárt vedd ki, szurd-le a’ 
vizet ró la ,  és egy porsolóba hányd forró 
vajba, rántsduneg jó l; hints eg y k ev és  sót, 
ha szükség reá , és fellyiii meg-borsolván, 
vidd az asztalra: igen jó, és gyenge etek.

Ha pedig fa-olajban, vagy len-mag-olaj- 
bau rán tod , úgy is igen jó: lássad a’ min: 
neked tetszik , úgy tsináljad.

Káposzta-lév Czibre.

Káposzta-levet tégy a’tűzhöz, ha igen 
sós, vízzel elegyícsdrineg, és egy tsupor­
ban hideg vízben egy kaíánnal lisz te t "ha­
barván ereszd-fei a ’ forró Káposzta-lével, so- 
dord-meg jól, abban légyen bors, és kocz- 
ka sze ltre  add-íel. •



Lónye,

T sinálj 'peretze t, és azt e l-tordelvcn , 
áztasd mézes vízben, ómi&p ki-vévén rakd 
tá lb a , és a’ mézes vízben-is cŐlts reá , és 
törött mákkai íeUyúJ, és közben hintsd-meg, 
és vidd az aszta lra : Ha pedjg ez t  változ­
tatni akarod, a’ Pere tz  hellyében tsinálj go­
lyóbisokat kenyérnek való tésztákból, és 
a’ kemeiitzében megsütvén, hasonfö-képpeti 
mézes vízben áztasd-meg, és mákozd-meg: 
jó étek.

Lásd.

Tsinálj tésztát, és a’ nyújtó-fával nyújtsd- 
el jó vastagot?’ ' a, akár a’ kemeiitzében, akár 
a’ szénen ?' i meg r de jobb a’ kementzé- 
ben sütni, iere amúgy rajta marad az égett 
szaga: ez meg lévén, to rde ld -e l , és egy 
fazékban vízben fozd-meg, sózdnneg , és 
jól meg olajozván, melegen add-fel. Ha pe­
dig te ts z ik ,  LÓnye módjára áztasd meleg 
vízben, rakd tálba, jól mákozd-meg, úgy­
is jó étek,

Sói v í z .

T égy S ert fazékba, abba mézet, a* 
mézzel jól melegítsd-meg, borsold-meg, és 
p ir í to tt  kenyeret tálba aprítván, Öntsd-meg; 
vidd az asztalra. Iv

Óla-



ei- a ^  t e dd-fel káposzta-lévben, és 
ozd-meg benne , ha a’ káposzta lév igen 

sós,Vi2ze i elegyítsd-meg azonban petz-olaj- 
ban ránts veres-hagymát, egy kalánka liszt- 
el elegy, és a’ Hal ievével ereszd-fel, bors» 

gyombér : és lapos szeltre add-fel.

V iza-Ikra .
• '  • . / ' .

A nyefs Viza-ikrát vagdald-meg igen 
jól, vízben azott kenyérrel egygyütt, azon­
ban tedd egy tsuporban forró vízben, fozd- 
meg, és mivelhogy az egybe fut, tsak úgy 
egeszen tedd egy tálba, fellytil hideg etzet- 
tel ontsd-meg, vidd az asztalra. Némellyel; 
egy kevés veres-hagymát-is vágnak köz ibe ; 
lassaci te a’ mint szereted.

r

UJ Káposzta.
A’ szép újj fejes Káposztát meg-tiszto* 

gatvan , hasogasd-meg, tedd egy ü s tb e ,  
iné iig  vízben (fonnyaszd-m eg, onnét ki­
szedvén, tedd-fel v ízze l,  főzd-meg j ó l , 
mikor meg-fó , vagy e tz e t te i ,  vagy bor­
kövei savanyítsd-meg: olajozd-meg jól, és 
melegen add-fel.



rW K Ö N Y V H Ö Z
A d a t ta t n a k  m á s  e g y n é h á n y  É t ­

kek'készítésének módjai.

Rák te/ién-Ziús-lévben.

A1 Rákot meg-kell eló'szször vízben fázni, 
le-kell a’v izet tölteni róla : azután az 

apró lábait el-kell szedni, és nagy lábának 
kits ínnyét, azokat az apró lábakat osztán 
meg-kell tűrni mo’sárban, a’ tehén hús-lévbe 
belé kell v e tn i ,  fejér tzipónak a’bélit mint 
egy két annyit meg-kell törni az apró lá­
bakkal egygyiitt, a’ tehén-hús-lévre bort kell 
tö lten i, mindenestől osztán- a’ szitán által 
kell Szűrni, abba a’ lévbe kell vetni írós 
vajat, petre’selyemet, szeretsen-dió-virágot, 
gyöm bért ,  és borsót: ismét a’ tűzhöz kell 
tenni, hogy forrjon: és mikor annak ide­
je , fel-keíl adni.

Tyúk-fi tzipóban való.

A9 Tyúk-hat tehén-hús-lévben fel-kell 
tenni, egy kis írós-vaiat-is kell bele ten n i ,  
tzitrom-levet meg-savanyítaiii, szeretsen-

dió-

/



dió-virágot, borsot* gyömbért illendőképp 
peu belé v e tn i , ez ige H szép tzipónak a’ tete­
jét kereken ki metszeni, és meg-háifcozni'5 
és bélit ki-vájván, a’ tzipóját vajban meg­
kell rán tani; úgy kell osztáii a* Tyúkfias 
belé te mii * és asztalhoz vinni,

Tyúh-fi bor-kőben való.
( A* Tyúk-fiat meg-kell metélni , tisztä 

Vízben íel-keil főzni, égy kis szalonuát kell 
belé te n n i : mikor osztán meg-fő, meg-kel). 
abárolni^ egy kis petfe’selir.et-is szitán ál­
tal kell törni* ihikor fel-akairják adiii, ak­
kor kell egy kis bor-követ belé tenni, a* 
mennyivel meg-sa vány ódik* azután úgy kell 
fel-adnié

Barány-bél édes tejjel*
, A’Tárány-bélt igen szépen tisztítsd-meg, 

tedd-fel tiszta vízben, sóban fozd-meg, meg- 
abárolván-, a’ levét sz íird le  ró la ,  és édes 
téjjel tedd-fel, főzd-meg jól * a’ mint illik, 
midőn meg-fó * egy kevés veres-hagymát 
aprón meg-metélvén, rántsd-meg vajban, és 
töltsd reá, azután bors, gyömbér, sáfrány 
belé, és mikor febakarbd adni, a’ Bélt me- 
téld-el aprónként, rakd-tálba , és a’ levet, 
tdltsd-el re á ,  vidd az asz ta lra ; ha pedig



/  i i /  ̂ Í * f 'j-felt öntesz reá a’ tej h e ly e t t ,  áunál 
jobb lészen.

* Só döf gyümolts-lével.
ú ■' . • > . ,

A ’ Disznó sódort elsőben forrald-fél víz­
ben : és vondfei a’ nyásra, siisd-meg, azon­
ban míg sül;, levet így tsináij n é k i : b o r t ,  
fejér tz ipó-belet, ha borod n in ts ,  e tzetet 
helyébe, t§ g f  egy fazékba , tehéirhús-lé- 
vel együtt fozd-megjól, mirtekütánná meg­
fő ; Verd-által a’ szitált * de arra v ig y á z z : 
hogy se igen s ű r ű , se igen híg ne légyen : 
azonban a’ Sódort a’ nyársról le-vonván-, 
ihetéld-la szépen darabokra a’ húsát * és 
hányd abba a’ lévbe, fSzd-meg jól > midőn 
fovésében Volna* kóstold-meg* hogy ha elég 
é tze tes  * és mézes, ha kívántatik* többet 
tehetsz belé* ahoz möndolát* és lapossan 
m eté lt ,  és tzifrázot kör tv él y t , v abba bors, 
gyömbér, sáfrány, és jó melegen add-fel.

Sodor szeg-füves lével,

Elsőben a Sódort vízben foírald-meg, 
i  onnét ki-vévén,nyárson vagy rostélyon süsd- 

meg : azonban Ijsirtáli levet néki a’mint sze­
re ted ;  borban köz kenyeret, vagy jó l meg­
piríto tt kenyeret, meg-kell jól fázni, a’ szi­
tán v erd -á lta l; abba méz, bors, g y ö m b ér , 
szeg-fű, hogy raeg-érezzék, malo’sa-sz'ölő,

moa-
/



m o n d o k ,  cs a’ húst le-metélvén a* Csontjá­
r ó l ,  szép darabokban tedd a’ lévbe , vidd 
az asztalra. Ha pedig hídra akarod tenni, 
lássad : akkor egészen kell maradni a’ so­
dornak 5 és úgy hídra ceniii.

Malatz hidegen. /
. . 'i

Meg-tisztítván a’ M alatzot, tedd-fe! 
tiszta vízzel, sóval, almával, és veres-hagy­
mával egygyü tt,  mikor meg-főtt, abárold- 
m eg, és tiszta fazékba rakván, a’ levét 
szűrd-reá,hogysíjrtitske légyen: abba bors, 
gyömbér, sáfrány, m éz, fózd-meg, meg- 
kivántatik : azután a’ húsát rakd tá lb a , és 
a’ levet sziird tálba reá, hadd aludjék-meg, 
légyen annyira a’ leve, hogy a’ hjjsát lep- 
je -e l ,  és midón meg-aluszik, metélj lémo- 
nyát, vagy tzitromot székenkén t, mondó­
iét, apró-szolót, és a’ malatz’ szájúba tégy 
egy almát, vagy lémonyát, ha vagyon ; cs 
add-fel aszta lra : ha az nincs, úgy-is jó.

Némellyek meg-is etzetezik , hogy  sa­
vanyú légyen : lássad te, a’ mint szere ted  : 
tsak hogy etzeteseii nem könnyen aluszik- 
meg.

Tyúk Saláta.

T yúkot meg-mejjesztvén, voud-fel a' 
n y á s ra ,  és szépen süsd-rceg : azonban a’

* míg



ha jól meg-súlc, vond le , és szépen vag- 
dald-fel, rakd tálba, és hideg jó bor eczet- 
tel öntsd-meg : ez meg-lévén p e tre ’selyem- 
levéllel rakd-bé fellyűl, és a’ meg-fott tyúk- 
monyát négy darabra hasogatván, rakd reá  
fe llyü l; jó é te k , a’ ki szereth

Némellyek az e tze te t irieg-borsolják* 
és úgy öntik reá, fellyúl-is meg-hintik bors­
sal f lá s s a d  a mint s z e re te d ,  úgy tsináljad, 
és add-íel*

\  ■ ' - y  ' ’ í  ’ 1 • • i  ' L  ' , 1

H agym a lével A

Metélj szalonnát, mint a* Salátára szok­
tak metélni, azt psrgeld-meg, veres-hagy- 
hiát bőven metélj belé, e tze te t  tőics r e á ,  
és egy kevés bors, gyömbér belé, és akár­
mi sültet fel-metelyén , azt a’ levet öntsd 
reá , jó melegen yidd-fel az asztalra« 

Tbcn-Bél Spckkel.
Tehén-Bél Tejjel•
Gömbötz Tormával;
Disznó'fo Torma melléje.

Ezek közönségesek a’ Magyaroknál.

fal*



Kolbász lévre,

. A ’ Kolbászt tedd-fel káposzta lévbeii 
égy fazékba, hasogass pe tre ’selyem-ievelet, 
és gyökeret szép vékonyan melléje , és 
meg-metélt veres-hagymával fozd-meg j ó l : 
egy parányi lisztéi, ha a’ levét meg-siiríted, 
lássad; ha a’ káposzta lév igen sós lenne, 
vízzel elegyítsd: bors* gyömbér belé* és 
lapos szeltre  add-feU

Másképpen.

A ’ Kolbászt stisd-meg, szépen fel-me- 
télvén, rakd tálba lapos szeltre , ésT ehén- 

* hús-lével öntsd*ifieg : fellyül borsoíd-meg, 
melegen vidd az asztalra.

. Rántott K éltvé ly .

A’ Kortvélyt tisztogasd-meg szépen a' 
hajától* szokás szerén t, a’ tuzbe hányván, 
és metéld négy d a rab ra , vagy ketté * és 
egy porsolóban, vajban* mézben rántsíkmeg, 
vidd az asztalra. Ha pedig almát akarsz rán­
tani, nem kell meg-hámozrii; hanem vagy 
egészen, vagy ketté hasítván, úgy rántsd- 
meg, a’ magvát, és völgyét elsőben hányd- 
k i : igen jó étek.

Ris-



Riskása Tejben.

Meg*tisztogatván a’ Ris-kását, tedd-fel 
'édes té jben , és fózd meg : mint az egyéb 
kását: abba só ,  és mikor fel-adód, a’ tál­
ban fellyul gyömbérrel tfágyázd-meg.

Rántott Kenyér.

> Egy tálba üss két vagy három tyúk-mo- 
n y a tj  törd-m egjól, azonban szelj kenyeret 
fél*újjodnyi vastagságára, írártsd a’ tyúk- 
m onyba , és forró Vajbau rántsd-raeg*

Másképpen.

Szelj vékonyon í&nyeret, pirítsd-meg* 
rakd tá lba, öntsd-meg forró tejjel: azután 
tyúk-monyba mártogatván, rántsd-meg vaj­
ban , és úgy add-fel, trágyázd-raeg.

Kék Káposzta■.

Á’ Kék-káposztát orjával szokás főzni, 
jó "’sírosan : és mikor meg-fo* jól mézeld* 
megj, hogy édes légyen, es melegen add.

Tyúk-mon^ Saláta.

A’ Tyúk-mon^at fozd^még jó ö regen , 
hányd hideg vízbe, és Szépen a’ hajától tisz- 
togasd-megí mesd négy darabia , rakd a* 

1 2, tál-



tálba: s ó ,  b o rs ,  e tze t r e á ,  és p e tre ’se- 
lyem-levéllel rakd-m eg, és vidd-fel.

Más Mcgy-Sésa.

A’ Megygyet szedd-le a’száráról, két 
font vagy két ittze  M egyre egy ittze vi­
z e t ,  vagy bort tolts , abba jó lágyan főzd- 
meg, hogy meg*fo szitán verd-által, újob- 
baii a szitán áltál-vert M egygyct fózd-meg 
lassan; de igen keverd ; hogy rneg-ne égjeii* 
’s mind addig kell fózn i, a’ míg a’ tányéron 
meg-áll, és el-nem t e r ü l : azután tsináld ü* 
végbe, Ha akarod deszkára-is teheted, ’s fel­
metélheted, borban meg-oívaszthatod.

Ha akarod, mézzel-is főzheted, a7 har­
mada méz légyen. A ’ nyers M egy gyet ki- 
fatsarhatod, annak-is a’ levét így főzheted* 
jobb-is ez.

R osa Kusti*
Egy tsuporba két tyúk-monyat kell üt­

ni, abba egy kis ro7sa-vizet to lts ,  más-féi 
kalán nád-mézet* egy kis liszttel jól Oszve- 
kevervén, hogy se igen h íg , se óreg ne lé­
g y en ;  egy serpenyőbe egykevés vajat tolts, 
mikor reá tö ltőd , ne légyen igen meleg: 
mind addig kevered  míg meg-oregedik: és 
szen e t  tégy alája, míg-szépeu meg-pirúl.



Mint egy jó nagy marok Mondolát tégy 
a’ tűzhöz, mind addig melegítsd a tű z n é l ; 
míg a haja le-koppad, ruha közö tt nyomd- 
m eg: a’ haját le-koppasztván e g y r ó z  mo- 
’sárbati türd-meg, egy kis ro’sa-vizet tolts 
belé, hogy olajat ne ereszszen, mikor tö­
röd, egy darabotska nád-mézet vess k ö z z é : 
hamar törd, hogy meg-ne keseredjék a’ mou- 
do la , egy fél tzitromnak a’ levét fatsard 
belé, Iliikor fél törésében van a’ mondola, 
ne törd  igen lágyan, hanem darabos le­
gyen , toltsd-ki egy tá lb a ,  aprón vagdalt 
tzitrom-hajat tégy belé, úgy kell ostyára 
kenni, és pinyátában meg-sütni; de a pi- 
nyátát melegítsd-meg: a’ ki úgy szereti, hogy 
feílyűl fényes légyen, a szitált nád-mézben 
két kaiánnal egy kevés ró ’sa v ize t tégy be­
lé ; erossep habard három óráig Szüntelen : 
de a’ kalánt a’ vajával ne fo rd ítsd , tsak 
egy felé keverd, de meg-ne állj a’ keverés­
tő l: mikor immár fél sütésében van a’ Mon- 
dola-pogátsa,. akkor kell a’ rö ’sa-vizet ’s 
nád-mézet reá tö lten i,  még újjabban bé- 
tedd, hadd süljön: némellyiken szépen feh 
no a’ nád-méz, némellyikeú tsak kpossan  
m arad, ha pedig úgy akarod, a’ nélkül- 
is jó,

I  3



B o r t , m éze t , e tze te t  egy kis fazék­
ba ts iná lj , vess borst be li ,  és szeg-fuvet,

' ropogtasd-meg, hogy a’ méztol meg-surúd- 
3ék, tartsd melegen, hogy melegen adhasd- 
fe l;  nem kell ebbe tzipó,

Gyömbérei Sása,

Ezzel-ís úgy é l j ,  tsak hogy sáfrányt 
tégy a’ szeg-fű he ly e t t ,  ’s gyömbért bőven.

B ara tzk  Torta .

Szépen hámozd-meg a’ BaratzkotszelcD 
le a’ m agvárói, egy tálban fah é jazd , nád- 
mézeld-meg: ’s a’ mint szokták a’ Torta fa­
zekat tsinálni, úgy ezt-is ró’sa ’vagy majo­
ránna v ízzel öntözd-meg; ha pedig ollyan 
vized nints, borral-is meg ontözhedd.

Dinnye Torta ,

Hámozd-meg a’ Dinnyét, a’ mint szok­
ták, belolris a’ sárgáját vesd-ki, ott ahol a’ 
magva á l l ,  vágd-meg aprónként, mint az . 
almát szokták meg-vágni; fazékba egy ser­
penyőbe tőlts mézet re á ,  két, vagy három 
tyúk-monyat-is üss belé: sáfrány, bors be­
l é ,  azt mézben ÍŐzd-meg, hogy meg-fő.



teclA-ki, hald-meg hűljön, apró-szölot hints 
reá,

Mosár Fánk.

/, A’ R éz  mo’sárba tégy tyúk-m onyat, 
yajat, forrald-meg, a’ hideg tejbe habarj 
temreri-szSlot, 's tyok-nionnyal öszve-óntsd 
forró v ízbe , fedővel' fedd-bé, hadd fojjon- 
tneg, ’s add-fel.

T Ó L D A L É  K. ,
jyiellyhen

-L e - ír a t ta tn a k  e g y n e h á n y - f é le  n e ­
veze tesebb  LiktAriomok’ készítésének, egy 

derék Udvarból költ módjai.

LiktáriomoK. tám lásához kívántat ott 
méz-készítés,

Ha nád-mézet akarsz olvasztani, egy font 
nád-mézre egy ittze  vizet tó l t s : egy  

tyúk-monynak a’ fejérit habarva tedd bele, 
’s úgy főzd-meg, hogy egy kitsinnyég su- 
rii légyen, és szurd-meg a’ szitán-által: min­
denféle Liktáriomhoz jó lészen. ?



Ha pedig házi mézből akarsz Liktário*» 
mot tsinálni, tőlts minden egy i t tze  mézhez 
egy  ittze v ize t ,  's tyúk-monynak a’ fejérit 
habarva tedd b e lé ; ha sok, két vagy három 
h a  kevés a’méz, egy tyúk-monynak a’ fe­
jé r i t :  azzal fozd-ineg, hogy kitsinuyégmeg- 
süríidjék, szitán szűrd-által: ezis-minden- 
féle Liktáriomhoz jó lészen.

Görög-Dinnye Lihtáriovu

K  GorÖg-Dinnyének a’ haját szép vér 
konyán hámozd~meg a’ zöld hajától, a’ bé- 
i i t ' is  jól metéld-el róla, tsinálj lúgot meleg 
hamuval, szurd-le a’ hamuról a’ v iz e t : mi­
k o r  meg-higgad , a’ meg-hámozott Dinnye 

I haját hányd be lé ;  nyóltzad napig tartsad 
a ’ lúgban; de meg-nyomogasd, hogy a’ lúg 
fellyul légyen a’Dinnye haján : ezután min­
den nap tedd új tiszta vízbe, míg ki-vonja 
a’ hideg a" szagá t, azután mézes vízben 
fpzd-m eg, ’s ha jól meg-fő, ruhával nyo- 
mogasd-ki a’ v izet a’ Dinnye hajából; de 

, jneg-hadd hűlni, ’súgy  rakd osztán forrott 
jnézbe , ’s főzd-meg benne lassú fővéssel.

Apró veres S'zÓlo, M álna, Eper/- 
Liktátiomok.

A kárm elyiket rontsd-meg, ’s verd-ál? 
tál a* szitán, hogy a’ magva által ne menjen,

egy
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egy i t tze  lévhez egy font nád-mézet tég y , 
‘s egy tyúk-monynak a’ fejérit habard belé, 
azzal fózd-meg, és szúrd-meg, ha fel-hányja 
a ta jték iát , és újobban fÖzöd, meg-súrű- 
dik ugyan, de gyakran ki-vedd , itieg-ne 
égesd: oliyau sűrűn fö'zd, hogy ha fa tá­
nyérra tseppen ted , görhbplyegen meg-áíl- 
j o n , mikor meg-húl, töltsd üvegbe, vagy 
formába ; nem árt tzitroin-levet-is tölteni 
belé. Akármelly Liktáriom jó, ha úgy főz­
he ted , hogy meg n<̂  égjen.

Fényes Birs-alma Liktáriom .

Mosd-mge a’ Birs-almát szépen, de ne 
hámozd-meg: hasogasd darabokra , de jól 
ki-metéld a’ k ó v essé t : metéld falatokra , 
tedd egy fazékba, fellyeb légyen a’ fazék 
félifgtiél jóval-is, légyen mint egy negyed 
rész híjjá: töitsd-meg vízzel a’ fíirs^almás
fazékat, fózd-meg jól, hogy jól le-apadjon 
a’ leve, és sűrű légyen , töltsd ruhára, 's 
fatsard-ki jól a’ levét, ’s ha meg-hidegűl a* 
leve , annyi font nád-mézet tégy b e le : ha 
tubb-is a* nád-méz egy fontnál fel fertálly'al- 
is nem á r t ,  ’s a’ mennyi fout a’ nád-méz, 
annyi tyúk-mony fejérit tégy habarva belé, 
’s azzal egygyütt fozd-meg, míg jól fel-ve­
ti a’ habját, ’s ha meg-keményedik a’ hab­
ja ,  szürd-meg ruhán á lta l,  de belé ne fa- 
tsard a’ habját, 'hanem minekelötte meg- 

I  5 szűr-



szúrnád, szedd-el kalánnal: új jobb an főzd« 
meg a’ tűznél, de tsalc lassú fovéssel; mi- 
kpr látod, hogy sűrűdni kézd, jól tolts tzit^ 
rom-levet be lé ,  hogy m egne ég jen , de 
gyakran-is keverhessed : mikor jó sűrű 
leszsz, tseppents fa-tánnycrra, hameg-fott, 
lél-yáiik, ’s nem fut-el a’ tányéron, hanem 
gömbolyegen meg-marad: gyakran ki-vedd a’ 
tűzto 1; mikor sü rűd ik , hogy meg-ne égjen. - 
Ka akarod formába öntheted , mikor igen 
forró nem lészen, ’s rázd-meg vízben a for­
mát, ’s ne legyen forró , mikor belé ontod ;
’s ne öntsed temérdeken., ne-is tartsad so­
káig a'formában, tsak mint egy fél óráig: 
lakd iskaciilyába , ’s ha akarod üvegbe rak­
hatod. Míg fel nem forr, sebes tűznél főz­
h e te d ,  de azután lassúnál: ha igen kezd  
apadni, míg fő, szaporíthatod fél meszely 
Birs-alma lével. Ezeket a’ Liktáriomokat 
kováts szénnél kell fő zn i ,  de nem kell fú­
vóval alatta fújni; hanem sok darab kováts 
szene t kell a’ tűzbe hányni, ’s mikor jól 
m eg-túzesűl, másféle szénnel egygyütt úgy 
kell a’ fazék, vagy medentze alá rakni, ’s 
mindenkor ollyannai kell újjítani.

Másféle öntött Birs-alm a Lihtáriom.
A’ Birs-almát tisztán vízben fózd-meg jó 

lágyan, ne légyen sok a \v íze , az almáját 
szedd-k i, lágyát metéld-le , hogy köves 
légyen , szitán törd-ájtai a’ lágyát: ha két

font

*



font Birs-almát akarsz meg-fdzni, annyi font 
náíionézet oiv^szsz-meg ugyan annyi Birs* 
alma lévben , a’ ínennyi font a’ nád-mez , 
ugyan annyi it tze  Birs alma levet kell reá 
töltened hidegen a nád-raézre, ’s fozd-meg 
a’ nád-mézet a ’ Birs-alma lévben erossen : 
ha surudik kitsinuyég, tseppentsd fa tányér­
ra ;  ha gómbolyegen váll rajta, ineg-fott, ’s 
hidegen tedd belé a’ szitán által-torr Birs­
almát, anuyi fontot a* mennyi font a’ nád- 
méz : de a’ méz-is hideg lé g y en , ’s által 
kell szűrni ruhán, míg meleg a’ méze, főzd 
egygyiitt a’ mézet a’ Birs-almával, ’s meg- 
esinéred ha ineg-fott arról, hogy jó kemény 
lés Z en ; de igen oltalmazd, hogy ineg-ne 
égjen, ’s úgy a ’formát vizezd, vagy bo- 
rozd-meg, ’s jól rázd-ki a’ v ize t ,  ontsd a* 
Birs-almát melegen belé, A’ melly Birs-alma 
meg-fott, szorítsák-meg fellyűl boros kéz­
zel ’s a’ formában álljon mintegy fél óráig; 
azután szedd-ki, rakd iskatulyába.

Birs-alm a L ik táriom , mellymh a leve  
fényes, ’s meg-alszik.

Nyersen a’ Birs-almát vágd négy felé, 
a’ kóvét verd-ki, míg magva vagyon, rakd 
fazékba, légyen félig Birs-almával; ha k e ­
véssé fellyebb, nem á r t : tolts v ize t  r e á , 
addig fózd, míg a’ Birs* alma jódágy lészen, 
tsak meg-ne hasadjon, de gyakran keverd



addig, míg fe l-fo rr ; azután pedig tsak a' 
fazekat forgasd : ha lágy leszsz, megént le­
szűrd a levét, ’s rakd rostára a’ Birs-almá­
ját, ha meg-hűl úgy hámozd-megá kövét új^ 
jobban metéld-ki, a’ levét, mellyet le-szürsz 
róla, mórd-ineg, két ittze lévhez harmad- 
fél font nád-mézet, vess egy diónyi Birs­
alma magot közzé, két, vagy három tyúk- 
monynak a’fejérit egy tálban erősen habard- 
m eg , ’s mikor már a’ mag fertály óráig , 
vagy kevéssé többig van v é le ; töltsd belé 
a’ tyúk-mony fe h é r í t , ’s úgy főzd osztán 
Birs-alma lével, ’s maggal': de v izet ne ha- 

1 barj közibe. Ha tzitrom nem leszsz benne, 
'k é t  vagy három kalán jó bort tőits be lé ,  
hadd fŐjjön-meg a’ lével egygyútt: mikor 
osztán a’ Birs-alma*lév jói meg-sűrűdik, 
sziird-meg ruhán által, ’s mind addig főzd, 
míg a’ levét pfóbáúl le tseppented egy fa 
tányérra, onnét szépen fel-válik; akkor két 
vagy három kalán czitróm-levet to l tsb e lé ;  
ha bort nem tőlthetsz, egy kitsinnyét hadd 
főj jön véle, ’s osztán rakd-ki a’ Birs-almát 
az üveg tsészébe, szűrd reá a' levét.

Más-féle Birs-alm a Liktáriom «

A’ Birs-almát hámozd-meg, a’ tor’sáját ’s 
magvát hányd-ki , vékonyan szeldeld-meg, 
tolts v izet r e á ,  de ne igen sokat; főzd- 
uieg erőssen, egy tiszta ruha által szűrd-meg,



tegj  kitsinyég meg-is fa tsafd* a’ Birsalraá- 
ját tsakV esd-el, a’ nád-mézet o lvaszd-m eg, 
egy font nád-mézre tolts egy ineszszely  vi­
z e t ,  úgy olvaszd-meg* azzal a’ Birs-alma* 
lével töltsd egybe* a’ minémú édessen sze­
re te d ,  tsak annyi nád-mézet tölts- közibe. 
A nád- mézet pedig ty úk-mony fejérével tisz- 
títsd-meg: azt a Birs-alma levet mikor ösz- 
ve-tsinálod> erossen meg-fÓzd* mind addig* 
míg azon tányérrá ki-veszed, ’s szépen meg- 
aluszik»

Birs-alm a-lévbol más fényes Liktáriom .

Egynéhány Birs-almát hasogass négy da­
rabra hajastól,savanyú aímát-is: úgy hogy fe­
le Birs-alma, fele savanyú alma légyen* min- 
deriik h a ja s tó l : a’ két féle almát erossen 
fozd-meg* hogy lágy légyen* ’s ruhába toltsd* 
ha jó lágyan meg-fött, fatsard-ki jól a’ 
levét * ’s tedd hidegre azt a’ l e v e t , ele- 
gyítsd-meg olvasztott nád-mézzel, úgyhogy* 
fele olvasztott nád-méz, fele Birs-alma-lév 
légyen, ezeket egybe-elegyítvén, jó erös- 
sen fozd-meg, de gyakran keverd, hogymég­
né égjen: ha a tányéron tseppéntve meg­
áll, ontsd az iskátulyába*

Más-



Más-féle fényei B irs-alm a L ik táriojfi.

Szedd-ki a’ Birs-alinánák a’ tsiráját, az 
utúu rakd fazékba, főzd jól lágyan, a’ vi­
z e t , inellyben főtt töltsd egy tiszta fa­
z é k b a ;  a Birsalmát reszeld-meg* a’ maga 
levőével keverd eg y b e ,  a’ minémti síirun 
gondolod * hogy elégj úgy hagyd, azután 
tiszta ruhán sztírd meg, V úgy rakd serpe­
nyőbe* töretlen  nád-mézet hányj belé a1 
hí ennyit arányzasz, hogy elég • osztán mind 
addig főzd, míg formába vehetedi

Mas Birs-álma L i Htár iont Borral, j /u -
s£ers%ámmah

A ? Birs-almát hám ozd, és météld-meg 
igen apró szeltekre, azután négy font Birs­
almához tégy egy font nád-mézet, tőlcs 
egy i t tze  mustot reá* ménnél édesbet; ha 
pedig igen igen kemény lemie a’ Birs-alma, 
tőlts több mustot reá* hadd forrjon egy ke­
véssé, ’s azután töltsd belé a’ nád-mézet, 
és midőn eléggé meg-fott tégy gyöm bért, 
szeg-fuvet, fa-héjat, azután-is addig főj jön , 
míg meg-pirúl* és keverd* hogy meg-ne ég­
jen , 'és mikor ehválik a’ tányértó l, akkor 
töltsd a’ formába*

Birs-



Birs-almából piros Lihtáriom.
Hámozd-meg a’ Birs-almát J V météld 

szeltekre, mpsd-meg, ’s tedd medentzébe: 
tÓlts forró vizet reá , hadd fojjón, hogy 
meg-lágyúljon: azután töltsd égy ruhába, és 
nyomd-által* de ne igen, hogy cisztán* és 
ritkán maradjon* azutáil toltsd egy medeii- 
tz éb e ,  és nád-mézet reá* a’ mennyit gon­
dolod, hogy elég* hadd fojjón lassan* az 
után úgy élly véle* mint a fellyebb Való 
Liktáriomokkali

'ftjyers M egy Lihtáriom .

Egy fazekat rakj a’ szprossáig Mégy- 
gyei, nie a’ szárát el-metéld, tsak kicsinyt 
hagyj rajta: tiszta forrott mézzel, a’ melly 
immár meg-hidegúlt, tőltsd-mjeg: minden­
nap forgatni kell* úgy hogy egygyik fa­
zékból a’ másikba tő ltsed, két hétig úgy 
tartsad, a’ levét szurd-íé , ’s fozd-meg azt 
a’ le v e t ,  a’ tajtékját tisz títsd -k i, hidegen 
töltsd viszsza a’megyre, ha másszor-is meg­
kezd tajtékozni, és hidegülni a’ lev e ,  más- 
szor-is fózd-meg a’levét, le lö k v é n  a’ Megy- 
rö l , ’s meg újjabban hidegeii toltsd a Megy- 
re viszsza.

Mind nyers szilvát, mind nyers Diónak 
a bélit hámozva , Hlyen fórmán tsinálU lá z i  
toy&boU

M ás
* 1 .t i



A 'nyers  Megygynek metéld-el a szá- 
t á t ,  hogy tsaíc kicsiny maradjon rajta, ’s a* 
M egygyet egy fazékba Ö ntsdm egforró víz­
zel,. ’s fedd-bé, álljon a’ Megygy a’ forró 
vízben egy tyúk-mony sültig, ’s odltsd-leY 
v ize t ró la , a’M egygyet rakíi ruhára, hadd 
száradjon-meg, meg száradván a’ Megygy a’ 
ruháig onts megint forrott* de raeg-húlt vi­
ze t  reá: két hétig minden nap forgasd, az 
után főzzed, a’ levet tőltsd-le a’ Megyről* 
’s meg-tisztítván jól a’habjától, töltsd visz- 
sza a’ iMegyre hidegen a’ m ézet; azután há 
meg-h'abzik, újobbau fozd-meg a’ levét,

Mas egész M egygybol Liktáriom,
Áz egcsz Megynek a’ szárát félig mesd- 

e l ,  egy font vagy egy ittze  M egygyhez 
olvaszsz egy font nád-mézet, és abban íozd- 
meg a’ M e g y g y e t ; de mikor főzöd , tsak 
rázogasd, lassan főzzed: ha pedig más­
féle mézzel főzöd, egy font nád-méz helyett 
egy ittze  másféle mézet V égy, o l ly 3 t , 
raelly már főtt v íz ze l ,  ’s tiszta.

Más M egygy Liktáriom.
A’M egygyet kösd bokorba* ’s mártsd 

olvasztott viaszba, de ne íégyen meleg g
viasz



v ia sz : ihikor meg-hfil, a’viaszszös Mégy- 
gyet üvegbe rakd* ’s pintzében tartsad* 
mikor télben enni akarod, mártogasd forró 
v íz b e , ’s liámozd-le a’ viaszát.

Fényes M egygy Líktárioin.
Négy i t tze  Megygyre tolts két meszeíy 

vizet, azzal erossen fózd-riieg • hogy meg­
fő, a* hideg levét tőltsd-le , szitán szurd- 

, által, azt a’ levet erossen fozd-ineg sokáig ; 
de keverd kabinnal* hogy még-surúdjék : 
mikor ollyan síiríi le sz sz ,  hogy ha a’ fa 
tányéron próbákfd* el-riemfut* üvegbe öntsd 
ihelegeu, ’s szép fényes leszsz : és fel-me- 
télheted : a sűrű megygyet, melly a’ szi­
tán marad, Verd-által, fŐzd-meg erossen; 
de keverd* hogy meg-ne égjen. M egygy 
Sásának jó lészeri*

Ro sd Liktariom.
A’ melly veres R ó’sa még b im bós, 

hogy jó szoros a’ bimbója, szedd-ineg,' a 
l e g -b e l so  veressét, a’ iriíg szép veres, nem 
halaváuy, és a’ tövén való fejéretskét el­
keli metélni* a’ nem j ó , ’s a’ sárgájátólis 
meg-kell tisztítani: azután az t a’ meg-tisz- 
títo tt Ró*sa-levelet apróra vagdald-irieg, es 
azután mérdunsg, és ha egy font a’ Ró­
’sa, két ittze  R ó’sa-vizet cóíts rsá, és sár­

i i  ga



ga réz  medentzében főzd úgy , hogy fel­
forrjon a’ ró’sa v ízben; mikor fel-forr, egy 
font nád-mézet hányj belé aprójdurabonként 
és mikor az el-olvad, újobban egy font 
nád-mézet hányj be ié ,  mint az elő tt: mi- ± 
k o r  osztán egy kevéssé fő , két font nád- 
méz után megint fél font nád-mézet ves^- 
belé, Mert mindenkor az egy font Ró’sá- 
hoz  harmad-fél font nád-méz kell, és két 
i t tz e  ró’sa-víz. Mikor osztán mind benne 
leszsz a’nád-méz, szép lassú kováts szén­
nél főzd meg; de a láng ne érje, tsak las- 
satskán fojjön: de míg a’ nád-méz benne 
nem leszsz, hirtelen főzd, akor lángnál-is 
meg-lehet, azután-is a’ második font nád- 
méz’ belé vetéséig: de mibent siirűdni 's 
pirosodni k e z d ,  mindjárt lassabban főzd , 
úgy kell főzni, hogy mind a’ levét el-ne 
főjje, hanem egy kevéssé levesetskén ma­
radjon. Mikor jól meg-fo, négy kaién tzit- 
rom-levet tőlts belé, de ne igen nagygyal; 
azután tsak kevéssé fő zzed ;  és kr-vévén 
a’ tüztol egy kevéssé hűljön. Ha több vagy 1 
kevesebb a’R ó’sa, ahoz képest intézzed a’ , 
mérték et-is,

s . **
Másképpen így  főzd .

A z  ide fel-írt mód szerént tisztítsd, és 
vagdald meg a’Ró'sát, ha egy font R ó sa ,  
tőlts három ittze  vizet egy réz  medentzá-



b e ,  és vess két font nád-mézet abba a’ víz­
be , és egy tyúk-monynak a’ fejérit belé 
tévén, keverd egygyütt Ókét: mind addig 
főzd, míg jó darabot apad, »kevés híjján 
egy ittzét kell apadui, és a’ félsó rút taj­
tékjától tisztitsd-nteg, 's hányd-le ró la ; meg 
lehet azt hirtelenul fózni, míg benne nem 
leszsz a’ R ó’sa : mikor osztán meg-tisztul, és 
jó darabot apad, hadd meg-hulni, hogy tsak 
lágy meleg légyen, és azután egy font vag­
dalt ró ’sát vess belé, azzal egygyütt fózd, 
míg fel-nein forr • h irte len , de azután tsak 
lassan kováts szénnél: mikor osZtán jól meg­
fő a’fellyűl meg-írt mód szerént, tzitrom- 
levet önts b e lé ,  és azt-is (ú g y  a’ mint a* 
felsót) edénybe tsiuáld: ha ki akarja, min- 
denikbe, ereszthet egy kevés Spritus Fitri- 
olit a színéért: noha a’ nélkíil-is elég szép 
színű, üvegben jobb mindenkor tartani.

Másképpen í g y :

Az igen szép tiszta R ó’sát aprón vág-« 
dald-meg, és mérd-meg, mennyit nyom a9 
R ó’sa, két annyi tö rö tt  nád-mézet vess be­
lé : vagdalj újabban közibe, hogy jó- apró 
légyen a’ R ó’sa , és jól el-kell elegyíteni a’ 
nád-mézzel, egy kevés Spiritus Fítriolit tolts 
belé ■: egy font R ó’sahoz mint égy kis ka­
binnal, elegyítsd-el, és tsináld ü v e g b e ig e n  
szép piros lészen.



A ’ M uskotály Körtvélyt ne hámozd- 
m e g , hanem a’ szárát félig metéld-el, egy 
ittze  KortVélyt, egy ittze forrott mézbe 
t é g y , ’s fózd-meg egy kevéssé , a’ Kört-, 
vélyt szedd-ki belőle , 's rakd üvegbe: a’ 
m ézet újobban fózd-meg  ̂ ’s tisztítsd-meg, 
’s töltsd reá a’ Kortvélyre.

B aratzk  Liktáriöm.

A ’Durántzai Baratzkotne hámozd-raeg; 
hanem egy ittze Baratzkhoz tolts egy ittzö 
főtt mézet hidegen, ’s egynéhány napig tartsd 
a’mézben; azután kevéssé fózd-meg.

Az Olaj magot így kell tsinálni, mikor 
annyi, mint egy mogyoró a’ Szilva.

Tengeri B aratzk  Liktáriöm.

A’ B arack o t hátnozd-meg, szitán törd 
által, s mérd-meg, hogy egy font légyen , 
ha keveset akarsz tsinálni í egy font nád­
mézhez tőlts egy tyúk-monynak a’ fe jé r i t , 
habard belé, ’s azzal fózd-meg j ó l : ha meg­
keményedik a’ tajtékja jó l : apad-is a’ forrás­
sal, kalánnal hányd-le a’ tajtékját, és ruhán 
által szúrd a’m ézet: töltsd tiszta medentzé- 
be, hadd hidegül jön-meg: a’ szitán által-tört 
€gy fontBaratzkot tégy a’ mézbe, fózd meg;

de



$e gyakorta ki-vedd a’ tíiztől, hogy meg-ne 
égi éri, tányéron próbáld-meg, ha fel-váiik, 
forpfiábaiMs meg-Öntheted; de a’ formákat 
vízbe mártogasd, ’s jól ki-rázd a’v i z e t : mi­
kor belé tsinálod, ne tartsd sokáig a’ formá­
ba, hanem tsak fél óráig , ’s vedd-ki.

Tört Som 'Liktáriom .

A’ jó l meg-lágyúlt Somot szitán verd- 
által, és mézzel elegyít sd-meg, a’ minémű 
édesseii a k a ro d , ’s jó erossen fózd , mind 
addig, m íg , ha próbálod, fel-válik a’ tá­
nyérról: psztán ki-kell tölteni, 5s azután 
fel-;netélni.

Veres Tsipke Liktáriom ,

A’veres tsipkét hasítsd két felé, tisz­
títsd ki jól a’ magvát, ’s sűrűjét hányd-k i, 
a’ veressét fozd-ineg- b o rb a n , tolts hideg 
mézet r e á , abba főzd-meg, míg jó sűrű 
lészen, ’s ha akarod üvegbe teheted. ( Aré­
na ellen jó.)

Zöld Dió Liktáriom .

Míg a’ zöld dió kicsiny, szent János 
nap előtt két héttel, szedd-el; orsóval szúrd- 
által keresztül, ’s hoszszára-is, hogy által­
menjen az orsó; de el-ne hasadjon: hideg 
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gyenge párlúgban kell áztatni egy hétig ; 
de mindennap új lúgot tőlcs reá : egy hét 
múlva tiszta vízbe tedd; de mindennap az 
orsóval ki-fúrogasd, hogy a’ lyúk meg-ne 
rekedjen b e n n e : ha egy hétre szépen ki­
ázik , próbáld-meg, fozd-meg azután mé­
zes vízben ; ha szép gyenge lészen, szedd- 
ki a' vízből, rázd-ki jól, és tégy a’ lyukába 
ké t szem szeg-íuvet, és egy kés fahéját: 
’s mézes vízben fozd-meg , ’s rakd ruhára, 
szálljon-ki a’ vize. Azután tolts meg-tisz­
té it hideg forrott mézet reá : ha pedig meg- 
virágoznék a’ méz, újobban fozd-meg a’le­
vét; de ezelőtt mindennap forgassad, egy- 
gyik fazékból a másikba, míg m eg-nem fő­
zöd a’ levét másodszor.

Birs-alma tésztát íg y  tsinalj.

A ’ Birs-almát aprón szegdeld-meg, a’ 
magváts’ to r’sájat vesd -k i: egy fazékba tolts 
v ize t  r e á ,  erőssen fő zzed , mikor forr a’ 
v íz , akkor tedd belé a Birs-almát: mikor 
ostán* jó lágyan meg-fó a’ Birs-alma, egy 
tiszta fehér ruhába ki-kell rakni, mikor jól 
meg-szárad a’víztől, egy sürü szitán verd- 
á l t a l : egy font nád mézet mérj, és egy font 
Birs-almát; de a’ negyed része igen szép fe­
jér liszt légyen. A’ Birs-almávfd osztán eros- 
sen gyúrd*öszve3 a’ mitsoda formát akarsz,
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reá nyomhatod, mikor a’ kenyér k i-sü l, ak­
kor tedd a kem entzébe, hadd süljön.

A  Birs-alma Julepet íg y  fó zd .

A’ Birs-almát - torma-reszelővei reszeld- 
meg, keszkenőn által fatsard-meg, egy  réz  
s e r p e n y ő b e  tedd, ’s mind addig főzd, hogy  
féle el-főj jön : azután egy font nád mézhez  
egy  ineszszely  vizet to lts ; ’s egy tyúk-mony 
fejérit habard a vízbe , úgy töltsd a’ nád­
mézre : mind addig főzd, míg azt a’ v izet  
a’ nád-mézzel fő z ö d ,  mikor osztán a’ nád- 
mez úgy meg-fo, hogy a kalán után fel- 
nyúl, mikor le-tseppented a’ kalánrol, úgy  
kell ki-venni a’ tűz tő i ,  a’ tyúk-mony fejé­
rit ki-kell vetni belőle, ’s meg-fott Birs-al­
ma le vével egybe kell elegyíteni, a miné- 
míi edessen szereted, azzal egygyútt egy  
óráig főzd. Mikor nád-mézet akarsz tisztí­
tani, mindenkor az egy ittze nád-mézhez 
egy  ittze v izet  tőlts. A’ tzitrom-lévböl lö­
kött Julepet-is úgy tsináld, mint a’ Bn*s-aK 
ma Julepet-is : a’ M egygy lévbol, a* T e iv  
geri-szŐlobŐl-is szintén úgy.

A z Egres Julepet-is, tsak-hogy az Eg­
rest fa mo’sárban kell meg-törni; azt-is ugyan 
ruha által fatsard-meg, ’s egy mázos fazék­
ba szűrd, egy  nap hadd higgadjon, más nap 
kezdi osztán a’ főzéséhez : mikor osztán az
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ílvegbe szíiröd, azután egy héttel egy fér? 
tály óráig főzd , ’s úgy áll tovább.

A  Szederjei Viola Julepet íg y  tsináid%

A’ Szederjes Violát szedd-meg leve­
len k én t ,  ’s ha egy ittzés fazékba t e s z e d ,  
annak teli kell lenni, ’s azután egy mesz- 
sze ly  forró vizet tőlts reá: igenerossen tsi- 
náld-bé ezüst palatzkba, ha vagyon, vidd 
a’p in tz é b e ,’s harmad napig ott tartsd: az­
után egy ruha által erŐssen fatsard-ki,’s főzd- 
meg egy réz  medentzébe, míg felét el-fó- 
z i : azután meg-tisztított nád-mézből, an­
nyit tolts b e íé ,  a’ melly édesen s ze re te d ,  
azzal egygyütt fozd-meg, hogyha súrútske 
lészen, úgy toltsd osztán üvegbe.

Eleven Gyömbért íg y  tsinálj.

V égy friss Gyömbért, mosd-meg j ó l ,  
légyen jó erős lúgban nyóltz  hétig, és ha 
meg-kezdene a’ lúg penyészedni, tőlts újabb 
lúgot reá : azután mosd-meg szépen a’ gyöm­
b é r t ,  hogy a’ haja le-menjen, tedd újabban 
tiszta hideg vízbe, ’s hadd álljon nyóltz hé­
tig benne i de mindennap új vizet tolts reá, 
azután ismét mosd-meg, és tedd egy tisz­
ta korsóba, tőlts nád-mézet re á ,  úgy hogy 
két újnyival fellyűl légyen a’ gyömbéren, 

jnagához szíván a’ náá-mézet, minden ne­
gyed



gyed hétben újítsd-meg. Hogy kell a nád­
m ézet el-olvasztani, lásd fellyebb.

Ä  Mandola O lajat így  ts inaid.

A’ Mondolát egy mo’sárban törd-m eg, 
mind addig tö r d ,  míg (ha  ember nyomo­
gatja) érezni, hogy olaja ereszkedik^ úgy 
annyira, hogy a’ pépnél valamennyire sű­
rűbb légyen : azután egy Lengyel p a ty o ­
latból tsitlált ’satskóba tedd, és úgy kell a’ 
sajtóba te n n i : tsak nnuyira kel Íny  o inni a saj­
tóba, hogy két úju az embernek közzé fér­
jen : azutan egy órában egyszer egyszer, ha 
fertály óra múlva fordítják-is a’ sajtóját, nem 
árt, tsak haddtsepegjen 6 magától; elsőben 
fejér lészen ugyan, de azután meg-sárgódik.

A  fejér Bis-coctumot íg y  tsináld.

A ’ szitán által-vercj a’ Birs-almát, mint 
a’ mellybol a’ Birs-alma sajtot tsinálják, más­
fél Öreg kabinnal végyollyan Birs-ahnát egy 
öreg mázos tálba ; egy kevés nád-mézet-is 
tégy közzé, ha szereted, egy fél tzitrom- 
nak a’ levét-is fatsard-belé; két tyúk-mony- 
nak a’ fejérit erossen habard-meg egy tányé­
ron, mikor erössen ineg-habarodik, míg köz­
zé tsinálod, az almát olly’ erossen habard 
k ö z zé ,  hogy mint a’ hó úgy fel-tajtékoz- 
zék az alma : és úgy kell osztán erossen a’ 
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Birs-almát mind nád-mézzel, tyúk-monnyal 
h abarn i; de kalánt nem kell a vápás fe­
lével fordítani; hanem alá tsak egy-felé ke­
verd négy egész óráig szüntelen, minden fer­
tály órában két két tyúk-monynak a’ fejé­
rit habard közzé , ’s nád-inézet-is tégy be­
lé, a’ melly édessen szereted, harmintzhac 
tyúk-monynak a’ fejérit verd annyi Birs-al­
mába egyszeres mászszor,mint fellyebb mon­
dám, mind addig k ev e rd ,  míg ugyan lyu- 
katsos lészen a kalánban, mint a’költ tész­
ta > azután osztán úgy rakd papirosra ,’s ros­
tába te d d , ' ’s azután kementze hátára tedd- 
fe l ,  hadd szárad jon , de alól légyen mele­
gebb n é k i , fellyül nem annyira.

A  Birs-alma Sajtot így  tsináld.

A ’ szép Birs-almát forró vízben tedd- 
fel, ’s hirtelen fozd-meg , hogy nieg-ne ve- 
ressedjék a’Birs-alma: mind addig főzd, míg 
meglágyúl jól, osztán hámozd-meg, ’s a’ ré ­
s z  elónreszeid-meg-.azután egyszitán verd- 

á lta l;  a mennyire gondolod, hogy a’*for- 
iija meg-telik : azután minden font öszve- 
to r t t  Birs-almához más-fél font nád-mé£ec 
vess,’s a’ nád-mézet medentzébe fei-kell ten­
ni, minden egy fontra egy-egy meszszely vi- 
£et tolts, ’smind addig fózd , míg jó sü- 
ru le sz sz :  azután vedd-el a’tűzről, ’s az
Öszve-tort Birs-almát a’ nád-mézbe k e v e rd :

%



a’ki szerszámoson akar ja /s  mínámú fűszer­
számot akar ternyi, aprón metélve belé vet­
heti ; a kik pedig ezt nem sze re t ik ,  tsak 
egy kis tzitrom-hajat aprón metélve vetnek 
be lé , ’s még egyszer a tűzre  t e s z ik , ’s 
úgy hagyják fő z n i , kevervén kabinnal, ’s 
mikor veszi eszébe, hogy mint-egy hámlik, 
a raedentzérol a’ Liktáriom, le-kell venni, 
’s formába kell ö lten i:  egy székre a’ ke- 
mentze mellé tedd, másnap a’ mint a’ met- 
tzése van, tiszta papirosra tedd , környűl 
mind ineg-fesd, veres sártlit a’ Patikából ho­
zatván , egy kis fa héját-is közibe te v e n : 
ezeket egy patyolat ruhába kötvén, a’ saj­
to t ineg-porozd v e le , míg n edves : azután 
egynéhány napig a’ házban keli tartani, szé­
pen bé-fedni, hogy a’ por meg-ne lepje#

Mas sárga Birs-alma S a jt.

Ezt-is úgy fdzd, a’ mint fellyebb meg­
írtam j tsak-hogy annak a’ nád-mézét jobban 
meg-főzd ? hogy ugyan sűrű lég y en : a’ nád­
mézet tsak igen* lassú tűznél főzd , az al­
máját pedig jobban, hogy hirtelen főj jön; 
mondola olajjal meg-kend, a’ miben aka­
rod főzni ; abba-is szintén úgy tzitrom-ha­
jat metélj, ’s arra kétszer, vagy háromszor 
keli olvasztott nád-mézet tölteni.



Disznó-fülből való Sajt.

A ’ Disznó fejet mind addig fózd , míg 
a ’ csontjától el-yáiik : azután a’ két fú 1 ét 
vágd-el: azt aprón ’s hoszszan jól meg-me- 

‘teld, a’ felső borit le-vedd, ’s ruhába tedd: 
a’ több húsát, a’ melly a’ fején van, le-szedd, 
’s abba a’ bőrbe rakd, a’ metclt füleket bér 
lé hintegesd, ’s meg-kell szépen fu-szer*szá- 
m o zn i; szeg*fa , bors , gyöm bérre l: abba 
a’ ruhában szépen öszve r takarván, meg­
kell nyomtatni.

A  tzirom-pogátsát tiszta  nád-mézből
így tsináld.

Törd, és szitáld-meg a’ nád-mézet ig e i  
szépen , ’s a’ tzitrom-levet facsard közzé ; 
ugyan tzitroin hajnak a’ sárgáját-is igen ap­
rón vagdald közzé, ollyan keményen gyúrd, 
hogy fi’ formában jól fel-keljen.

Teng évi-szólóból,  Megyg y  bői, Sóskából 
így tsináld.

A’ Tzitrom-lév helyébe, azoknak a’ 
magok levét tö ltsd , úgy rakd a’ papiros­
ra , ’s meg-szárad szépen.

'Sem-



’&cmlye Gahlsha.

Végy egykalán szúrt vajat egy tsefép- 
‘tá lba , egy kalániial mind addig keverd , 
míg ollyau lészen , mint a’ téj-fel: azután 
két tyúk-mönyat törj belé, azt-is azzal egy- 
gylitt keverd-öszve : annak után na ’semlye- 
kását verj belé, míg öregetske lészen, hogy 
bsztán meg-öregedik, egy kevés sót-is tégy 
b e lé ,  hogy sótalan ne maradjon: a’ ’sein- 
lye-kását, sót , vajat öszve-keverd , de igen 

• öregeu ne tsináld : mert ha igen öregen tsi- 
nálod, fÓtelen marad, ha pedig híg íészen, 
'el-porlik egymástól, öszve nem m égyen : 
azután tégy egy fazékba tiszta vizet n tűz ­
höz hogy meg-forr jón ; azt-is illendőképp 
pen fozd-meg, egy kevés vajat-is tégy be­
lé , ’s a’ ’Seiiilye-kását tsináld gömbölyegen, 
mint egy közép szerű dió, úgy hányd a víz­
be : mikor szép lágyan meg fo» borsot, gyöm­
bért ,  sáfrányt tégy illenöképpen belé, sze- 
retsen-dió-virággal egygyütt * mikor hús-evő 
nap van , tehén-hús-lévben tsiuálhatod a’ 
Galluskáu de vajat ne tégy belé, hanem 
borsot, sá frány t: ha jól m egtudod fózni , 
igen s z é p , és jó.

. M artzajuntot íg y  tsinálj.

Két font Mondolát áztussrmeg estve hi­
d eg  vízben, reggel osztán szépen Vond-íea’

ka-



haját: egy mVsárba törj*meg benne egy fon­
to t ,  egy óráig törd, négyszer vagy ötször 
toits ró ’sa-vizet reá, hogy olaja ne eresz­
kedjék : a’ másik font mondolát-is hasonló­
képpen törjed : azután más-fél font nád-mé­
z e t  végy, azzal-is öszve-cörd a’ meg-tört 
mondolával egygyiitt mint-egy tyúk-mony 
sü ltig : azután egy réz medentzébe tsináld, 
lassú tűznél fozd-meg, avagy inkább tsak 
melegitsed, erossen egy mo’sár töróvel ke­
verjed, hogy hozzá ne égjen; mihelyt meg- 
melegedik, mindjárt egy széles kés hegyi-, 
^vel ázott drágán tot tégy belé, más-fél óráig 
fózd tsak lassú gyenge lövéssel; mind ad­
dig, hogy ha nyomogatod-is, kezedhez ne 

' ragadjon. Az elsót pedig mind addig törd, 
hogy a’ fényessége ne lássék a’ mondolának, 
ha kezedhez iltögeted: azután vedd-ki a’ 
tüztól, igen szép tört keményítőt köss egy 
ruhába, az asztalt azzal a’ keményítővel po- 
rozd-meg ruhán által, a’ mint által-jo, úgy 
osztán hömpölygesd-meg : a’ tiszta mondo- 
lát azután nyújtsd-el a’ nyújtó-fával; de ak- 
kor-is hintsd-meg az, asztalt a’ keményítő­
vel, ’s mind a’ tiszta mondolát, úgy mesd 
osztán a'formához, a’ szélit fel-hajtván mind 
k ö rü l ,  úgy osztán két száll tollú végivel 
tzifrázd-m eg: azután ahol valami tzifrát 
akarsz rajta ejteni, drágáuttal kend-meg: az­
után egy tányért dörgölj-meg krétával, ar­
ra tedd a’ kép-író aranyat, a5 Martzafántot



▼ízzel kend-meg; úgy tsak osztán az el­
vagdalt aranyos gyapjúval nyomogasd reá : 
azután Tepzába tedd, keményítővel meg­
hintvén, addig süsd, mígpapirosson feilyúl 
a’ kezed el-nem állhatja a’melegségit: az* 
után vedd-ki, hadd süljön meg magától*a* 

'T e p z á n ,  meg újabban reá tedd a’ t ű z r e ,  
mind addig süsd, míg az alsó része egy ki- 
tsinnyég meg-nem p irú l , ismét vedd-k i, 
hadd süljön magától, azután egy tyúk-mony 
fejérit, egy ón tányérrá tóltsd-ki, erossen 
habard-meg, azután egy kés hegyén törte 
nád-mézet vess belé, azzal egygyiitt-is eros- 
sen habard-meg a’ kés hegyével, úgy osztán 
kend-meg a’ Martzafánt tábláit v é le ; min- 
denik tyúk-monyat külön ón tányérra tsi- 
náld : a’ inellyet veressen akarsz festenűská- 
lát festéket jó reggel törj-meg mo’sárban, 
egy kis ró’sa-vizet tolts reá, azzal egygyütt 
jól törd öszve, azután egy üvegbe toltsd, 
hadd álljon úgy osztán egy fertály  óráig, 
azután osztán tégy tíz kés hegyin nád-mé­
z e t ,  tedd egy ino’sárba a’ veres fes ték re , 
egy kis ró’sa-vizet is tolts kö z ib e ;  a’ fes­
téket pedig erossen törd-meg, hogy jó sű­
rű légyen, úgy osztán a’ Martzafánt’ tábláit 
tŐítsd-meg véle, meleg hellyen tartsd, h a d d  
száradjon-meg.



Apró fankotskákat íg y  tsinálj.

Egy tyúk-monynak á’ fejérit keményen 
liabárd-meg egy tányéron: azután aprón 
vagdalt tzitrom-hajnak a’ sárgáját keverd 
közzé , meg-töi't szitált nád-mézet erossen 
habarj öszve, ügy annyi légyen, mint egy 
öreg mogyoró j hogy meg-gömbölyögtet- 
hessék nád-mézben, vagy vas, vagy réz 
edényben , mellynek mind a ló l , *s fellyul 
tüze t tsináihatsz reá, annak a’ lenekét kend- 
meg fejér viaszszal, tigy rakd azokat az 
apró goiyóbisotskákat reá, ’s mind alól fel- 
lyu l szene t tégy;, úgy súsd-még: tsak szé­
p en  kell le*-szedni, ha mcg-sulnek*

Mondola Tej.

A’ Mondoíát törd-meg iiio Várban * de 
sokáig ott ne hagyd, mert meg-keseredik : 
rósa-vizet tolts r e á ,  ’s tiszta ruhán fatsaid- 
által. (Álom szerzésre igen jó betegnek.)
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T Ö L D A L É K *
K í i l ö m b - Í é l e  T o r t á t á k ,  é s S ü t e -

mények’ készítésének módjai*

Txitrom- Tortát a*

\ Jégy  egy fertály font í r ó t , annyi nád-mé­
zet, ot tyúk-mony’ sárgáját, é ské ttz ic*  

romnak le-dör’sölt haját; tedd mind ezeke t 
egy lábasba, a’ tűzön mind addig habard* 
hiíg meg-iiem sürúdik ; az után tedd-ki egy 
tá lb a , hadd huijun-meg, ’s két tzitrom-le- 
vét fatsard-reá , hintsd-meg törött fa-hajjai, 
égy kevés kardamomival, kend-mega’ tor- 
ráta formát íróva l, süsd-meg a’tésztát alól* 
fe i ly ű l ; hanem alól kevés tüzet tégy , fel- 
íyul pedig valamivel többét. Ha ki-veszed 
a’ keuientzébol , jó bőven trágyázd-meg fa­
hajjal, ps nád-mézzel, de jól vigyázz a’ ki­
vételbe , hogy meg-ne törd.

V ajas Tortáta.
É hezvégy  fél font vajat, tórd-raeg jól* 

Üss bele hat tyúk-mony’ sárgáját, és két 
L  egész



egész tyíik-m önyat; mind ezeke t egymás­
után jól meg-habarván; adj hozzá fél font 
nád-mézet, mondolát, egy egész tzitrom’ 
ha ia t ,  végre egy ittze  szép lisz te t,  ezeke t 
egybn kevervén , a’ tésztának felét tedd a* 
formába, toltsd-meg, a’ mivel tetszik, fedd- 
b e ,  süsd-meg*

Fa-haj Tort át a.

Egy font nád-mézet törj meg jó l apráti 
mo’sárban, verd-által egy syrú szitán : az­
után 18» tojás’ 'sárgájával habard-öszve a’ 
nád-mézet egy k s tiszta , és száraz ris-ka- 
sa seprutskével, adj-hozzá két lat jól meg 
tört fa-hajat, és 9. tojás’ fe jé r i t ,  habard 
mind öszve vagy egy fél óráig , azután las­
sanként tégy hozá egy font keményítő lisz­
te t , öntsd a’ formába , ’s mint más egyéb 
to r tá ié t , süsd-meg. ,

A ngliai Tortátá

Yégy egy iont tiszta  búza l i s z t e t , egy 
font írót , egy font nád-mézet, 16. to jás t,  
négy kalán stirú de édestéj-felt, ezeket mind 
addig habard , míg habot nem vetnek . A’ to- 
jások’sárgáját egy tsuporba fél óráig jól meg- 
tsapkodd; az után a,tojás’ fejériből, mel- 
ly e t  elcb habossan jól meg-keil kavarni, 
adj egy^ kalánnal h o z zá ja , tégy azután egy



kalánnal i r ó t , íiad-m ézet, l i s z te t , ezeket 
mind addig habard , inig fel-nem dagadnak; 
a’ tortáta-abrontsot kend-ineg belől jól író­
v a l , ’s tedd a s e r p e n y ő b e  a’ tésztát. Mí- 
h e ly e s t  a tészta m eg-kelt, azonnal tedd a 
kemeutzébe * ’s trágyázdnneg nád-mézes lé­
vel.

Komisz Tortata.

Egy font meg-töft mondolálához végy egy 
font nád-mézet, 12. egész tojáts , és 39. to ­
jás’ fejérit, két Potnagrána > és két tzitrom 
ha já t ,  négy lót Pisztátzit , nyoltz  lót Cit- 
ro n ád á t , két lót fa-hajat, egy ló t szekfű- 
virágot, két szeretscn-diót tö r ö t ta t , Ijárom 
lót reszelt fekete k e n y e re t , ezeke t hintsd- 
meg jó-féle veres b o r ra l ,  vagypomagrátia 
lé v e l , két óráig habard-meg j ó l , s végre 
elegyítsd hozzá a re sze lt  kenyeret-is ; kcc 
óráig kell sü tn i, azután^ készíts szeletelt 
pisztáczibói jeget re á ,  ’s addfei.

Lengyel KoTtáta,

M int egy jókorú to já s , akkora darab 
í r ó t ,  fél óráig törj-meg j ó l , adj-hozzá ha t 
to jás t,  egy jó maroknyi tö rö t t  mondolut, 
u^yau auuyi por nád-mézet, habard mind 
öszve ; utoljára egy lót szekfu-vira6o t , fa- 
haiat, szeretsen-dió-virágot, tzitrom-hajat

L  % le-



]e m orso lt  tz ipó belet, mind ezeket ve* 
gyitsd-öszve, és süsd-meg abronts közút* 
akárinelly tortáta  formába.

Hollandiai Tortáta.

Törj meg egy fertály font vajat jó pely* 
hessen , keverj belé két marok l is z te t , íc l  
tz itrom ’ ha já t ,  fél Verdung avagy valami­
vel többetske nád-mézet ; kenj-meg egy ser­
penyőt íróva l,  lapitsd-el a’ tésztának felét 
reája, kend-megliktáriommal, a’ többi tész­
tából pedig lapits fedelet reája, kend-meg 
tojással , azután siisd-meg a’ formába, trá* 
gyázd-meg jól nád-mézzel, ’s add-fel.

Vomeránts Tortáta.
Fél font köveszte tt  mondolát törj-raeg 

mq’sárban, a 'törés közben nyomd-belé egy 
, pomerántsnak a’ l e v é t , végy hozzá egy 
darab nád-mczet, dör’solj-le véle három vagy 
négy  pomeráncsot, a’ meg maradt nád-me- 
z e t  pedig törd-meg , szitáld-meg, és tedd 
mind ezeke t a mondolák k ö z z é ,  öt egész 
to jás ,  és 15. tojásnak a sárgáját egymás­
után habard kö z ib e ;  és osztán egy óráig 
habarjad , egy jó l meg-kent formába öntsd 
bé , süsd-meg lassú szén tűznél.



Végy hat jókora nagysága birs-almát, > 
tisztogasd-meg a ha já tó l , azután fozd-meg 
b o rb an , v íz b e n ,  m in d ad d ig ,  míg Ónként 
magától meg-nem fonnyad; verd-által a sza ­
ro n ,  ’s tedd mo’sárba, a’ mellyben elébb 
egy1 fél font írót meg-törtél. É h ez  tégy két 
tejben m eg-áztatott, de ismét ki-nyomott 
’S e m ly é tk a v a r d  egy ideig az íróval, és 
birs-almávál, üss belé 20. tojás’ sárgáját, 
és fél lót tö rö tt  fa-hajat.  ̂ Mind eze k e t  jól 
ószve-habarva, készíts iros tésztát a ^for­
ma-fenekére ’s az egybe-habartakat töltsd 
felibe , atútán , lassú tűznél siisd-meg.

Hamar Tort át a.

Fél font írós vajhoz ,adj egy fertály font 
nád-*mézet, fél font riskása l i s z t e t , és egy 
tojás’ sárgáját. Mind ezeket tord-meg^ jól 
valami mo’sárban, ’s dagaszd-megtiszta liszt 
te l ,  és készíts belőle két tésztát, ’segygyb- 
ké t nyújtsd a’ sütő p lé h re , vagy bádogra, 
kend-meg liktáriom mal, ’s fedd-bé a’ másik 
tésztával; azután,megihasogatvan a’ tésztát, 
kend-meg tojás’ sárgájával, süsd-meg*



Me ägy es Tortát a.

Készíts egy Verdung íróból tésztát, so- 
dord-meg egy kés-fok vastagságnyira, fedd- 
bé véle a’ p lehet 5 tsináld-meg a5 karimáját, 
’s, a’ meg-maradt'tésztából bélleld-ki az ab- 
rontsok’öblit kétújnyi vastagságnyira, rakd- 
meg a’ formít m egygyel, habarj egy fél- 
m eszszely  te j- fe l t , négy tojás’ sárgáját, és 
négy lót nád-mézet re á ja , fellyúl-is hintsd 
ineg nád-m ézzel, siisd-meg lassú tű z n é l , ’s 
add-fel.

Tortata tojás nélúűl.

Nyóltz lót irós vajat torj-pieg fél órá­
ig ,  azután végy egy font m eg-kövézetett, 
és törö tt m ondolát, 12. lót szitált nád-mé­
z e t ,  hat lót tiszta búza l i s z te t ,  é se g y tz i t -  
rmnnak a’haját apróra még-vagdalva, a’1 le­
vét pedig nyomd belé, Mind ezeket habard 
az íróval egygy’i v é , azután lapíts ostyát a* 
pléhre , és a tésztának felét terjeszd re á ; 
tetszésed szerént toltsd-meg akármi-féle lik- 
tári einmal; a* többi tésztából pedig:'készíts 
oszlopokat reá , ’s hints-meg ánis (m aggal,. 
a’ tetejét rakd-meg ostyával ’s pisztátzi-mag- 
g a l , tedd a’ siito edénybe , siisd-meg gyen­
ge tű zn é l ,  nzután készíts jeges nád-mézet 
reá , ezt száritsd-ineg ismdtmz edényben 3 
’s add fel.



Törj-meg két font Növesztett mondom 
lát; 5 ’s fd zz  két font nád-mézét mind addig* 
inig nem habzik, azután hányd ebbe a mon­
dótokat, ’s száritsd*meg a’ tu zn é i, akkor 
vedd-íela’ t i iz to l,  és ha felette kémény ta­
lálna le n n i , lágyítsd-meg habart tojás fejé­
rivel , lehet apróra vagdalt tzitrcm-hajat-is 
vetni belé. Kenj-mpg azután egy  tálat tojás 
fejérivelr tégy ostyát reá , hadd szaraajon- 
me<r lapítsd reá azután a’ tésztát, tégy reá 
HkSriofflOt; a m.eg-maradt tésztábolkészit-  
hetsz  holmi gyűrűkét avagy koszorúkat te­
libe : ’s fedd-bé vélek  szép tsinossan , úgy 
hogy egybe legyenek  kaptsolva* susd-meg 
lassú tű z n é l , ’s add-feh

Rák Tortdta.

Végy hat vagy hét R á k o t ,  főzd-meg
gotalan v íz b e n ,  k o p p a s z d - m e g a M a r k á t ,  s 
yagdald-megjó apróra { a többi nusit ha-

t o r o l t  i v a iv u w  ,  , . , _
vesd a vagdalt  Rák-farkokat beléje , eh ez  
adj fél f o n t  N övesztett ,  ’s ró’s a vízben meg­
tört mondolát, nyóltz  lót nád-mézet, s ledd- 
bé írós vajjal meg-kent papirossal. Vegy az­
után három egész tyúk-monyat, és egy illá­

i g  r°k



rok  l i s z te t , ez t  keverd a’ tészta közzé  , so­
dorj néki tésztából feneket, és körülötte 
karikát: ebbe tolts bé-tsinált poinerántsot, 
avagy megy g y e t , a’ meg maradt tésztából 
pedig rostélyos fed e le t , mellyet a’Rákból 
készü lt írós vajial meg-kenvén , süsd-meg- 
szép pirossan. Igen jó sütemény; hanem ar­
ra kell v ig y ázn i , hogy a’ tészta se felette 
kem ény, se igen lágy ne lég y en , és hogy 
illendően süljün-meg,

*

Borsó Tortát a .

Egy fótit írós vajat tör j-meg habossan, 
üss belé húsz tyúk-monyát; de tiznek hadd' 
meg a’ fejérit; kavard jói ö s z v e ,é s  tégy 
fél font nád-mézét, egy kevés tzitrom-ha- 
j a t , fa-hajat, és szeretsen-dió-virágot kö*= 
jsibe* Éhez végy egy font jól meg-főtt , és 
minél szárazabban által-vert Borsót, mind 
e z t  keverd még egy fertá ly  óráig. Azután 
készits  vékony feneket néki írós tésztából, 
lapítsd a’ tortára pl é h r e , kend a’ borsót re- 
á j a , siisd-meg lassú tű z n é l , ’s add-fel.

Varéj Tortdta.

Készits szokás szerént írós-vajból jó 
té sz tá t ;  a’ paréjt tisztán m egm osván, ke­
vés vízben egyszer fo rra ld -fe l: a levét le­
szűrvén , tolts fejér bort hely  éb e , és főzd-

meg



meg jó lágyan a’ paréjt benne. Azután fő­
ző kabinnal d ö rV Jd  szitán által e reszsz  
fél kalán ró’sa-vizet, tö rö tt  nád-mézet, és 
fa-hajat közibe. Készits dupla lapos tésztát, 
nyújtsd papirosra • a’ tésztára kend azután 
a’ p a r é j t ,  erre  ismét lapos tésztát ; abárold 
nleg tyúk-mony sárgájával, és . süsdrmeg.

Némellyek a’ Paréj-Tortátát igy készí­
tik: Jó  poronyó tésztát tsináínak írós-vajjal 
a’ paréjt vízben megelőzvén , jó apróra ineg- 
vagdalják, ebbe tengeri szólót, dör'sölt tzit^ 
rom -hajat, és nád-mézet ve tnek , és ismét 
újra meg-fÓzik. A’ fovés után hideg helyre 
ki-teszik , a’ tésztát el lapítják , és gömböc 
lyt'ien k im etszik  : erre a’ paréjt reá kenvén 
fedelet tsináínak tész tábó l,  és igy a’ serpe- 
nyÓben szépen m egsü tik . De itt arra kell 
v igyázn i, hogy a’ páréinak elegendő ned­
vessége légyen, mert külömben a’ Tortáta 

figen kemény lészen,

]'Dinnye Tortát a,

A' Tortáta nagyságához képpest készits 
írós vajjal szép tésztát, azt lapitßd-el, mesd- 
ki szegletessen, és tedd írós vajjal meg-kent 
papirosrak A’ Dinnyét pedig így kell hozzá 
el-késziteni : végy egy jól meg-érett sárga 
D innyét, akaszd-ki madzagon a’nap-lényre, 
hadd függjön így egynéhány n a p ig , hogy 
jói meg-érjék ; azután a ’ hajátólmeg-tiszto* 
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íratván, météld-fel apró szeltekre , és kevés 
fejér borban, nád mézzel, fa-hajjal mind ad­
dig f á z d ,  mig kasává nem válik ; ez t a ká­
sát szitán verd -á lta l, ’s tedd-ki hideg hely-, 
re. Törj-meg két vagy három kétszer sui- 
te t(zw iback) és hintsd a’ hideg kása köz­
z é ,  hogy elegendő sűrűsége légyen; ezt a’ 
maszszát kend a’ té sz tá ra ,  ’sfedd-bé más 
lapos tésztával, mellyen tyuk mo :y s 'm á ­
jával meg-kenVvtij gyenge tűznél lassan süsd 
me8-L ehe t ékképpen-is igen szép Dmnye- 
T ortá tá t sütni •. készíts egy font ki-eresz.ett 
íróból, egy font l isz tbő l, két to jásból, egy 
pohár fehér borból, és egy verdung uádinéz- 
bol, szép té sz tá t ;  azután egy jói megéret 
sárga Diuyét. a’, hajától meg-tisztogatyán, 
szeleceuként metéld-fel, tedd tányérra , és 
bort nád*mézzel fozz-m eg , míg meg-nem síi- 
rüsedik , ezt osztán Öntsd a’ dinnyére , egy* 
nejíány óráig hagyd így állaní. Lapíts en­
nek kerekdeden tésztát a’ közit ismét fog- 
lald-bé mis tésztával, mellyet tyúk-mony’ 
sárgájával meg-kell kenni; a tésztát papi­
rossal tedd az  edénybe , a’ Dinnyét reá , i \
e z t  hintsd meg szekfu virággal itt-is amott- 
is. Ha meg- ült trágyázd-meg nád-mézzel, 
és farhajjal. Azoknak, a’ kik a’ dinnyét ked- 
véllik, igen kedves tseinegéjek; hanem igen 
gyenge melegnél kell sü tn i, másképp a’ din­
nye egész ei-szárad.



Készítsírós-yajjal tésztát , azután végy 
jó setét veres tzéklát, metéld-fel szeltekre, 

1 és kása formán fozd-meg , tégy egy kevés 
nád-mézet, fa-hajat, sót nem sokat,  egy 
fél pohár b o f é s  fozd-meg ismét. Ha ez  
a kása m eg-hűlt, kend a’ té tz tá ra , tégy  

•  fedelet reá ismét tésztából, metéld-meg szeg­
le tesen , tyúk-mony’ sárgájával kend-m eg, 
azután lassanként süsd-még : ’s nád-mézzel 
trágyázd-meg, de még akkor mikor még 
m eleg, hogy jól reá száradjon.

-Végy tizennégy szépen meg-stilt gesz- 
tényét, azokat metéld apróra , azután tor} 
meg egy fél verdung írós va ja t ,  ugyan an­
nyi mondóiéval , fél font tö rö t t  nád-mézet, 
három egész tojást, és Öt’ sárgáját egymás­
után verj belé, keverd-meg jó l ;  apróra vag- 
daltt tzitrom-hajat adj hozzá ; ha m indeze­
ket jól egybe habartad , kend-meg az  ̂edény* 
fen ek é t ,  és a' karikáját íróva l,  lapítsd reá  
szépen a’ Tortáta tésztáját, ékesitsd-fel va­
lami bé-tsinálttal, ha meg-súlt.

Gesztenye Tortáta.

/
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Kiilomh féle Puddingok, és Pás-
tétomok’ nemei.

Angliai Pudding.

O d r o m  'Semlyét ásztass-meg édes tejben, 
I  mellyeknek elébb a’ hajat ie-metélted, 

azután nyoinogasd-ki jól, ehez tégy fél font 
öreg szó ló t, és egy verdung apró szollőt, 
egy pohár ro>a vizet, és 12. tyúk-monyat 
de csak hatnak add a’ fejérit hozzája. Mind 
e z e k e t  kavard jól e g y b e ; azután egy asz­
tal-kendőbe kösd-bé ; ez t a’ kendőt botsásd 
egy -félig v íz z e l ,  félig pedig marha lével 
meg-tŐltött fazékba, mellyet valamelly bot­
ra fe la k asz tv án ,  egy egész óráig kell főz­
n i ;  azután a ’ Puddiiigot k i-ke lla ’ kendőből 
venni, egy tálba tenni, és borból vagy tej­
ből levet reá önteni. Ha borból akarunk 
reá levet készíteni, tehát féj-meszszely bor­
h o z ,  ugyan annyi v ízhez adj öt tojás’ sár­
gáját,, egy  darab nád-mézet, egy kevés fa- 
hajat : és apróra vagdalt tz itrom -haját, egy 
kés hegyni liszttel mind addig kevervén , 
míg főni nem k e z d ;  azután a’ levet a’Púd-* 
dingra kell Önteni,

i 1" Mon-4 *



' Movgolä Pudding.

Végy szépen le-koppaszto tt Mongolei* 
Gombát, fŐzd-meg jó lágyan , reszeld-le ap­
róra, és szitán verd-által; erre önts ki-eresz* 
te t t  irós-vajat fel fontot, hat to já s t , egy 
egész ’semlyé darát , nád-iriézet, de keve­
set , mind ezek e t habard jól egybe : azután 
kend-meg a’ formát írós-vajjal , egybe tedd 
a’Mongold Gombát, szeltekre metélt, sódort 
tégy  fe libe , hintsd-meg ’semlye darával, és 
forró vajjal öntsd-meg, azután szép piro-s- 
san süsd-meg. A’sütés után igazítsd a’ Mon­
gol d* Puddingot egy tá lba , ’s forró Íróval 
öntsd-le , ez igen óltsó , de jó étek ; tsak a* 
sóról el-ne felejtkezzél.

Kides Pudding.

Egy it tze  köles kását fözz-meg jól ke* 
menyen édes tejben, azután tedd-ki hideg 
helyre; keverj nyoltz tojást, egy darab író t , 
nád-mézet, és aprón meg-tórtt fa-haiat kö ­
z ib e ;  mind ezeket tedd egy más tá lb a , 
avagy medentzébe , ’s habard jól egygyüvé, 
azután töltsd a’formába, szép barnán süsd- 
meg. Levet készíthetsz reá iiíy7 to im .n :  
végy fel ineszszely édes te je t ,  négy tolás’ 
sárgáját, egy diónyi nagyságú nád-mézet, 
fa-hajat, tzitrom-hajat ; mind ezeket *>eu- 
tuzon szüntelen keli kev ern i , mind addig,

míg



míg forni i nem kezd: ez t a’ levet ontsd os?* 
tán a’ Puddingra, fellyül nád-mézzel' s fa­
hajjal trágyáz (hm óg * ’s add-fel.

J ó  poronyó Pástétom

■ V égy egy és egy* fertály font szép fe­
jé r  lisztet* metélj egy font friss írós vajat 
közibe* ez t  keverd egybe* ’s lapító fával 
egy kevéssé lap it^ i-m eg; azután üss két 
egész to já s t , háromnak pedig a’ sárgáját kö­
zibe  , adj-hozzá hat kaián téj-felt * ugyan 
annyi jó fejér b o r t , sót annyit* a’ mennyit 
elegendőinek gondolsz lenni, dagaszd-meg a’ 
té s z tá t ,  háromszor legalább  lapitsd-meg* 
és készen van

Tekenos-békából Pástétom.

Eleven tekeuos békáknak vagdald-el a* 
f e jé t ,  láb a i t ,  és farkát, vesd hideg vízbe, 
hogy foljon-el a’ v é re ,  azután borsó-lévbe 
fŐzd-meg, hogy a’ boré meg-lágyúljon , ’s 
szépen le lehessen koppasz tan i; így osztáii 
darabohhel tzombonként. A’gyom rát, máj-, 
ját, ’s epéjét vesd.el; de jól v ig y ázz , hogy 
valamellyiket ezek közzül meg-ne fakaszd; 
tsitiáld-bé tzitrom vagy P'rikázadévbe , ké­
szíthetsz  holmi kevert étket hozzája kárvi- 
ol , spárga, schampion, ártitsóka , avagy 
zö ld  borsóból. E ’ meg-lévén készíts pascé-



tómnak való tésztát írós-yajjal, siísd-msg 
IVre-’sen, ’s tedd a tekeno's-békát a fellyebb 
említett módok szerént el-1 észuive a’ meg­
sült pás tótomb a , ’s add-feh

Kisded Pástétom hús evő napokon,
i t

. Egy font lisz te t gyúrj-meg egy pohár 
Vízzel, kevés sóva l,  egy tojással, és egy 
kalán szilva pályinklval r ez t a tésztát osz­
tón lassan gyúrogatvá, hagyd gömbölyűén 
állani* Adj ehez egy font ú j, ki-moáott, 
és meg-száradottirós-vajat, mellyet a’ tész­
ta közzé rakogass ; ezt hagyd ismét egy da­
rabig úgy á llan i; aziitán nyújtsd-ki a 'lapító 
fával hoszszan , és a* két végét a’ tésztának 
hajtsd-egybe. A’ belé való húsnak minden­
kor osztó vérnek kell l e n n i , és vagy borjú, 
vagy disznó-hús légyen , mellyhez egyné­
hány sZardeHátús vagdalhatsz. É hez  végy 
Vagdaltt p e tre ’selymet', te ie t * szalonnát, 
borsot, ’semlye-darát, és egy tojásti a’ tész­
ta egy tányér vastagságú légyén. Azután a* 
Pástétomot vagy késse l , vagy pedig seres­
pohárral gömbölyűén ki-metszik f a’ húst a* 
közepire  t e s z ik ,  tojás’ sárgájávalmeg-ken* 
v«n ir»eg*siitik.



A pátza Fingotskct.
■i* * í

K észíts 'tész tá t tojásokból; végy ilád- 
m éze t ,  és reszelt m ezes-kalatsot; kavard 
meg ezeket főtt borral, tégy fa-hajat, és 
borsot b e l i ;  verd a’ tésztába ; azután süsd* 
meg a tor tátás serpenyőben.

Augipurgi Fán fi*

Végy egy fertály font vajat * azt ka- 
Vard-ószve igen jó l;  azután fél font lisztet* 
ésezt-is  hasonló módon jóí öszve-kéll ka* 
varai édes tejjel; ró 'sa ,v ízze l, és^egy to­
jással , hogy a’ tészta egy kevéssé sűrűbb 
légyen* mint a’ rétes bélés’ tésztája. Ebbe 
osztán tégy nád-mézet * és darabossán törte 
mondölát, fa hajat, tzitrom-hajat, szeretseii 
diót* és virágot, kevés szek-fúvet-is. Süsd- 
megosztáu mint a pogácsát, o s ty á t ,  vagy 
p e re tz e t ;  és miden osztán azon vas-formá- 
bóble jön, tekerd az ostya süni-fára, ineily 
a sodró-fához hasonló.

Mondola Tortáta téjben

Bét vagy nyóltz  to já s t : jigyan annyi 
moudola-tejec habarj* ősz ve végy hozzá nad- 
mézet és v izet; csinálj tésztátmondóiéból, 
és nád-mézbÓi ’s szalonnából; azután hadd

sül-



süljön-meg; tégy reá íros-vajat imitt amott, 
’s ha meg-sul trágyázd-meg üád-mézzel*

Méhek' Fészke. 7

Tsináí j bukta tésztát ( tudják ez t a’ tész- 
ta-miivet tsináiók m itsodá) tsak vékonyon 
l i s z t te l ; nyújtsd-ki mint egy belesnek valót 
szoktak ki-nyújtani; olvasztott vajjal kend- 
meg a’ belest jól; és száraz apró-szőlővel 
rakd-még jó bŐvén^ aZután nád-inézzel, fa- 
héjjalj és apró tzitrom-hajjal. Metélj osz- 
tán egy újnyi széles sze le tek e t;  gomböly- 
gesd-öszve két felől; tedd egy edénybe; a* 
ineily vajjal még^vagyün kenve; tehetsz hoz­
zá, ha akarod;, hoszszan metéít mondclát-is.

Dohány-tűretet tsinalni.
-Végy egy font l i s z t e t , ugyan annyi 

vajat, és vág 12. tojást, ennek négye egész- 
légyen , a’ többinek pedig tsak a’ sárgáját 

vedd, és mind azokat tedd Öszve ; egy ke­
véssé főzd ; aziítán a’ nyújtó-fával nyujtsd- 
el a’ tésztát, a’ nyújtás közhen-is hajtsd-ösz- 
ve kétszer, vagy háromszor-is, hogy véko­
nyon lég y en ; de eloszször főzz apró-szőlőt, 
mint valamelly apró-szőlős to r tá tához ; tégy 
hozzá darabossan meg-tött moudoiát-is: azu- 
kend-meg a’ fákat vajjal, ’s hajtogasd reá a* 
té sz tá t ; a’ kötő madzagot pedig tsak tágon 
kösd reá; süsd'meg, de halkai; azután pedig

M  vond-



vond-le a' fáról, !iintsd-megnád-mézzel,és fa­
héjjal mind k iv u l , mind belől; ’s az a’ do­
hán y-tiiret:

. f .
Édes tisztá t tsinálni.

Fél font v a ja t , ugyan annyi lisztet, 
más-fél fertály nád-mézet, és két tojás szé­
ket ró ’sa-vízzelj vagy borral kavard öszve; 
ebből tsinálhatsz osztán, a’mit akarsz ; vagy 
ez t abbá teheted , a’ mibe akarod.

Möndola húr hát s ka,
Törd-meg a’ mondolát igen apróra ró- 

*sa-vízzel; áztass fejér kenyere t téjhen , 
uyomd-ki ezt, és tedd a’moudolához nád- 
mézzel egygyiitt, tsak hogy igen édes ne lé­
gyen, mert kiilomben meg-nem sülne. Ka­
vard osztán egygyüvé tojssokk'al a’ tésztát 
igen jól, és szeldelj fejér kenyereket szel- 
tek ré ,  és ezekre kend reá a’ tésztát. Ha a- 
karsz  hurkátskákat tsinálni, végy egy fa-ta- 
nyérfa jó-féle lisztet.tsinálj a’tzsztábol hosz- 
szii hurkátska formákat, hompölygesd-meg 
abban a’ lisztben, és süsd-meg sírban, azu­
tán tsinálj édes levet reá : így lészen a’ 
mondola-hurka.

Nád-mézes, v a g y  tzukros Bélés,
Végy elegendő lisztet szép fe jé re t ,  

egy marok nad-mézet, hat tojásnak a fejé­
ré t ;  elegyítsd-öszve fél meszszely tejjel, és

. ro-



FÓ’sa-vízzeViSUsd-meg szép sárgáll ’sírban, 
hints nád-mézet reá, ’s meg-vam

Lépes méz forma Bélés.
Készíts fél meszszely lágy m elegvizet, 

és végy négy kalánnyi ser seprőt, egy kevés 
sót, és iiyójtz egész to jást,  verd azt egy 
mély tálba, kavard egygyiivé* tégy liszted 
b e lé ,  ’s tsinálj tésztát belőle, ebből pedig 
é g y  bélés formát, tégy beié 12. lót kemé­
n y í t ő t ,  kend-iíieg vajjal, hintsd-meg ’semlye 
l i s z t te l ; azután tedd e z t  a’bélest egy lépes­
méz formára tsinált formában, ’s susd-meg.

Vésés Belest tsinálni.
M etéld-eia’ vesét, és a’ húst kotzkássan; 

sózd-meg, ’s fúszerszám ozd-m eg; azután 
kavard-iiszve egynéhány tojással: siisd-meg 
'sírban, vagy vajban, mint a tojásos bélest.

Hó-gulyát tsinálni
Végy l is z te t ,  s ó t , és ro’sä 'v ize t ,  és 

egynéhány tojás’ sárgáját; metéid-el egy kis 
tésztát vagdaló karik atskával, fog-d-fd egy 
o rsó ra , siisd-meg vajban vagy ’sírban.

Nadrág'-kötő, v a g y  r.airág-szij).
Tsinálj téáztát két tojással ké t marok 

lisztből,nád-mézbÓl, és ró’sa vízböl.nyújtsd- 
k iaz t ,  és metéld-el tésztához való karikats- 
k á v a l : egy újuyi szélesen, és 9* tnillyen 
hoszszan akarod páim.fca formára: azután 
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Igo

süsd-meg vajban, ’sírban* és tégy egy kevés 
nád-mézet-is reá.

Tortata májból.
FÓzz-még égy darabotska borjú májat* 

vagdalj rozm aringot, és ’sállyát egygyüvé, 
végy új v a ja t ,  hat tojást, ró’sa-vizet, me­
télt mondolát, egy kevés kenyér-mor’sát; rna- 
lo’sa-szoíÓt: ezeket habard jól egygyüvé ; 
és tedd a tésztából tsinált formába; nem 
kell semmi fedőt reá tenni , hanem tsak a' 
sütő kementzében a’ nélkül meg-sütni. így  
tsinálhatod a’ tudós tortátát-is , tsák hogy 
hús-levet, és valami borju-vesérÖl kövére 
kell hozzá venni. *

Gesztenyéből Pástétom.
Forrázd-meg a’ gesztenyét jól, vagdald 

a p ró ra , és veres-hagymát közzé ,  sózd és 
fuszerszám ozd-m eg: azután tégy belé ma- 
lo’sa-szölót, és vajat, ’s ezt tedd egy szé­
les pástétomos serpenyőbe, hadd süljön 
két óráig.
Gyerme kdgyas-aszszonynak-való kenyér.

Végy egy negyed rész véka l is z te t ,  
egy negyed rész font nád-mézet,úgy an annyi 
daraboSsan meg-tört mondolát, vajat-is an­
n y i t ;  tsináld ezeket tésztává, és ugyan ezen 
tésztából egy újnyi darabotskát* kend-meg 
azokat tojás’ fe jérivel; hints reájok darabos 
nád-mézet, és süsd-meg pléhen szép sárgán.



Ennek készítése ebbSl áll;  végy^ele­
gendő l i s z t e t ; ezt v íz z e l  és sóval tsináld 

, tésztává; de se lágy? se kemény felette ne 
légyen, tsináld-ki azt mind két felöl hosz- 
szan ,, mint a’ tömlő, hatszor , vagy több- 
szór-is oszve-hajtogatván, míg ollyan pu­
ha lészen, mint a’ bársony ; akkor tsináld 
olly’ kerek  formára, mint ar pék-kenyér, 
vagy a német sütök* k e n y e r e i • azután egy 

, fejér ruhában tedd a’ p in tzébe , ha n y á r ,  
vagy igen melegek vannak. Azután két font 
tésztához végy egy font v a ja t; azt mosd-meg 
eloszszor h idegv ízben  egy tiszta táblán ; 
tsináld lapos, széles, és kerek karikába*, a* 
tcsztát-is valamennyire szélesen nyújtsd-el, 
és a’ vajat verd reá: A ’vaj ki-léyén nyom­
va , és a’ tésztával egy kevéssé fel-dör’so­
lo  d ve, verd egymásra ; hogy a’ vaj a k ö ze ­
pére menjen; nyiijtsd-ki ezt egygyútt^egy jo 

•• hüvelykuyi vastagságra, hoszszú formán, 
a’ ki-nyújtás előtt pedig hints e loszszor â  
táblára egy kis lisztet, és a’ tésztára-is. A* 
tisz ta  már ki-iévén nyújtva , hajtsd-is. A’ 
tészta már ki-lévén nyújtva, hajtsd-fel egy ­
másra fellyulrűl alá-feíé, és aláírói fel-felé, 
hogy három rétüen feküdjön egym áson, 
nyomd reá a’ másodszori ki-nyújtás e lő tt a’ 
nyújtó-fával- tsak-hogy ne igen keményen; 
hints újra mindenütt fellyül reá egy kevés
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l isz te t ,  és újra nyúitsd-ki; azután ismét ha^  
togasd egymásra, ’s nyomd keresztül vala~ 
mennyire, a’ nyújtó-faval középben ; újra. 
hajtogasd-oszve, högy négy rétíinek-is tes­
sék lenni. E’ meg-lévén, nyomd ismét keresz­
tü l  a nyújtó-fával, és ki-nyújtván, hajtsd- 
fel harmadszor-is egy-másra: azután tedd 
fé lre , és tégy jeg}*zést, hogy ez a’ tész­
ta háromszor hajtódott egymásra. Ebből a* 
tésztából tsinálhatsz apró pogácsákat a’ pás­
tétom hoz; de ha ebben a’munkában minden- 
te  szorossan nem vigyázol: mind munkád, 
mind fáradságod, és kóitséged-is el-vész« Az 
időre is jói vigyázz: mert a'meleget ez a’tész- 
ta  nem s z e re t i ; és végre nyárban a’ meleg 
meg* mosott vaj karikákat egy darabig hideg - 
k ú t vízbe tedd, minekelotte szükség lenne 
reá jók,

A usztriai új tészta-m ív.
Végy fél font ’sírt, vagy vajat, cs ehez 

Í5. to já s t :  és a’ ’sírt mindenkor kell egy 
felől k av arn i; ebbe egymás után verd be­
lé a’ tojást, és midőn már mind a’ tizenöt 
benn v an ,  kavarj belé egy szúró szitán 
által egy font lisz te t  igen jó - fé lé t ; tégy 
belé* öt vagy hat kabin jó ser’ seprőt, é s .  
tiz  kalán nád-mézet. Ezek  már egygyikt lé­
vén kavard egy darabig, azután a’ kemen- 
tz íu é l  hagyd állani, keinl-meg a’ formát vas­
tagon va jja l; azután tőltsd-belé, és süsd-

meg.



meg, A' tésztát meg-keU sózni, és jobb ízű 
ieszen, ha tört mondolát-is tesze l  belé.

Rakás fá t tsinálnu
V á g j , vagy tsinálj a’ tésztából két la­

pos pléh, és pék-kenyér formára kenyeret, 
s’ azt süsd-meg: kenj-meg egy tálat vajjal , 
abba tégy egynéhány sze le teke t azon fű ­
tésből : azon felül ismét sze le teket, míg mind 
benne lészen. Akkor kavarj egy fél inesz- 
sze ly  téjbe hat vagy uyóltz  tojást; és bőven 
nád-mézet j ezt töltsd a’ sze le tekre , hadd k'r 
gyúljanak-meg egy kévéssé, azután egy sütő 
kémentzébeu szép sárgán súsd-níeg, ez le- 
szeu a’ rakás-fa,

Tortátn savanyu káposztából .

Szedd-ki a káposztából a’fenyő mago­
kat (mivel úgy szokták a’ Németek az o 
káposztájokat bé-savanyítani) és mosd-meg 
egynéhányszor: hogy a’ kömény-inag-is a 
fenekén maradjon a’ hordóban. Akkor a ká­
posztát tedd a v ízb e ,  és vagy két hétig,» 
minden nap új vizet tolts reá; akkor osz­
tási tedd egy fazékba hideg v ízb e ,  fozd- 
meg ,« és sózd-m eg, hogy meg-lágyúljon. 
Osztán toltsd-le a’ v izet ró la ,  és szárazd- 
meg a’ káposztát egy asztal-kendo kozo tt 
jó l; szedegesd-ki a’ hoszszabb leveleit, és 
olvaszsz-meg 12. lat nád-mézet,^ és a’ ká­
posztából fozz-meg egy fertály fontnyit, és
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tigyatrabban a’ káposztában három tzitrorn- 
nak a’ belét-is, de a’ melly a’ magvától, és 
bélétől jól meg-jegyen tisztítva, és a’haiá- 
íöb is  igen jól m eghám ozva v é k o n y o n / ’s 
v ízbe meg-fózve, míg meg-lágyúl. A kkor 
azokat hoszszára rakd-le, úgy mint a* ká- 
posza metélhSdött, a’ nád-mézhez, és ká-. 
posztáhóz-is, és mind egygyütt még egy ke-. 
v,ésséfózd; azután metélj tetszésed szerént 
füszerszámmal meg-készíttetett tzitrom ha­
ja t belé,vedd-ki azután a káposztát egy tisz­
ta  k alánnal, a ’ nád-mézetpedig hagyd jól belé 
főni. Ebből végy osztán tóteléknek valót a’ 
to rtátához, a* melly vajjal, vagy borral sülte 
tésztából van tsinálva. De jól meg-kell je­
gyezni, egy tsepp nád-mézet sem kell töb­
b e t venni, és a’ füszerszámmal meg kész ít­
te te t t  tzitrom-hajat sem kell véle meg-foziii*

Tortata tengeri-szőlőből, v a g y  tengeri 
BaratzkbóU

Olvaszd-el a’ nád-mézet, tégy hozzá 
k e ttévágo tt  baratzkokat, vagy tengeri-szÖ- 
Io t ,  és hoszszúkára metélt tz itrom haja t; 
főzd ezeket, míg öszve-állanak; akkor hagyd 
meg-húlni, és töltsd valami vajas, vagy édes 
tésztába, süsd-meg osztán tétszésed szerént.

Mondola-kcnyér.
font aPrtira tö rt  mondolát, 

fél font nécHnézet , és fél font lisztnél va­
lami-



*
lamivel többet, 21. lat vajat, és egy kevés 
fa-héjat; elegyítsd-öszve osztán ezeket; de 
lágy ne légyen: azután tedd egy lapossan 
ki-vert pléhre, hadd suljön-meg sárgán; me- 
téld-el nád-mézes kenyér nagyságúakra. E z t . 
hívják némellyek martzipánnak, a’ Neme» 
tek pedig Zvibaknak.

VénMsxsxonyokat Uinalni.
Csinálj meg-forrázott pogátsáiiak valói 

^és-ztat, heyítsd-meg a ’sírt, márts egy vas­
tag főző kalán nyelét előszszó'r a’ ’s írba , 
és azután a’ tésztádba, hadd süljön a ’sír- 
b a n ;  m ígtsak  egy pogátsa van a’ nyelven; 
azután ezeke t a’ pogatsákat tedd bor-lév- 
b e ; de édesbe , és fozd-meg.

J ó  tsokoládét fózni.
Reszelj-meg négy lat tsokoládét, tolts 

arra' fél meszszely tejet forrón, kavard a’ 
fovés közben szüntelen : habarj-el két to­
jás’ sárgáját benne; ’s azzal hadd fojjöu tseu- 
desen ; kavard szorgalmatosan, de ne hagyd 
sem igen meg surúdiii, sem igen meg-hígúlni*

Mézes mondolat tsinálni.
( Makarónak-is hívják.)

Törj-meg két font meg-hámozott mon- 
dolát, jó apróra két font nád-mézzel; ha- 
barj-öszve négy tojásnak a’ fejérit, hogy öl- 
lyan légyen mint a’ ta j té k : ez-is meg-lé-
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vén, tedd e g y g y i iv é  m ind, és kavard jól 
Ö szve, ’s fozd-meg jól egy serpenyőben;
IYÍ akaród lészen.

Portugafliai kenyeret t sin dini.

Törj-meg darabosan fél font-megdiámo- 
zo tt  mondoíát ró ’sa-vízzel, egy font nád­
mézet pedig ap ró ra ,  és egy kevés veres 
örmény-földet: e zek e t  dor’söld egygyüvé; 
törj-meg darabossal! egy lat szekfúvet-ds, és 
végy egy font l isz te t ;  habarj-eí annyi to^ 
júsft benne, hogy té sz ta  lehessen belölle; 
ebből csinálj egy úiilyi vastagságú darabokat; 
hínts-meg egy papirost lisz ttel, tedd a rra ,  
és sűsd-meg tortúrának való serpenyőben , 
a’ méilyuek fellyúl gyenge, de alól erős- 
sebb tüzének kell lenni.

Sdrgá kenyeret sütni.

TÖrj-meg egy fertály font nád-mézet, 
végy ahoz egy font búza lisztet, öt tojás’ 
szék it ; és egy egész tojást. A’ tojások jól 
öszve lévén kavarva, habard közzé a nád- 
m é z e t ,  ’s azután a’ l isz te t ;  tedd azt papi­
ros iskíftnlyába, de a’ mellyet előszször vaj­
jal bérkenj, tedd azt egy tortátának való 
serpenyőbe, hadd súijön-meg gyenge tűzön, 
és* mikor derekasan sülni kezd , tégy fel­
iül több tüzet reá, hogy a’ felső haja meg­
keményedhessen, de meg-ue ég jen ; és kend-



hé azt tojás* székivel, a*, mélly vízzel egy* • 
gyiUt meg-vagyon habarva.
M a u lta s t  ( magyarul pofiién .)  tsinaim.
l' Törj-meg hat lat mondóiét,, és négy 

lat nád-mézet, fél nehezék gyömbért, szeli* 
füvet, szerecseu-diót, borsoc-is annyit, egy 
nehézéle fa-héjat, és hét árpa szemnyi pé’s- 
’jnát; kayard-meg a’ nád-mézet, és mondó­
lát jól: üss három tojást hozzá, elegyítsd-! 
közzé  a fűszer számot egy kevés l is z t te l ,  
és tsinálj tésztát belőle , íolly formákra , 
mint néked tetszik, azután sUsd-meg, trá- 
gyázd-meg nád-mézzel ;s fa-hajjal.

j é g - f á t  készíteni.
Ez  lakadalmi étek a’Németeknél, méh 

ly e t így készítenek; meg-habarják a* tojás* 
fejérit, és által-vonnak egy rozmaring szál- 
lat ra jta ; azután közönséges nád*mézet Ön- x 
tenek reá , és ha meg s z á ra d , ^  hegyet 
m eg-aranyozzák, ’s ez  osztán a jeg-fa.

Olasz-diókat bé-tsinálni,
Yégy illy’ d ió k a t ,  ' mmekeiotte a’ bé- 

lek meg-keményedne, fúrj a’ diókon lyuka­
kat, azután tedd lágy meleg vízbe, és egy 
darabig meleg hamura he lyhez tssd ; és mi­
nek Után na az elébbi vizet él-itták, tolts uj­
jat reájok , ’s főzd-meg; míg minden ke­
serűségek ki-ÍÓ: azután pedig fózd-meg bor-



bán 5 meg-lágyúlnak, és szükségedre tedd? 
el iskátulába, sűrűn meg-híggasztott nád- 
mézzel ineg-adván az ízeket nékiek.

Szedret bé-tsinalni.
V égy két font még veresnek látszó 

s z e d r e t , és más-fél font nád-mézet; egy 
kevés v ízzel egygyiitt tedd egy fazékba, 
és jó sűrűén fozd-rneg*

V agy.
TŐlts hideg, meg-higgasztott, és sűrű­

én meg főzött nád-mézet az újontában meg­
tört szederjekhez egy edénybe, és ha a* 
nád-méz igen híg találna lenn i, iily’ eset­
ben újra fozd-meg sűrűén.

A  tzitram -hajakat bé-tsinalni.
Metélj új tzitrom-hajakat hoszszűtskán 

egynéhány darabokba; tartsd azokat három 
nap tiszta hideg vízben, de a’ v ize t min­
dennap újjítsd rajtok k é tsz e r ,  hogy meg- 
fonuyadjanak, azután fozd-meg higgasztott 
nád-mézben; és három vagy négy nap múl­
va újra főzzed a’ aád-mézet, fojtsd-bé, és 
újra töltsd a’ fa-hajakhoz, és főzd mind ad­
d ig ,  míg eléggé meg sürűdik.

R osa  conscrvátát tsinálni.
Szedj kct font p iro s , és még tö k é le ­

tesen ki-nem nyílt ro ’s á t : ennek leveleit a*
zol-



zSídektól, és sárgáktól Válaszd-el; azután 
egy kÓ-mo’aárban törd-meg jól, ’s végy hoz­
zá jo-féle négy font nád-mézet ? ^s azt meg
törvén, elegyítsd a ró ’sák közzé , és szük­
ségedre tedd-el.
A z  almát, és körivélyt sokáig eUtartccnu

Az új, és ép almákat, és körtvélyeket 
jól, és minden meg-sértódés nélkül száraz 
idSbéii le-szedvén fájaikról, tÖru}gesd-meg 
szén, és tiszta ruhával; a’ meg-tisztítás ji-, 
tán tedd száraz zabba, sokáig el-állanak*

V agy,
Végy fa-ládákat: azután végy valamélly 

folyó-vízból, vagy patakból fövényt, mosd- 
ineg azt j ó l : azután pedig szárazd-meg, és 
tedd a’ ládákba, ezeken fellyüi rakd azután 
sl gyümáiísöket, és ezeket ugyan azon fö­
vénnyel fedd-bé: azutan tedd a ladakat szá­
raz , de nem meleg h e ly re :  illy módon a’ 
gyümŐltsök sokáig el-állanak. De az íny  
gyümdltsök mind épek, és szárazok légyé­
n e k  ám; és úgy rakathassanak a’ ládákba, 
hogy egymást ne érjék*
A  lúdakat úgy h izla ln i, hogy nagy

máj jók legyen*
Törd-meg az Antíinoniuinot, (magya- 

túl Sp isz to ltz )  és dör’sold-el igen puhára, 
azután tsiaálj abból tésztát, ebből pedig ap-
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ró pógátsákat, vagy apró fa k to h k á k a t ; az 
Antimoniutn porát úgy kell alkalmaztatni: 
hogy egy lúd abból egy n»p mint-egy há­
rom kés hegytlyic vegyen hé a’háromszori 
töltésre. Továbbá töltheted a’ ludat tsak 
tészta-laskával, és tengerivel-is, tsak-hogy 
felettébb rneg-iie tolcsed, és mindenkor 
innivalója légyen.
A z  ökör, v a g y  tefiénhúsi so fiáig e ltartan i.

Tedd a’ hús egy tálba, és tolts reá an­
nyi savaryú tejet, hogy a’ téj a’ húson fel- 
lyid  légyen.- £ ’ ki-szívja minden vérét a’ 
húsnak > és így nagy hévségben-is el~tart 8.
9 ;(vagy io. úapig-is, tsak hogy mindennap 
újítsd rajta a’ savanyú te je t;  az dóbbenit pe­
dig tölts-le rólla ; jó izu-is lesz a’ hús ez által.
A  stár a z  fiúst, és sodorokat meg-óltal-

mazni* hogy semmi férgek , vagy molyok 
beléje ne essthek.

A z  illy’ húst, vagy sodorokat, Íe-vé- 
vén a’ füstrő l,  tedd egy tekenyőbe, vagy 
kádba * azután tsjiiálj erős lúgot, töltsd azok- . 
r a ; ’s mosd-meg jól • ezután tedd valami szel- 
lös he ly re , a’hol meg-száradi'an&k. íg y  soká­
ig el-állanak a’ sóderjaid, és a’füstös búsaid»
A  szárnyai állatot úgy meg- ölni , hogy 

jó ízű legyen.
Az illy1 szárnyas-állatnak, míg mer-nem 

ölnéd, tőlts e tze teca’torkába egy kalánnal; 
*•'■■■ ■ ak-



akkor a’ töltés után fogd-bé az orrát egy 
kevéssé, hogy azon az etZetet ki-ne adja: 
akkor osztán öld-meg,, sokkal jobb ízű  
étel lészen belőle.í ‘ •' . y 1
A z  oszt öv er tyúkot hirtelen meg-hhlaliii.

Végy sovány eleven ty ű k o t ; ’s írás ki- » 
sült tyúknak a’ kövéret melegítsd-meg an­
nyira, hogy annak melegségét az újjod el- 
áílhassa; ebből tolts g’sovány tyúknak to r ­
kába, a’ mennyit tolthetsz : azután a’ tyiíkot 
tedd a’ záros helybe, kergesd abban mind 
addig, míg meg-hevűlvén, le-esik* Akkor a* 
belé.töltött kövérség a ’ bőre és húsa közö tt 
irleg-üllepedik ; azonnal mosd-meg a torkút, 
vesd hideg vízbe* ez által a’ kövérség a hú­
sa, bőre között meg-allapodig* azután for- 
íázd-meg , kóppaszd-meg; susd-meg, ’s a’ 
soványból kövér tyúkod lészen.

Ä  tojásokat sók ideig frissen e ltartan i.
P^akd azokat sóba , vagy rostált hamu­

ba* forgasd-rág gyakran azokat a’ sóban,vagy 
hamuban; sokáig el-állanak romlás nélkül.

N orm bergai m ézet Kaláts.
Egy kis pár tűzön olvasz-el SirupotJ 

és jó féle m éze t,  egy forma mértékben; 
törj szekfűvet, kardemomumot, szerecsen­
diót, borsot, gyömbért, tzitromot, tzirom­

ba-



hajat-is darabokban, és annyit, a’ mennyit 
akarsz ; kavarj e’ közzé búza lisz te t ,  hogy 
tésztává légyen * ez t  hyomd a’ formába,süsd- 
meg í a’ sütés Után pedig kend-nieg mézes 
vízzel.
A  vaU-húst etzet nélkül sokáig éhtartani.

Hintsd-inég a’ vad-húst egy kevés só­
v a l ,  márts egy asztal kendőt jó éros^etzet- 
be, ezze l takard-bé a’ vad-húst olly’ formán, 
hogy sehol az aér hozzá ne érhessen, A- 
kaszd-fel osztátl valami jó szellós^ és szá­
raz  h e ly re ,  és midőn ineg-akardd sü tn i ,  
.vedd-ki az asztad kendőből, mosd-meg tisz­
ta v ízben , és s'űsd-meg nyáráon, mint a- 
kár-melly vad-húst,

A  borjú petsenyét frisseit el-tariani.
Nyári napokon ez egy igen szükséges 

dolog, mivel az Hlyen petsenye egyszerre  
mind el-nem fogyhat. Ha tehát jó szellos 
kamarád nintsen, végy asztal kendőt* eb­
be takard-bé jól a hideg borjú petsenyét, 
Injgy 20 aér ne érhesse, tedd azután vala­
mi htiv es helyre, és el-állmindén hiba nélkül.

fjó Marha petsenye.
A’hideg napokban hadd függni a’ szép 

fejér petsenyét három íiapig széllos helyen. 
Azután verd-meg jól,hogy poronyó légyen,és 
szalonnával spékeld-meg, hints kevés lisz­
te t  reá, ’s lábasba süsd-meg, ( d e  gyakor-



Utatl tá lba , készíts barna rántást'' a’ leve­
r e ,  és ha igen meg-siiriidne , hígítsd-meg 
borsó levéve l, és a’ hal vérét ontsd k öz i­
b e ;  hagyd még egyszer fel-forrani, verd- 
által tiszta sz itán , tzitrom-hajjal rakogasd 
meg ’s add-fel.

Egész tsukát nyárson sütni
Eggy három fontos tsukának vond-le a’ 

b o ré t , a hasán tégy egy ollyan hoszszú met­
szést , hogy a’ kezeddel bé-nyúlhass. A* 
bélit vesd-ki, fejét, tarkát hagyd-meg, ’s 
Sosd-meg j ó l ; azután suss-meg két to já s t , 
ennek a’ fejérit szardellával, tzitroin-hajjai 
metéld hoszszútskára * mint a’ szalonnát, ’s 
ezzel spékeld-mega T su k á t , de úgy* hogy 
egyszer tojást^ azután egy egy szardellát, e ’ 
mellé meg tzitrom-hajat VOnj, ’s így, bánj 
véle mind a’ két óldalán; azután vond a' 
nyársra ; a’ hal’ hoszszúságához k é p e s t , ha- 
sits két darab fá tskát, ezeket kend-meg vaj­
ja l ,  ’s kösd a’ hal’ óldala mellé spárgával^; 
a’ sütés közben öntozgesd meleg Író v a l’s 
tzitrom lével. Ha tejes a’ h a l , tehát vesd- 
el az ep é jé t , ’s a’ tejét a' májjával egygyiitt 
vesd-ki , ’s vágdald-meg jó aprón , e’ k ö z ­
zé habarj szardellát, és tz itrom -haja t,  jpá- 
rold-meg meleg vajban , sózd-m eg, tégy 
hozzá egy.kalán lisz te t- is ,  engedd párolni 
egy kevés ideig ; azután tolts hozzá* egy 
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Ív alán borsó l e v e t , és egy fél tzitromnak 
a’ levét , hadd fojjön így egy kevés ideig, 
azután készítsd ez t a’ levét egy tálba, vonó­
ié a’ tsukát a nyársról, az óídal fákat tedd 
félre, a’ tsukáthelyheztesd a’ lévbe , ’s a’ 
le folyt ’sírját a’ serpenyőből öntsd r e á * ’á 
add-fel.

Angolna sülve.
Sós vízben mosd-meg szépen az An- 

golnat, ’s szárítsd-meg. Azután vond nyárs­
ra , ’semlye-darával hintsd-raeg, adj hozzá 
$zeretsen-dió*virág.ot, sós és meleg íróval 
gyakran lotsold , egy fél tzitromnak nyomd 
reá a’ levé t ,  így süsd-meg szép pirossan*

Tsigákat főzni.
Hogy a’ tsigák ki-bújjanak, tedd őket 

estve h id eg v ízb e ; a’ házokat m osá-ki, :s 
fozd-ki tisztán , a tsigákról szedd-le a’ nyá­
jasságot, ’s tisztogasd,meg szépen. Tégy 
ázután lábasba írós-vajat, hagyd el-olvad- 
n i ,  éhez tégy majoráiiuát, kakuk-fuvet, 
szeretseu-dió-virágot, és egy kevés borsót* 
e’ közzé keverj l i s z te t ,  ’s készíts tésztát 
be lő le ; azután tedd*viszsza a tsigákat is­
mét a’ ki-tisztitott házokba* és az említett 
tésztával fellyul tapaszd-bé. Hogy pedig a’ 
tészta le*ne essék * üss egy tojást-is a’ liszt 

í köz-



k f tz zé  t de jobb ízű. lé szen , ha tojás nél­
kül k é sz í te d ,’s könnyen eH eh e t  kerü ln i, 
ha a főzés közben jól vigyáznak reá, Azután 
végy hal l e v e t ,  ebbe fozd-meg a’ tsigákat, 
hányj belé minden-féle fii szerszám ot, mint 
fe l ly eb b 'a  tészta készítésben említettem, 
"és hagyd így tsak egy kevés ideig főni , 
mert kiilomben a’ tsigák igen meg-kemé- 
nyednek.

Pistrángot 'papirosban sütni.
Tisztítsd-meg a’ Pisztrángokat, sózd- 

m eg , azutáu rostélyon engedd egy ideig 
s ü ln i , de úgy hogy levében maradjon , e z ­
után hagyd meg-hülui , ’s tedd egy fűszer- 
számraal meg-,kent papirosba , mellybol a’ 
jó szagú füvek, és a’ tzicrom ki-ne ma­
radjanak , tedd viszsza ismét a’ rostélyra, 
siisd-meg lassú tűzn é l ,  hogy a’ fuszers^á- 
mok’ erejét jó i  magához vonja. Azután add 
a’ papirossal egygyútt az asztalra.

Tsuha tzitrom Uvben.

Bontsd-fel a* tsukát szokás sze rén t, me- 
téld-fel d a rab o k ra , tedd egy i t tze  borba, 
és v ízb e , ehez veres-hagyma , tzitrom-héj, 
fűszerszám, forrald-fel a’ tsukát ezekben, 
azután vond-le a’ b o ré t ,  e g y  lábasba ol- 
yaszíz  meg egy tojásnyi nagyságú v a ja t , 
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m

kétkalánnyi lisztet.hints reá, hagyd egyke* 
véssé meg-dagadni, önts jó borsó , tsuka- 
és tzitrom levét reá , adj-hozzá tzitrom-ha^ # 
ja t,  szeretsen-dió-vírágot, sáfrányt, és egy 
darab írót hozzá, engedd jól egygylivé f ő m  
n i , azután öntsd a’ tsukára , ’s hagyd még 
egyszer fel-íorrani,

Kar át sony i kenyér.
"Végy egy fotm ondolát, kovezd-meg, 

annak mindenikét metéld'el három részre , 
egy font malo’sa s z ó ló t , ezeket metéld két 
r é s z r e ,  egy  fontfigét, egy font mogyorót, 
fél font tzitronádot, ugyan annyi aszalt kört- 
v é l y t , és szilvát, egy garasára d ió t, négy 
kra jtzár am i Pomaránts-bajat, mind ezeket ' 
vagdald jól Öszve, végy hozzá két kraj­
tzár  árrú koriándrum ot, és három garas ár- 
rú fejér kenyér té sz tá t ,  dagaszd-meg jó l ,  
süsd-meg kenyér formán, ’s ezt híják Ka- 
rátsoni kenyérnek , a’ Németek pedig (K l^  
tzenbrodnak),

MuskatzónL
Egy font mondolát vagdalj-meg hajas­

tul jó apróra , végy hozzá egy egész tz it-  
ro m h a ja t : egy lót szekfti v i rá g o t , és egy 
lágy szeretsen-dió-virágot törj-meg, e zek e t  
keverd a’mondola kózzé 3 azután egy font

nád-



nád-mézet nyóltz  ifit l i s z te t ;  m indezeket
négy tojás’ székivel-tsináld egybe ^  a for­
mát apró nád-mézzel kend-meg j ó l , s nyo­
mogasd a’ tésztát be lé je , -siisd-meg lassú 
tű z n é l , éa ha meg- stílt, fagyott tzukkorral 
öntsd-meg, ’s .készen  vap.

T$uka Kása,
Egy darab súlttsukát tisztogass-meg a 

tsontjá tó l, de elébb a’ külső borét le-kop- 
p aszd , és a vágó késsel jól aprón yag- 
dald-meg, azután ké t ’semlye belét edes 
téjben fózz-m eg, mellyet a’ foyés után tégy 
hűvös helyre, azonban egy darab íros-vajat 
hójagossan törj m eg , üss belé három egesz 
to já s t , négynek pedig a’ sárgáját, e r ­
re add a’ tejes ’sem iyét, a’ vágott tsu k a t ,  
egy  kevés tz itrom -haja t, és nád-mézet, a 
mennyi e lég; azután kend-meg a formát 
íróval , Öntsd bele a kasa t, kend-meg to ­
jás 'sárgájával, ’s nád-mézzel trágyázd-meg* 
azután süsd-jneg szép pirossan.

Tüdő kása,
■ Egy fertály font írós-vajat törj-raeg jó 

pelyhessen, egy pólturára ’semlye belet áz- 
tass-meg édes té jben , a’ tüdőt fözd-meg 
jó lágyan, metéld-el ap ró ra , és az azott 
Rémivé béllel tedd az írós-vaj közzé , ka- 
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vaíd jól egybe , végy tiz to jást, sót a’ men­
nyi elég, egy fél meszszely tej f e l i t , e g y  
kevés apróra vagdalt petre selym et, és vé­
konyon m etszett tz itrom -hajat, ha mind e- 
zek egygy iitt vannak,akkor egy fertály óráig 
kavard jól égygyűvé , azután kenj-meg egy 
bádog tálat abrontsostól í ró v a l , tedd belé 
a’ kásá t, lassú tűznél süsd-meg.

Zsemlye Kása.
Egy pólturára ’semlyére onts egy mesz­

sze ly  téj-felt, hagyd meg-főni, de a’ tűr 
zön  szüntelen kavard , hogy szép vékony 
légyen, azután tedd-ki a ’ tüztól, hadd hül- 
jön-meg; végy egy fél fertály írós-vajat, 
törd 'meg szép hójagossan, míg fel-nem da­
g a d ,  azután üss két egész to já s t ,  és tiz- 
Jiek a’ sárgáját hozzá,mindeniket egymásután 
nád-mézeld meg tetszésed szerént, adj-hoz- 
zá  tzitroin-hajat-is, a’ tál körűi készíts tész­
tából a b ro n tso t , töltsd közibe a’ k á sá t , 
szép hívessen süsd-meg, és meg-van.
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50 Nyelvet főzni 37

121 Nyers káposzta sál. 109
113
47 O.
39
39 Olajos spék 114
*97 Olajos domika 11S

*33 Olajos lév 134
01a.

pástétom 92 
bélés t 67



Olajos Káposzta 
Olasz kolbász 
Olasz makaró 
Ordas leves 
Orjával 
Ostya beles

P.

Palást03 táskása 
Paláta 
Párolt rák 
Pástétom lével 
Pép
Pikáda i 
Pil*
Piroska
Palatsinta

777 2
6a
99
41
Sí

97
65

n o
23
97
2 6
82
86
84

* R.

Rántott ris-kása 72
Rántott kenyér 131
Rák sajt {37
Rák tejfellel 70-89
Rák tehénhús lév. 125
Rák töltve 
Rántott Körtvély 
Rántott Rák 
Ris-kása tejben 
Uo’sa Kása 
Röstöll

81
130

88
»3*
13a
14

S.

Savanyú lév 
Savanyú petsenye 
Saláta
’S^lyás petsenye 
’Sak vászonnal 
Szekfúves sása 
’Semlye-kása 
Ser leve$
Sodorgyümölts lév. 
Sodor szekíúves lév 
Sós víz 
Spanyor lév 
Sufa 
Sült
Sújt hat 
Sült lév 
Siílt pástétom 
Súrú tejes étek 
Süveg fápk 
Szijaltt rák 
Szilvás beles 
Szömörtsök gomba 
Szömörtsök lév 
Szürke lév 
Szekfúves lév 
Szilvás tzipó

T.

r5
39

106
54

i°3134
6c
80

127
,127
123
64
32
46

114
43
56 
75 
8 v

87
119
2̂5
4*
49
98

Sálya fánk 
Sárga lév

101
3°

Tálban főtt 59
— ’semlye-kása 94
—- főtt tejes étek 76
Téj-feles Káposzta 7 
Téj-fel kenyér 59
Téj-feles túró 89
Tehén hús lév 8
Tehén-hús árpa-kásá. 7 

Te*



fehenfiüs petr.e’sely» Töltséres fánk

20 5

9!*
■ — Ris kásával 8 Töltött malatz 53

—• Tiszta borssal 9 Töltött tzipó 73
— Poíyékával 9 Töltött tyukmony óo

Tormával 11 ! Töltelék 55
—- Kukuejtel 9 Tök tejjel 79
•— Murokkal 27 Törött lév 12
— Répával *7 Törött lével hal 115
— Vad almával lo Tüdő kása 28
— Fokhagymával iB Tüdő étek 34
*— Spékkei 29 Tüdő rántva 18
— Egressel 20 Tzitrom íév 47
-— Tárkonnyal 31 Tseh rántott 64
— Kaporral 3« u.
— Etzettel hagymá. 38 Ugorkát télre sózni 111
Tejes Klödör 7» Ugorka saláta 107
Tejes borsó 40*83 Üj káposzta 224
Tolyó fánk 
Tor’sa Saláta

83 — Szalonnával 7
106 — téjben 67

Túrós étek •76 V,
Túrós beles 96 Vad hús sülve 37
Tormás téj-fel 11 Vagdaltt étek 76
Tyúk tiszta borssal 20 Vára'di lév 53
Tyúkfi sóban ä8 Vajas klödör ÓV)
Tyúkfi bor-kóben 126 Vendég lév 34
Tyúkfi tzipóban 11 5 Veres bélés 67
w. Téj fellel Sí Veres hagymát főzni 77
Tyúk-mony Saláta 131 Vettetze 55
Töltött tyúk 20 43 Vizát viza lével 119
Tyúk Káposzta lév. 
Tyúkmony ’Sufa

• 3.3 Viza ikra 123
74 Vis leves 96

Tyúkmony lév 79 z.
Tyúk saláta 128 Zab kása 98
Tyúkmony sajt 91 Zsolnai lév óó
Tzifra lév 51 ZuppOn I CO
Tsuka lével 116 Zuppon lév i*8
Töltött káposztái 6 Zöld lév I 7

A Z



AZ ÚJ TOLDALÉKNAK

L A I S T R O M A

Tzitrom Tortátá 
Vajas tortáta 
Fahaj Tortáta 
Aogliai tortáta 
Komisz tortáta 
Lengyel tortáta 
Hollandiai tortáta 
Pomeránts tortáta 
Birs-alma tortáta 
Hamar tortáta 
Megygyes tortáta 
Tojás nélkül tortáta 
Szökő, toráta 
Bák tortáta 
Borsó tortáta 
Paréj tortáta 
Dinnye tortáta 
Tzékla tortáta 
Gesztenye tortáta 
Angliai Pudding 
Mongold PuddiDg



KölesPuddíng
p onyó Pástéíorri 

ekdös-békából Pástétom 
Kiscfd pástétom 

uíza Fingotska 
ügspurgi Fánk 

Moudola tortátá téjből 
Méhek’ fészke
Dohán/ türetot tsinálni  ̂ v '  ' ;
Édes tésztát tsinálni 
Mondoía hurkátska 
Nád mézes vagy^üukros bélés 
Lépes-méz forma beles 
Vésés bélést tsinálni 
Hó gulyát tsinálni 
Nadrág kötő vág j nadrág szíjj 
Tortáta májból 
Gesztenyéből Pástétom 
Gyermek ágyas Aszszonynak váló kényéi* 
Spanyol tésztát tsinálni 
Austria ujj tészta müh 
Rakás fát tsinálni 
Tortáta savanyú káposztából 
Tortáta tengeri-szőlőből, vagy tengeri-ba 

ratzkból 
Mondóla kenyér 
Vén aszszonyokat tsinálni 
Jó tsokoládit főzni O  ’
Mézes mondolát tsinálni 

%»Portugalliai kenyeret tsinálni i
Sárga kenyeret sütni [
Maul-tast tsinálni '
Jég fát készíteni 
Olasz diókat bétsinálni 
Szedret bétsinálni 
A ’ tzitrom hajakat bétsinálni 
Ro’sa Coaservátát tsinálni

20^ 

n 3
7 4 ' 

4
7576
76 
7 6
77
7778 
7*

79 
79

9
79 ?9
80 
So 
80 
It

St
te
83 

i
*4
84
85 
85
85 
6

85
87 
87
87
88
b3 
88
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*

A z almát és körtvclyí sokáig eltartani iS9 
A’ lúdakat ügy hizlalni, hogy nagy májjck

légyen > i89
A z  ökör vagy tehén-húst sokáig eltartani 90 
A ’ száraz húst, és sodorokat megoltalmaz­

n i , hogy semmi férgek, vagy molyok 
*beléjek ne esetiek 196

A’ szárnyas állatot úgy megölni, hogy jó 
izi'i légyen 190

A ’ ösztövér tyúkot hirtelen neghizlalni 191
A ’ tojásokat frissen sok ide1 dtartani 19t
Norimférgai mézes-kaláts _  19c
A *  vad-húst etzet nélkül sokáig el-tartani 192
A’ borjú-petsenyét frissen eltartani
Jó marha petsenye
Mustos netsenye Német módon
Töltött Tsuka
Ponty fekete lévben
Egész tsukát nyárson sütni
Angolna sülve
Tsigákat főzni
Pistrángot papirosban síitái
Tsuka tzitrom lévben
Karátsonyí kenyér
Muskatzóni
Tsuka kása
Tüdő kása
’Semlye kása

J 199

192
192
193 
»93 
m
»95
t9<5
196*
«97
197
198 
19S 
*99

á
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