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B É - V E Z E T É S .

H-ogy kívánt czélt ígérhess m agadnak , tanú Ily-meg 
nyomosán mindent a ’ világban : mert bár melly kön. 
nyíínek nézel is valamelly dolgot, ha  bele fogsz, ak ­
kor látod á lta l ,  hogy ham arább m egyen , ha olly 
móddal vagy fortéllyal látsz hozzá ,  mellyet még ed­
dig nem esmerve, más után vagy tapasztalásod után 
tudsz.

Ekkép' van a* dolog a ’ Szakátságba is. — Sok 
fejér személy könnyűnek ta r ty a  a ’ Szakáccságot; ’s 
csak nem minden , a ’ ki egy darab marha h.ist puhá­
ra  megfőz, a' ki egy rántást csomók nélkül elkészít, 
vagy egy borjú czímert ki nem szárajt,  az t  hiszi, 
hogy jól tud főzni; sőt k ivánnya is hogy jó fözönek 
tárcsák. — De ez nem elég.

Mert egy nyugodalm as, ’s minden szükséges esz­
közökkel felkészült konyha nélkül, az edények , a* 
f a ,  a' pártüz’ használása esmerete nélkül, a ’ vízzel 
Való bánás ,  a ’ füszers/.ámoknak egymásra wiló tekin­
tetek és némely táp lá ló  szerek használására való^ ügye­
lem nélkül, ha szinte minden Szakács’ könyvrégu lá it  
követed is, és jókor bészedtél ’s clraktál is holmi enni 
Való eszközöket;  — semmit sem ér.

A ' maga mesterségét ér tő  szakácsnak, valam int 
egy sok esztendős szakácsnénak , ’s egy a’ maga kony­
hájára ügyelő tapasz ta lt  házi gazdaszszonynak, átal- 
lyában nem mind szükséges az ,  a ’ mit én itt írok ; né­
kik a ’ Szakács-könyvek, mellyekbe semmi új találmá- 
nyok , nyomos , ’s hazsnos tapasztalások nincsenek ;



valóban nem egyébre valók ; hanem hogy az ételek 
neme feltalálását könnyebbittsék. De a z o k , a ’ kik 
most tanulnak fózni, bár a ’ legpallérozottabbak le­
gyenek is, megfognak győződni a r ró l ,  hogy mind azon 
figyelmetes Tárgyakról , mellyekrólén ezen Bevezeté­
semben szóllok , eddig sem szóval nem hallottak, sem 
más Szakács-könyvekbe nem olvastak, mellyeket csak 
úgy fognak tudni használni, ha m agok , még pedig 
huzamosan fognak járni u tánna.

Én nem csak rem ényiem , hogy vezérló ok ta tá­
som minden fogyatkozást helyre hoz, hanem hízel­
kedem is m agam nak, hogy kedvező környülállásai- 
val folyó életemnek két harmad részét tapasztalással 
töltvén e l ;  munkám melly azonkivűl hogy figyel mező 
rendel van í rv a ,  és e losztva; sok új és fundamento- 
mos pótlásokat is foglal magába; kedves leérni a* Kez­
dőknek, valamint a ’Szakácsoknak és Szakácsnéknakis.

I.

A’ T űzhelynek , a’ Konyhai eszközöknek és az 
égő szereknek szükséges mivolta.

A). Minthogy a ’ Konyhának helyheztet.ése, és 
építése, igen ritkán függ a ’ Szakács, vagy Szakácsnő 
rendelésétől ; és magok a ’ tüzes házi gazdaszszonyok 
is ,  a* kik a* tűz korul szeretnek forgolódni, a ’ miilyen 
konyhájok van , kéntelenek vele megelégedni : ennél 
fogva csak a ’ nyugodalom, és a’ tűzhelynek okos ha­
szonvétele a ’ legfőbb figyelem. Egyébaránt a ’ kinek 
konyhája nem füstö l, ra jta  ne változtasson semmit, 
hogy valamimódorfv ezen jeles becsit konyhájának el 
ne veszittse, m elly e t , csak egy roszszúl helyhetett kő 
i s ,  könnyen okozhatna.

Nem szóllok i t t ,  azon takarékos tűzhelyekről, és 
más hasznos főző, sütő kemenczékről, mellyek az uj- 
jabb idők’ ta lálm ányi; m in d a z é r t ,  hogy még azoknak 
haszonvétele, fájdalom u g y an ! nem ollyan közönséges 
mint kívánni kellene; mind azért ,  hogy azoknak tö~ 
kélletes öszsze-rakások után , minden az azokkal való 
bánásra vezérlő oktatás szükségtelen v ó ln a ; csalt az



afféle tűzhelyekről adok tanácsot, mellyek minden 
gazdálkodásba szükségesek.

Ha a ’ közönséges tüzelő közepén elég helye van 
a ’ lobogó tűznek hogy a ’ megkívántató esetben , több 
nyársakra is elégségesen rzolgálhasson ; akkor a ’ másik 
oldalon i s , mindenféle fazekaknak, serpenyőknek ju t  
h e ly ,  e’ szerént, az oldalt kihúzott pártűz melege sem 
vesz-el. Egy vízzel mindég tele lévő vas, vagy réz üst 
(mellynek szükséges vo ltá t eléggé le nem Írhatom) leg_ 
jo b b ,  ha  a ’ á n g r a , mellynek csak a ’ hegye érje az 
üstö t  fejűiről lecsüng; ha ez van , nem csak az hogy 
hely nem foglalódik-el, hanem a ’ tűz -e re je is  megma­
ra d ,  bánni is könnyű vele, ennél fo g v a ,  a ’ réz-fazek- 
nál sokkal inkább ajánlható.

B). Felesleg vo lna ,  a ’ Konyhába megkívántató 
külömbféle form ájú , és hasznú cserép edényekről 
u ;  m :  Fazekakról Serpenyőkről, T á la k ró l ,  T á n y é ­
ro k ró l ,  T epsik rő l,  Kannákról szo llani: minthogy 
azok , külömben is ,  a ’ legközönségesebb konyhai ké­
születek közzé ta r to zn ak ;  m indazoná lta l ,  közönsége­
sen teszek em lítés t , és egy kevéssé bővebben , csak a* 
szükségesebbeknél ereszkedem ki,

A ’ mi Fazekas edényeinken egy igen nagy javítás 
kivántatna meg, mert eggy az ,  hogy a ’ m e l le t t ; hogy 
igen ham ar törnek , d rágák ; más pedig az , hogy ólom­
mal vágynak m ázolva , mellyekbe, ha savanyu , vagy  
csípős ételt teszel-el, minthogy a ’ sav an y ú ság , és csí­
pősség a ’ mázt feleszi, ’s el-is o lv a sz ty a , az egésseg- 
nek igen ártalmasok. Főzni még bennek csak m arad­
h a t ;  ámbár erre is jobb a ’ fejér agyagból készült 
edény (Steingut, a* melly, hogy e in e  p a t tan jo n ,  jobb 
ha réz pléhvel bevonatod. És minthogy az jlty^n edé­
nyek csak a ’ lassan fÖvést, ’s időt kiváno tűzhöz^ va­
ló k ,  a ’ miilyen kívántatik a’ Tehén^húshoz , Sodar- 
h o z ,  Fojto tt  húshoz, Kromplihoz ’s a ’ t. az  eflf lekbe 
igen jó szolgálatot tésznek.

A’ hol azomban , a ’ tűz’ sebessebb melege k íván ta­
t ik -m eg , ércz-edények szükségesek u: m : egy mindég 
tisztán ta rto tt  ’s jól meg czinezett réz ed én y ,  melly 
jobb az on tott vas edénynél, mellyel már nehéz vol­
ta  miatt sem lehet könnyen bánni, azomban az igen 
erős lángnál megreped, 's az étel bennek Öszsze- h ú ­



zó izfívé, változott,  piszkos, és appetitus nélkül való 
színűvé lész. —• A ’ vas edények tehát csak kissebb ha­
szonra valók. — A ’ réz serpenyőket C a s s e r o l é k e t  
és más főző edényeket, jó féle czínnel és szalonnával 
keli megezínezni, mellyet eleven fénnyéről, és az 
ezüsthöz csak nem hasonló fejérségéről, minthogy a ’ 
kevert czínnek színe, kékes, és bádjadt fénnyű j m ár 
h a  reá nézel is ,  megesmerhetsz.

A ’ czínezetlen, réz vagy sárga réz edényekben 
csak ollyan ételt főzz mellynek fövésére , és készen­
léteiére nem sok idő kell, de ételt még a ’ czínezetbe 
sem tégy e l ;  hanem inkább cserép, vagy fejér agyag­
bó l  készült edénybe porczellánba ’s a ’ t ’ mellyeknek 
mázzok minden ártalmas vegyítéknélkül, csak a ’ tűz* 
melegétől vagyon.

A* F e j é r  m a s z l a g  által megfejérített ré z -e -  
dényt még a ’ konyhából is ki kell csapni. — A* régen 
módiba lévő c z í  n-tányérokról való evés most m ár  
nincs szokásban .— A’ még talán módibalévŐ salátás 
tá laktól só ta r tó k tó l ,  és gyermekeknek való ivó p o h a ­
raktól is , minthogy a ’ czin ólommal van vegyítve , jó  
megszabadúlni.

Minthogy pedig a’ cserép-edények nélkül soha 
nem lehet el a ’ Konyha, azoknak esmeretérol és hasz­
nálásáról itt lévén helye eggyet kettőt szóllok.

Ha a ’ máz csak úgy van ra jta ,  hogy nincs az 
agyaggal eggyiivé o lvadva ,  úgy a ’ savanyú étel az t  
felolvasztya, és az egésséget megrontya : mikor azért 
veszed, probáld-meg a ’ körm öddel, le.hámlik é a* máz­
za vagy nem? vagy a ’ mi jobb töltsd tele vízzel, és 
vess bele az edény’ nagyságához képpest egy vagy 
több marok sót, melly hadd  állyon benne 24 óráig, 
ennek el-telése után még egy óráig főzd; ezen próba által 
h a  valami á r th a tn a  is b e n n e , nagy részént elkerül­
heted.

T udva  van hogy a ’ cserép edények dró toz ta tása  
á l ta l ,  az edények tovább  ta r ta n ak ,  erről hát nem is 
szükség szóllanom.

Egy jól elintézett Konyhába szükségesnek látom 
a ’ rendes edényeken kívül.



1). Hogy a ’ m ir  fcllyebb említett r é z , vagy vas 
f ü g g ő  ü s t b e  mindég víz á llyon, az edények vagy 
szárnyas marhák’ hirtelen megkivántató tisztítására.

2). Legyen egy jó pecsenye fo rga tó ,  a ’ mellyre 
kissebb nagyobb nyársak reá illyenek.

3). Egynéhány külombféie nagyságú R o s t é i  - 
l y o k ,  mellyek ha  felöl ki vágynak tisztítva, mind. 
az hogy az  étel jobb izu ra j to k ,  mind az hogy csi-
nosabbak. ,

4). Ha a ' tü z e lő -h e ly e n  nincsenek kis kanda llók ; 
több  h á r o m  l á b ú  v a s  m a c s k á k ,  hogy a  réz edé­
nyek C a s s e r o l é k ,  a r ra  helyheztessenek.

5), Egynéhány p l é h  t á l  és külombféie szcgletu 
más pléhek.

6). Kőből, érézből, és fából készült M o  s a r a k .
  H a olajos vagy ’sírost valam it törsz u. m: mákot,
m and o lá t ,  kávét,  S zer ec sen -d ió t , inkább kő mo’sarat  
végy elő ,  mint r e z e t ,  m ert íg y  a ' g n sp á n to l  nem fél. 
lictsz

7*). Külombféie fáinságú R e s z e l ő ,  hogy ne egy- 
gyet használly mindenre.

8). Külombféie jól megczínezett réz f o r m á k ,  
hogy a’ tésztás ételek formába abba  öntessenek , vagy 
ab b a  készüllyenek. Az ollyan ételeknek, mellyek h i­
deg által jönnek fo rm ába, mint a ’ E agyla ltak , leg­
jobb az ü v e g  m ó d é i ,  mert ebbe mind színét mind 
tisztaságát, mind sűrűségét jobban lehet lá tn i ,  mint 
a ' r é z  vagy cserép edénybe.

q). H a nem volna M á r v á n y  t á b l á d ,  mellyen 
minden tésztát készíthess, csináltass fából tészta gyú­
ró t  f a  m a n  g o r r  a l .

io). G y a l u  d legyen fainabb is durvább is , mel­
lyen káposztát, almát, ugorkát gyalú lly ; a  faínabbon 
pedig a ’ szarvas - gombát szálakra. f

n ) .  T öbb  S z ő r - s z i t á k  és egy l a s k a  s z ú r ó  
p léhből,  mellynek nyele czínnel, nem ólommal le­
gyen forrasztva

12). V é s e t t  f ó r  m á k  a ’ gyümölcsök tokjai lé- 
h án tá sá ra ,  és más apróságok bizonyos formára való 
kivágására — V á g ó  - d e s z k á k  kemény fából. K é t 
n y e l ű  g ö r b e ,  t ö r ő ,  é s  v á g ó  k é s ,a z o m b a n  a ’ 
rendes konyha-késeken kivűl egy m é s z á r o s  k é s ,



a ’ mivel a ’ Sódart vagy Szalámit vékonyan vágod , 
p l é h  f o g ó k  és f o r m á k .

Végtére a ’ nagyobb konyhákba van egy p á r  
e z ü s t  E d é n y  i s  C a s s e r o l e ,  egy P a p i n  l e v e -  
s e s  f a z é k  j a ,  és egy a n g l u s  g ő z  f i s t .

Nem szükség azt említenem, hogy ezen edények­
nek mindég tisztán kell á l l a n i , és minden használás 
után tüstént újra meg kell m osni.— A ’ tisztaság mel­
le t t ,  a ’ konyhába való jó rendnek, valamint az ott  
dolgozó cselédeknek is, csinosoknak kell lenni, hogy 
a ’ rusnyaságok által már'az' appetitust el ne rontsák, 
ö röm m el léphetsz-be az oly tiszta Konyhába, a ’ hol 
minden edények fénylenek, ragyognak, és a* portól 
tiszták. A ’ töbször kiseprett konyhából, nem száll fel 
többé a ’ rothasztó, és a ’ levegőt megvesztegető g ő z , '—» 
és a ’ tiszta ö ltözet,  ’s tisztán megmosott kéz, min­
dég bizonyos nyele a ’ konyhába való jó rendnek és 
csinosságnak.

Még egynéhány sort közlök a’ Szakácscságot kez­
dőkkel és a sz ta l- té r í tő k k e l , t :  i: minekelőtte az ételt 
fe ladnák, mossák-meg a ’ ’oírtól, portól, vagy ham u­
tól a ’ tálakat, késeket, poharakat, villákat, kanalakat, 
tányérokat asz.-kendővel, és mikor megmosták szárasz- 
szák -k i  ismét, mellyek ha télen által a ’ konyhából a* 
szobába szállítódnak, izzadnak. — így van a ’ dolog a* 
gyümölcsökkel is , mellyek minekelőtte feladódnának 
más szobába tétetnek és megtöröltetnek.

Ha a ' f ü s t ö l ő  vagy m e l e g í t ő  hozatna  a* 
szobába ,  vigyázz hogy semmi füstölő fa ne legyen a* 
6zén koztt.

C). A z  É g ő - s z e r e k n e k  igen nagy befolyása 
van a ’ Szakátságra. Ezek közt legelső a ’ Bikkfa, csak 
hogy már egynéhány esztendős legyen , mert a ’ fris$ fa 
nem jólég , ’s némelly ételeket is ront.

Minthogy pedig a ’ felhasogatott fa több meleget 
á d , mint a ’ darabokba lévő ; tehát hasogatottal kell 
tüzelni. Egy gödrötske a ’ tüzelő helyen , melly kö­
rűi 4 — 6 főző edények állanak, és a ’ meleget magok 
között ta r tyák ,  kivált ha mindég egy két darab tevő­
dik re á ,  kissebb gazdaságba igen jó , mert ez által a ’ 
fa me^kiméllődik , mellynek mennyisége , olly tekin­
tetbe lész , mint van egy háromhoz.



^  A’ 'ho l  igen nagy melegű tűz kívántatik , m in táz  
Anglus módra készített Tehén-liusnak R o s t b e e f s ,  
ekkor a’ K ő s z é n mindennel legjobb kivált a ’ C o a  k sz 
mellytöl már a ’ BiidóskÖ ki van tisztítva. A’ b a r n a  
v  a’g’y  a g y a g  s z é n ,  a* mit hamissan kőszénnek i$ 
m ondanak nem arra való , mert agyagos lévén kissebb 
meleget ád ,  lassabban ég , és kigőzölt rossz szaga egy- 
gyesűl az étellel. A’ T o r f a n a k  v a g y  G y e p - t o -  
z e g n e k  a’ szene, jobb a’ közelébb emlitettnéh

A ’ szárazfából ’s t isz ta , nem szeles időbe készült 
F a - s z é n  a ’ Coaksz után első rangú; de ha  nedves 
fából,  ’s szeles időbe készült, úgy fakadozik, h a  
a ’ tüzet fuvod pattog , melly által a’ fazekakba a  por 
és szén bele száll.

ír.
A’ Vizelt álló részeméit hülömbsége.

Igen nagy befolyása van a ’ víznek a  fozesbe ; 
mert nem minden ivó vízzel lehet jól főzni, valamint 
nem minden főzni való víz, jó viz, jó innya. Egy gyenge 
vagy álló vízzel könnyebb főzn i, mint az erős vízzel , 
mert ez a ’ magába lévő savanyat és s ó t ,  ham ar fel- 
o lvasztya , és az étellel elvegyíti, az a la tt  m:g más a  
ro thad t plánták’ részeit a ’ fövésbe reszszerént alá-szal- 
l í t ja ,  részszerént a ’ tajtékozás által kiveti. ^

Ha átallyában véve, jobb is főzni a ’ gyenge v í z , 
mint az e rő ss , vágynak mindazaltal némelly eledelek , 
mellyek az erős v ízb e , jobban megkészítődnek, mint 
a ’ gyengébe, p :  o : Ha a ’ hala t  gyenge vízbe fózod 
vigyáznod kell, hogy széllyel ne főjjön • * A  zo 
tségek pedig inkább megtartják színeket az erős víz e 
mint a* gyengébe.

Nem mindeggy azom ba, hogy némelly é t e l t , me­
leg vízzel tégye*fel,  vagy hideggel a tűzhöz. —- Né- 
melly ételekbe, a ’ víz sebes melegsége ellenkező kö­
vetkezést csinál, mint a ’ mit a ’ Szakács v a r , a z a z ,  ke­
ménnyé lész a ’ helyett hogy megpuhulna. — így van. 
a '.do log  a ’ Főzelékekkel, Marha-húsokkal, s regi 
aszalt h ú so k k a l , mellyeket mindég hidegvízbe kell a  
tűzhöz fel tenni. — Ha a ’ B a b , B orsó , Lencse csak 
idei, nem kell vizbe beáztatni egy nappal előtte, melly



által tulajdon ízek elvász; de azért hogy felfíivó ere-. 
ijeknek egy részit elvedd , az első főtt vizét toltsd-le — 
.Az ollyan borsora pedig , a* melly több egy eszten­
dősnél, öntsd fövése előtt egy éjszakéval hidegvizet.

A’ Z ö l d t s é g e k e t  elébb forró vízzel öntsd m eg , 
azután mindjárt sózd-meg és úgy tedd a ’ tűzhöz, mert 
ha  sótalan , és hideg vízbe teszed - fel a ’ lassan-lgssan 
melegedő tűzhöz, puhák lesznek ugyan ,  de színeket és 
ereseket elvesztik,

IIT.

A’ Füszerszám ok, és azoknak használásánál va­
ló fclvigyázás.

A ’ Külső - országi füszerszámok között ,  nevezem 
először az új f ű s z e r s z á m o t ,  vagy A n g l u s  b o r ­
s o t ,  mellyet P i m e n t i  b o r s n a k  is m ondanak , 
melly nem bors, hanem egy Pimente nevű Mirtus bo­
kornak bogyója. Ez kedves egy fűszerszám, melly az 
ízlést nem szerfelett izgatja.

A ’ G y ö m b é r ,  melly kivált a* régibb időkben 
igen szokásba v o l t ,  elősegíti az emésztést; azért jó 
egynéhány darabocskát a ’ hússal megfőzni van három 
fele fekete, b a rn a ,  és fe;cr.

A ’ S z e r e c s e n - d i ó  mellynek két fa ja van ú : m : 
az úgy nevezett hím vagy kóczos Szerecsen-dió , a* 
melly hoszszú , de erejére nézve , a ’ kerek vagy nyös- 
tény Szerecsen dióhoz nem is hasonlítható. Ennek ke­
mény borítékja, egy háló forma bó'rrel van bevonva ,  
a ’ mellyet Szerecsen-dió virágnak neveznek. — Magá­
ban a ’ dióba sok olaj van, melly drága. — Ereje sze­
leket hajtó.

A’ B o r s  nállunk igen szokásba lévő Füszerszám, 
melly minthogy igen izgató mértékkel kell vele é ln i ,  
’a mikor eló'segíti az emésztést; nagyobb mértékben 
gyomor égetést okoz. — A ’ fejér bors éppen az a  * mi 
a ’ fekete, csakhogy az érettebb és simább, a ’ tenger­
vízbe is be van m ártv a ,  azért m egy-le  a ’ haja. — A’ 
Kubeben vagy malo’sa- bors egy faj vele ;  de a ’ Spa­
nyol bors,  nein is atyafias hozzá.



Ebbe i s , megcsalódik az emberek* telhetetlenségé; 
mert a' méghamisítók agyagot kevernek öszsze borsó- 
lisztel — *s nem hinné az ember hogy a ’ vele való bánást 
megérdemlené — de még is megfizetödik.

A’ j ó  f é l e  S á f r á n  egy kevéssé keserű, e rős ,  
h a ta lm as ,  de egyszersmind kellemetes és fűszerszá­
mos í zű,  h a  tapintod kö v é res , és színe homályos 
bársony sz ín , a* vizet arany sárgává teszi. — Mint­
hogy drága, sokféleképpen hamisítják meg u: m : v ad ­
sáfránnyal,  és a ’ húsból csinosan elvagdalthús szálak­
k a l ;  meglehet tudni a ’ csalást, ha  timsót o lvasztasz-el 
a* v ízbe ,  melly által a ’ Sáfrán bepáczolódik és egy 
ruha  darabokra letevődik. — Mennél színetlenebbűl 
van megfestve a* ruha ,  annál roszszabb a ’ Sáfran — 
Jói m egkell a ’ levegőtől őrizni, mert az által sok 
ereje elvész.

A’ fa -h é j  j vagy C a n e l l a ,  terem némely nap ­
keleti Indiai T a r to m án y o k b a ,  leginkább pedig Ceylon 
•zigetébe. A* legjobb igen vékony, kevéssé h a j ló s , 
é d e s , a* nélkül hogy valami ízt vagy csipöSséget hagy­
n a  maga u t á n ; az alább való sorsú vastagabb barnás ,  
csípős, és keserű ízű. A’ fahéjj igen kevés olajat ád ,  
a* melly drága, és igen tüzel.

A ’ f e  j é r f a l i é  j j t  is használták éz előtt, melly 
«ok esetekbe az t  tette a ’ mit a ’ jó féle fa-héjj tett.
Ez egy keserű, szagos, csípős ízű h é j ,  mellyet az e- 
mésztés h ibája ,  és a* szelek ellen használtak ; de azom- 
b a  más nemű n o v ev é n y , mint a ’ fahé jj ,  a ’ melly 
napnyugoti Indiának kiilömbféle szigeteibe terem. t

A’ S z e g f ű  b o r s  Hindostannak némely szigetei­
be terem , de m ár Cajennába i z l e  d e  F r a n c «  és 
B u r b o n  szigetekbe is van ültetve. Ezek nem egye­
bek hanem zöld bimbói a ’ fának , mellyek olly tűzes­
sek ,  hogy friss korokba, a ’ legerőssebb fűszerszám­
hoz szokott ,  Északi I n d i a n e r  s e m  birja - meg ; azért 
előre leszcdődik, hogy az idő m i a t t  szerfelett való ere­
jét elveszíttse, néha elébb füstön, azután a ’ napon 
szárítják - meg; erejekből a ’ Tengeren is sokat elvesz­
tenek.

Az öszve’sugorodott és ránczos Szekfu borsok 
semmit sem érnek— a ’ jónak vaskosnak, és könnyen 
torcdékcnynek keli lenni, valamint megkivántatik,



hogy a ’ virágja bimbója is a* vastagabb végin rajta 
legyen.

A ’ mi hazánk  elógplántákat terem , mellyek nem 
csak fűszerszámozni, hanem enni is valók. — H a azt 
akarod, hogy j ó í zű  gyökereid legyenek; ne legyenek 
azok régiek, mellyre nézve az esztendő' kiilömbféle 
szakaszszaiban ásasd-ki; fűszerszámos erejek ugyan 
leginkább tavaszkor van m eg, és m á r a ’ nyáron által 
szagos erejekból vesztenek, kivált a ’ petre’se lyem , 
nem csak az hogy az erejét e lvesz t i , hanem ha  ré­
gen állott a ’ gyomornak is nehéz.

A ’ T á r k o n y  egy a’ leghathatóssabb fűszerszá- 
mok közzűi; módjával kell hát az ételhez a d n i— Egy 
gazdaságbeli kérdést teszek itt fe l,  t. i. Hogy a ’ T á r­
kony levéllel megdörgölt h ás ,  a ’ beköpni szokott le­
gyektől éppen marad é ,  vagy nem? — Látszik talán  
valaminek benne lenni.

A' B o r s f  ű is a ’ szagos fűvek közzé való , ’s 
leginkább az emésztést segíti-elő.

A ’ több hazai Fűszerszámokról, M agokról, Fü­
vekről,  nincs mit emlékezni, hanem hadd legyen itt 
szabad egy kérdést feltennetn, t. i. Mi az oka hogy 
a ’ mi szagos Kalmusunkat és Angyelikánkat a ’ kony­
hákba nem használlyák, holott szaga n ag y ,  a ’ gyom­
rot erősíti,  és mindennémű gyengeségekbe hasznos , 
valam int a ’ Keserű kerti saláta  és torm a sincs még ele- 
gedendőképpen szokásba, mellyeknek pedig kelleme- 
te s ,  és gyógyító keserűségek vagyon.

Franczia Mustár.
* T ö rd - ö s z v e  a ’ sárga jó Mustárt egy mo’sárba ,  

és egy tepsibe melegítsd - fel mind addig, mig belőlle 
az újoddal az olajat ki nem nyom hatod; ekkor tedd 
prés közzé, és törd fáinál p o r r á .— Önts reá eczetet, 
a ’ melly ha  meg fagy még erőssebb lész , és két ittzé- 
hez tégy egy lat majoránnát, fél lat T árkony t,  egy 
lat Kakukfiivet, és ’S á llyá t , két lat T örök  fokhagy­
mával eggyutt — Azután kiteszed a ’ napra 5 ■— () n a ­
pig hadd párologjon, majd leszűröd ,  es a ’ fellyebb 
említem Mustár mag porából adsz hozzá a f o n to t—• 
egy negyed rész font czukrot — a ’ fahéjból , gyöm­
bérből uj borsból tö rv e ,  egyformán egy és fél latot,



egy konting édes kapor magot F e n i k  k e l t ,  és ha jól 
ö s z v e  keverted eczettel tészta módjára gy ú r d - me g ,  ’s 
jó  helyre tedd-él. • f

Nem egy forma nemfí vagy egymással ellenkező 
füszerszámokat, soha sem keverj eggyűvé , mert azok­
nak vagy kedvetlen ízek lesz, vagy eggyik a másikat 
fejül h a la d ja ; és bár ennek nyomos regulának kel'ene 
l enni ,  fájdalom mindazáltal hogy meg nem tartodik. 
Vágynak kész Szakács-kön) vek, mellyekben Receptek 
v ágynak ,  mimódon kellessék a ’ gombát a' mogyoró 
l iagym át,  cz itrom -hajat, Basilikomot más kissebb sza­
gú iuszerszámokkal egyvelíteni.

Minden fűszerszámok között, leg elkerülhetetlenebb 
a’ Só, mellynek eléggé esmeretes voltáról; és haszná­
lásáró l,  minden más utasítás elmellözése mellett, csak 
azt az észrevételt teszem , hogy a ’ vad húshoz csak 
fél annyi só kell, mint ugyan annyi szelíd állat húsá­
hoz , mert már a 5 vadba természetesen több sós ré­
szek vágynak - ~* a  kóver hús is több sót kivan mint
a ’ sovány.  ̂ ,

Hogy a ’ Filszerszámokba tulajdon czélt érjünk ; 
melly a ’ gyomor erősítése , melegítése, és az emésztés 
elö-segítése ; ehez képpest,  nem kell szerfelett vele 
gazdálkodni. Ez a ’ hibája sok Szakács-könyveknek is ,  
hogy a 'kü lső  országi Fűszerszámokról ig e n ’siros Re­
cepteket irnak. T z e n k e r  a ’ maga £l)corcíifdj prat&tU 
frf)C 3th!riíűhö Jtír &o$fun|t nevű Könyve á lta l,  igen ér­
demessé le t t ,  hogy ő az Indiai Füszerszámokkal való 
élést nem csak az hogy mérsékli; hanem gyakran a ’ 
hazai által is pótollya-ki. Ezen nyomos példát köve­
ti a ’ P r á g a i  S z a k á c s á é  is, és óhajtani kellene, 
hogy ezen a ’ már egyszer elkezdett úton ; szorgalma­
tosán já rnánk , mert hazánkba nem hibázik az ollyan 
fűszerszám , a’ mi a ’ Külső - országinak minden tulaja 
donságival kiesebb mértékbe és erőbe ugyan ne b irn a ,  
a ’ nélkül; hogy a ’ vért felzavarná, gyulladásba h o zn á ,  
vagy pedig eró's izgatása által veszedelmesen dolgoz­
n a ,  —  És ha a’ mi telhetetlen bégünk sem érné-be  a ’ 
hazai füszerszámokkal 11; m : a ’ petre’selyem m el, zel­
lerre l ,  ’sályával, turbójával,  sóskával kakukfűvel, 
m ajoránnával,  mogyoró ’s fokhagym ával,  Fenikellel, 
koriandrum m al, fenyő) kömény ánis maggal, sáf­



ránnyal borsfűvel basilikommal ’s a* t: legalább az 
Indiaiakat használlyuk kissebb mértékbe, mert azok 
a ’ gyomornak veszedelmesek.—

A ’ P r á g a i  S z a k á t s n é  egy fűszerszámozni 
való  port a ján l ,  kivált télre , a* mikor semmi zöldtség 
nincs t. i. Végy a* kakukfuből petre’selyemből bors­
fűből eggyeggy részt, a ’ basilikomból kettő t ,  csináld 
fáin porrá  és élly vele; mondhatom hogy mind a ’ le­
veshez , mind a ' húsos ételhez mind a ’ Szalonnához 
igen jó.

A ’ Külső-országi filszerszámokkal való élésbeli 
felvigyázás, más tápláló  eledelekre is k iterjed, u :  m :  
a ’ gom bákra , mellyeket vagy magad jó lesm erj ,  vagy 
olly bizonyos embertől végy a ’ kibe bizhatsz. — Sok 
szakátsné a ’ bürköt sem tudja a* petre’selyemtől jól 
m egkülöm böztetn i, annyival inkább hogy a ’ bürök a* 
petre’selyem közt is nő  és igen hasonlít h o zz á ;  de ha  
mikor még kicsiny, megnézi hátúlsó lapjainak ezüst 
színét, *s ujjai közö tt  eldör sölve kedvetlen szagáról 
megesmerheti; ha pedig nagyobb még könnyebben, 
a ’ melly vegyítve a ’ petre’selyemmel, ha nagy vesze­
delmet nem okoz is, de általa elvész a' petre’selyem 
íz e ,  és kissebb veszedelem nélkül nincsen. A’ krom- 
plikba is van valami ártalmas lé ,  melly részszerént a* 
gyakori mosás, és töbszöri vízzel való ki-öblítés által 
enyészik el, a* mi pedig még hátra marad a ’ gyenge 
tűz által elrepül. — Az  árticsokába is van valami epés 
m ater ia ,  melly szinté a* tö b ’szori mosás által vevó- 
dik- el.

IV,
A’ bevásárlásnak rendes ideje.

H a az asztalra megkivántató dolgok megvásárlá­
s á n á l ,  mind a ’ szükséges mennyiségre, mind a ’ ren­
des időre tekintesz, nem csak a ’ pénzbe gazdálkodtál 
m á r ;  hanem  az időbe is nyertél,  mert addig mást esi* 
n á lh a tsz ,  a ’ holott pontos iigj'esség, a ’ jót a ’ roszsz 
enni valóktól, valamint átallyában, úgy eggyenként is 
meg-tudni külöm böztetni, erre pedig meg - kívántatik 
hogy jól meg-nézd, megszagold, megtapogasd, és né­
ha m égis kostold; ezen érzékenységeknek tehát meg­
kell lenni a ’ Szakácsnénáb



A t  idő és a ' marhí élete’ módja , mindenféle 
H ű  8 n á l  meghatározza innak Jóságá t,  valamint nó- 
mellyeknél, a’Nem’és az .sztendö’ része azt elárűllya , 
mint a* vadhúsoknál. — A ’ g y e n g e  h ú s  ki - terjed 
a ’ főzés álta l,  megpuhul és meglágyúh A’ v é n h ú i s  
pedig kevesebb lész, és kemény!, szívós marad.

A’ M a r h a h ú s  a l t t  a ’ Németek az Ökör húst  
ér tik ,  de nem csak ökro, lianem tehene t,  b ivalt ,  és 
b ikát is vágnak. A' telénnek h ú sa ,  ha jól meg vo lt  
h iz la lva ,  még talán jobl ízű mint az ököré — A’ bi- 
val húst megesmerheted zavaros barna színéről. A* 
Bika-hus pedig igen kelemetlen szagú és kedvetlen 
izű , — legjobb a ’ mariikat 6. esztendős korokba le­
vágn i,  ha kivált soha jeomba még nem voltak.

A ’ B o r j ú - h ú s t  rcgesmered fejér színéről, 
mennél több tejet szopet, annál fejérebb, és jobb 
izű a ’ húsa. Legalább isigyen hát 14 napos mikor le­
vágják, ha ifjabb , veresss a ’ szine, és petyhedt.

A ’ S e r t é s - h ú s »  milyet ha friss korába akarsz 
főzn i,  sem kövér ,  sem ét esztendősnél öregebb ne 
legyen , mert akkor szívós és kedvetlen izű a ’ húsa , — 
sok függ rajjndazáltal, mirl húsára, m i n d ’sírjára,mind 
izére nézve a t tó l ,  hogy m ó d ik  , és hogy hizlalódik 
a ’ sertés. * 1

A* J u h - h ú s jó míg’ó legelő v a n ; de már a1 bak , 
vagy heves juh h ú sa ,  mid szagára, mind izére néz­
ve igen kedvetlen — A’ arányokat míg csak a’ húsok 
a ’ tejtől meg nem fejéreik le ne vágd.

A’ szárnyas állatokr nézve, a ’ régieknek észre­
vételek figyelmetességet rdemel. — A’ 1 u d a  k , hat  
hónapos korokba legjobbzűk; de ha már esztendősök, 
a* legjobb hizlalás mebtt sem lehet sz ívós, durva 
húsokat kellemetessé c iálni. A’ vénet meglehet k.íi- 
lömböztetni a’ gyengétc barnás ,  és öszve r á n c o s o ­
do tt  láb-fejéről — a ' gúárnak, mellynek htísa nincs 
ollyan jó mint a ’ nyöstéynek , hoszszú a' teste, vas­
tag  a ’ feje, hoszszú erősa' nyaka , valamint a* szava 
is hangosabb , és erösseb — egésséges korába az orrá­
nak is pirosnak kell lenn.

A ’ K a c s á k ,  mellyk kivált magok keresik élel­
m ek e t ,  és h a  a  * melletta ' vízen is laknak , hal ’sír 
izűek .— Szükség azért í  levágás előtt 14 nappal ot-



hon , kukuritzával tartani. — Legjobbak ha 4 — 6 I10I- 
naposok.

A ’ P u j k a ,  ha esztendő; igen jó pecsenye, h a  
m ár vénebb szívós, és kemény a ’ húsa*

A' C s i r k é k ,  növések fele pontján , mihelyt t. i. 
m ár  egészszen tollasok, legjobb izük a ’ kövér ty ú ­
k o k ,  inkább főzni valók mint sütni, csak hogy akkor 
nö verdjenek, sem pipjek ne legyen, sem kotlósokne 
legyenek. A’ kakas-húsa töbnjire veres, és nemoUyan 
j ó í z ű ,  m i n t a ’ t y ú k é , — a ’ Kappanok ha esztendő­
sök még nincsenek és nem verjenek, mindenkor a ’ leg­
jobb pecsenyék.

A ’ Galambok csak úgy jó k ,  ha még gyengék, 
azok közt is a ’ vad gálámból jobbak mint a ’ háziak.

 ̂ A’ V a d - h ú s b a  jobb «z ifjú nyöstény vadak , 
húsa, mint a ’ hímeké. A’ szarvas’ hevesedése kezdődik 
Sz, Egyed napján , az Őzeké, és vad sertéseké pedig 
Novemberbe, a ’ mikor a ’ húsok sz ívós ,  és ízetlen. — 
A ’ N y  ú l a k  legjobbak ha  még csak fél növésekbe 
vágynak, mert ha vének eczet pácz nélkül nem enni
valók. — Könnyen meglehet a ’ vén nyulat az ifjútól
külömböztetni az á l t a l , hogya’ vénnek egy lencse for­
ma kinövése v a n ,  az első láb-hegye külső részin, 
mindjárt a ’ csikló felett.

A ' F á j d  t y ú k ,  a ’ párosodás ideje alatt  ízetlen, 
és inkább a ’ miatt becses hogy r i tk a ,  nem pedig kü­
lönös jó íze m ia t t,  mert ez mindég kemény étel. A >
nyir íajdokat töbre becsüllik.

A z  E r d e i - S n e f f e  k csak öszszel jó ízük, tavasz­
kor a ’ Sár-Sneífek legjobbak.

g y e n g e E o g j ó k n a k  fekete vagy hom á­
lyos barna  orroknak ’s ugyan ollyan láboknak kell len­
n i .— Meglehet esmerni szárnyok’ első tolláról is , a ’ 
melJy hegyes.— Két holnapos korokba legjobb ízűk.

A ’ n a g y o b b  m a d a r a k  mint a ’ Fenyő-rigó „ 
és minden rigók fa jtá i,  valamint a ’ kissebb madarak 
i s ,  leginkább pedig a ’ pacsirták őszszel legjobbak.

A’ H a l a k n á l  leginkább az ívás’ idejét kell te-* 
kínteni, a ’ mikor enni nem lehet, — azt is jó tudn i,  
álló vizekből valók é ,  vagy folyókból vagy is  forrá­
sokból.— Az álló vizekből vagy is tókbol valóknak kön-
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nyen petyhed az ízek , mellyeken m ár a* ^konyhába 
segíteni kell.

A* P i s z t r á n g o k  közzűi a* veresből sárgába 
menő puha húsú pisztrángoknak elsőségek v an ,  a ’ fe­
ketén pettyegtettek felett. — Legjobbak a ’ Galocza 
pisztrángok, mellyek h a  másfél arasznyi h o sz sz ak , 
legjobb izük. Ivnak-Septemberben , a ’ tengeri pisztrán­
gok pedig Novemberben.

A’ C s u k á k  legkövérebbek és legjobb izük Febru- 
a r iu s b a , azután Júliusig nem enni v a ló k — Ívnak Má­
jusba ,  és igen sok Békát megesznek — a ’ máj jók igen 
jó falat.

A z  A n  g o l n a  hogy jó legyen , egy pár rőfhosz- 
szűnak , és kar vastagságnyinak kell lenni. — Legjobb 
izű Májusban Jún iusban , és Augustusban.

A’ M e n y h a l a k  ellenben legízesebbek ha  kitsi- 
n y e k ,  és közép nagyságúak, legjobbak késő őszszel, 
ívnak  Januáriusban és Februáriusban. Ezeknek is igen 
fáin a ’ Májjok.

-A-’ P o t y k á k  legjobb izük, mellyeknek rövid  
szürkés fejek , kemény és sárgásrhasok, fáin feketés 
testek vagyon, és 3 .4 . fontosok. ívások Júniusban Au- 
gustusig esik-meg.

, A ’ R á k o k  legjobb izük Júniusban. — Az Anya­
ra k o k ,  mellyeknek tojások v a n ,  igen delicateszszek ; 
mellyeket a ’ farkok a la tt  lévő lapos szív forma pai- 
socskájokról lehet megesmérni, azomba szélessebb és 
simább testűk is, mint a ’ h ím ek , mellyeknek a ’ p a i’socs- 
kajok helyett,  két bajuszok vagyon. — A ’ Tengerbe 
és folyó vizekbe lévők , némely plántáknak szagjai- 
kat magokba veszik — sokkal tisztábbak és édesebbek 
mellyek a  forrásban vágynak. — A’ melly holnapok 
R  - b a végződnek, azokon aszta lodra ne tétesd fel.

1 A  f ő z e l é k e k n e k  is van  tulajdon idejek, mel­
lyek u tán  már izeket elvesztik.

A* K a l a r á b é  annál fáinabb, mennél hamarébb 
ehetó', már Mihály nap után megfásodik.
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A ’ S p á r g a .  Legjobb Árprilisben és M ájusban, 
csak-hogy  a ’ hoszszas^állás miatt el ne hervadjon.

A’ 2 o l d - b a b  igen jó é te lm a ra d ,  míg az éjtsza- 
kai dér meg nem csípi.

A’ T o r m a ’ csak_j Mihály nap után jó mert a d ­
dig fű ízű.

A’ S á r g a - r é p a  akkor jó ha gyenge, ’s egy új- 
nyi vastagságú , ámbár ha  vénebb i s ,  igen kedves 
étel ,j minthogy sok benne a ’ czukros rész.

A ’ K é k - k á p o s z t a  csak a* fagy után lesz jó izű 
azért nyáron nein is fenni való.

Á’ K a r ó r é p a  Mártziusig is jó izű m ara d ,  ha  
jó helyen tartod.

A’ F e j e s - k á p o s z t a  — ha legjobban bánsz is 
v e le , még sem tarthatod-el tovább Februáriusnál, hogy 
a ’ vo lt  jó izét el ne veszittse.

A z  u g o r k a  mellybó'l salátát csinálsz, zöld,nem  
sárgás ’s ne igen nagy legyen. — Legjobbak az úgy 
nevezett h o szszas , nem igen vastag Kigyó ugorkák.

A ’ b e s a v a n y í t a n d ó  U g o r k á k n a k  kö- 
zépszerű nagyoknak , és legkeményeknek kell lenni — 
A ’ T é l r e  b e e  s i n á i t  u g o r k á k n a k  p ed ig , csak 
a ’ legkissebbek valók.

A' némelly enni valóknak jól eltartásáról való ész- 
re .v ételemet egy különös ragasztókba adom elő t i. mi­
m ódon kellessen a* hús kiilomb külömbféle nemeit b e ­
lli, tölni valamint a ’ plánták magjait is öszve’ - szedni, 
azokat becsinálni, és arra  felvigyázni. Itt legyen elég , 
a ’ minden gazdaságra szükséges, ’s úgy nevezett H i- 
c le"  ‘K o n y h á r ó l  szóllani, a ’ h o l a ’ hús’ nemei leg­
jobban e lá ln ak ,  és ha  onnan kikerülnek, sokkal jobb 
izük lesznek.

Mind a’ fó'zni, mind a ’ sütni való hús sokat elveszt 
jóságábó l, ha mindjárt a ’ levágás után tűzhöz teszed 
- h a d d  állyon azért egy darab ideig, hogy a ’ nyulós 
részitő l óbban megszabadullyon. Már a* halaknai meg- 
ford ítvaV an a’ dolog, meilyek annál jobb izük, mén-



nél frissebben szabadiíltak-ki a ’ vízből* — Azt hiszem 
hogy sok olvasóim tapasz ta l ták ,  az ebed vagy vacso­
ra  előtt levágott apró - marha íze , vagy az állott kö­
zött való külömbséget. — Csak hogy ha á ll ,  vigyázz 
az esztendő’ részire, az apró-m arha vénségire, és a n ­
nak n em ire ,— hogy a ’ sok, ismét ne á rcson .— Közön­
ségesen nyárban, a ’T eh é n ,  Sertés, Juh, Bornyú vagy  
Bárány-húst harmad napra  főzetjük, vagy süttetjük- 
meg. fé len  által két nappal is tovább lehet t a r t a n i .— 
Minden vadat inellynek petyhedt íze v an ,  nyárban  leg­
alább is egy nap, télben pedig 4. 5. nap. — A ‘ fajdtyú- 
kot 14 nap tovább is ellehet tartan i;  de a ’ mellett szor­
galmatosán megkell nézegetni, mert a ’ lágy idő , a ’ 
helynek külömbsége, az állat’ ideje ,  sokszor ham a­
rább is parancsolnak. — Vigyázni kell tovább , hogv 
télen a ’ hús ,  a ’ soká tartás miatt ki ne száradjon, ere­
jét e in e  veszíttse , szagos ne legyen, és a ’ ra jta  lévő 
kövérség hamarább rothadásba ne mennyen mint a* 
sovány húsa. — ’S u tollyára hogy meg ne faggyon.

A’ hol a ’ hús nagyobb mennyiségbe van , annak 
e l ta r tá sá ra ,  és puhává való tételére egy kevésbe kerü­
lő készületet a ján lo k ,  a ’ melly kivált Német - ország’ 
északi részén igen módiba van , de még nállunk keve­
sen vették-be.— Tudniillik 1). Egy pinczébe, bo ltba ,  
vagy árnyékos kam arába becsinált h o ro g ,  mellyre 
a ’ hús feLakasztódik, vagy valamelly függő kapocs 
Vagy k a r ika ,  melly úgy van csinálva, hogy reá  a ’ 
húst f e l ’s leereszteni lehessen, a ’ ho lazom ban  a’ szellő 
is já r ja ,  legbizonyosabb a ’ m acskák , egerek, és pa t­
kányok ellen, bár nem egészszen bizonyos a férgek 
bekÖpése , ’s más bogarak és pókok ellen. — 2)'. Egy 
négy lábnyi. magosságú, és három lábnyi szélességit 
kaszni, melíynek külső oldala és ajtaja, által lá tszó ,  
lcczhez szegezett szúnyog-háló forma matériából van 
csinálva , mellynek belső tetején elegendő kapcsok ,  
és ha  a ’ szükség kivánnya , a ’ kapcsok köz’t némely 
keresztül tett pálczácskák is vágynak , m i i  vekre a ’ 
hús felaggalódik: — nem egészszen megvetni való. 
T z e n k e r ,  emlékezik a’ munkájába ezen hideg kony­
h á ró l;  de úgy látszik, hogy ö már felteszi , hogy ezen - 
készületek esmeretesek , és már mindenütt is Vagyuak.

*) (



— Éppen az indít engem, ezeknek ott bővebb leírásá­
ra , mivel tapasztalásból tu d o m , hogy sok jeles [há­
zaknál eggyik sints kÓzzűlök — a ’ mi pedig olly helyt", 
valamint a* T rak tiroknak , és Étel - lőzőknek is , [igen 
szükséges vóina.

V. 

Ezen bevezetés vége felé egynéhány észre-vétele- 
ket te szek , az É telek’ tálalásánál való re n d rő l, és 

azoknak felcsinosításáról.

A’ Szakácscságnak, a ’ mellett hogy szükséges, kel- 
lemetesnek is kell lenni: szükséges voltát teszi,  az 
ételek nélkül való el nem lehetés — kellemetessé lész 
pedig két m ó don , u : m ;  midón a ’ fellyebb m ondott 
czél’ elérésére igyekezik, mert minden tápláló és égés* 
séges ételek töb’nyire jó izük is , azomban minden táp­
láló eledelekhez valamely fűszerszám is tevődik , a* 
melly azoknak egy tetszös szírit ád. — Ez az utolsó 
a z ,  leginkább mellyröl szollaiii kívánok.

Valamint külömbözö az eledelek’ tá la lása , ügy 
atallyaban v é v e , az igen szép izlés,  és ügyesség a ’ leg­
jobb tanács-adók; mellyek ezen külömbözö bánásmód­
já t  a’ fő regulák szerént határozzák - meg. Minden 
é te lnek ,  ̂vagy annak  minden részének úgy kell a ’ tál­
b a  l e l - j ö n n i ,  hogy a ’ szemnek kellemetes legyen , 
melynék széle petre’selyemmel, metélő hagymával re ­
szelt ’semlye p o rra l ,  czitrom - hasábocskákkal ’s a ’ t. 
Csak azért van fe lezifrázva, hogy az étel’ p o m p á s a d  
nak lá t tassák .— Elő-iiordom azért itt az étel’jelesebb 
nemeit és tulajdon észre vételemet — a ' tö b b i t  a ’ maga 
tapasztala  ából kiki megfogja tanulni.

A leves talalasaról, melly a ’ leveses tá lba  tevődik 
fel ,  ta lán  semmi megjegyzés nem volna szükséges—- 
némellyek metélő - hagymával vagy petre’selyemmel 
hintik-be l e v e l e k e t , a ’ mi nem mindenütt szokás ,  
mert sok helyen nem is szeretik — tulajdon színének 
meg kell len n i ; mellynek a ’ hozzá való füszerszámok- 
kal behintett siros buborékjait az osztogató felkeve*

' *  ■



ri ,  mellybe ha pirított 'semlye hasábok, vagy vajba 
pergelt koczkák v ág y n a k , minekelótte még a ’ fűszer- 
számot bele tennéd , jól á z ta sd -b e ,  hogy szárazon a ’ 
leves tetetén ne uszszanak. — Legjobb fűszerszám be- 
léjek a ’ gyömbér. — A ’ sáfrán megfesti ugyan, de jó­
vá nem teszi, a* mint ezt némellyek hiszik.

A’ T e h é n - h ú s n a k  mindég a* legszebb darab 
k e l l , és a ’ mellyik oldala legszebb, az legyen felül té­
ve , mellyiiek mind szélire mind tetejire rakj petre­
zselymet.

M e l e g - m á r t á s n a k ,  a ’ lev e s ’síros tetejéből ve­
szünk , a ’ melly az t  felékesíti, valam int az o la j ,  az 
eczettel készített hideg mártást A ' czéklához lehet 
egynéhány darab koczkára metszett tormát is tenni,  — 
az  ugorkához k a p r o t , ha pedig m ár tonnából való egy 
kevés Medgyfa vagy Szőllö levelet a ló lra .

A’ v a s t a g  é t e l e k r e  teszszük, a ’ vele főtt húst, 
a ’ melly ha hideg u. in. Sódar,  Nyelv , Szalám i, vagy 
valami füstölt kolbász, jobb ha magánosán A s z é t -  
l i n e k  adódik-fel, — a ’ barna kelre pirított geszte­
n y é t ,  a' borsóra pirított sza lonná t ,  a ’ lencsére szint 
az t  vagy hagymát te szü n k ; a* Németek reszelt ’sera- 
lyével h intik-be,— A’spárgát ha  meg-fó'tt csomónként 
szed jük-k i a ’ vízbó'l, mellynek , kicsepegése után el- 
vagdallyuk a ’ szálait , és egy lapos tálba befele a ’ he­
gyivel elterjeszgetjük , úgy öntyiik r e á . a ’ levet, a ‘ 
melly ha olvasztott v a j ,  behintyük reszelt ’semlyével 
minden fűszerszám nélkül.

A’ Becsináltaknál leginkább arra  kell vigyázni, 
hogy az apró m arhának  belső o ldala benn feküdjön 
a ’ tá lba , és hogy a ’ roszsz csontos része ki ne lásson a ’ 
tá lb ó l .— Ha gyenge galambok volnának becsiná lva, 
mellyek négy részre vágynak d a rab o lv a ,  akkor az 
eggyik szárny közzé a ’ m áj ,  a ’ másik közzé pedig , a ’ 
gyomor vagy is zúza úgy csinálodik-be , hogy fele mind 
a ’ kettó'nek a ’ tálból kilásson, — A ’ szárnyak által 
ellenbe tevődnek á* tálba egymással, a ’ ezombos ré­
szek pedig a ’ tá l szélin — Ha KártifioWal, vagy kis 
Galuskákkal van készítve a ’ becsinált,  már elég, ha  
kivált a* Kártifiol ro ’sái csinosan vágynak elrakogatva.



A ’ n y ú l , lud ’s kacsa aprólékjaiból is készítenek 
ugyan becsináltat,  de ezek már inkább kis asztalokra 
v a ló k ;  illendőbb a ’ két szárnyas állat* apró lék it,  a* 
hol a* gyomor apróra elvagdalódik, a ' levesbe bele­
tenni — Nincs a ’ ki ne tud ja ,  hogy a ’ lúd-máj ha  jó 
nagy , igen jó izű sült.

\

A’ Tésztás ételekről csak azt mondom, a’ mit fel. 
lyebb mondottam. Ezeknek felső részeiket behitítyük 
czukorral és fa-héjjal — a ’ pástétomot csak czukorrat 
— Ez alá valamely szagos virágot ne tégy ,  valamint 
más ételhez sem, csak éppen utóllyára, mert a ’ szag 
elvegyül v e le , és senki vagy kevés ember eszik be- 
lőlle. — A* sódart  főzd lassan vízbe vagy a ’ mi jobb 
süsd meg kenyérbe , ’s mikor meghűlt vedd ki, nyúzd 
le a ’ borit hoszszába, meílyet vagy vágj-le, vag}r fel- 
göngyölgetvén tőzz-fel peczekkel. A ’ kövérjét hints- 
be tö rt borsai — mellyet ha hasábokba vágya teszel 
az  asz ta lra ,  adj-fel hozzá eczetet, o lajat és borsot is , 
hogy minden a ’ maga ízlése szerént ehesse.

A’ fel bonto tt vagy eldarabolt nagy H a lak a t ,  h a  
tá la lod , úgy tedd a ’ tá lb a ,  hogy a ’ belső nem igen vi­
dám oldala belőlről, hátas része pedig felül feküdjön, 
erről megtudhatod az t is, mitsoda nemil a ’ hal. —• 
A ’ vastag vége mindég a ’ tál* széle felé , a ’ fe jep ed ig ,  
h a  kivált a ’ hal egy kerületet csinál a’ tálba fejül esik , 
m inthogy az legcsinosabb rész , és más darabok ki­
vétele által is könnyen öszve-roncsolódik. — A ’ for­
ró n  főtt ha lakhoz ,  tégy veres-hagymát és gyökereket, 
mellyekkel eggyütt főttek , néryiellyeketczitrom-hasáb- 
b a l ;  a ’ sós, és sült ha laka t pedig zöld petre’ selyem­
mel ékesítik-fel.

A’ t e n g e r i  C s i g á k  mellé egy kétfelé vágott 
czitromot tégy-fel a ’ tál’ közepére, és úgy rakd a* csi­
gát körös-körül a ’ tál* szélire , hogy a ’ nyilt oldala hú­
sával eggyütt fel felé állyon,

A ’ n e m  t ö l t ö t t  R á k o k n a  k fejek és ollójok 
kifele fordulva legyen ; ha  töltve vágynak, úgy a* pai’s 
nyílása esik fel felé.



XXItl
Az A r t i c s ó k á k  közzííl, ha elébb kicsurgattad, 

mindég a' legszebbet tedd a’ tál közepére , és körös-kö­
rül a ’ többit úgy öntsd reá a ’ levet.

A ’ f o j t o t t  g y ü m ö l c s ö t  mindég czukorral 
hintsd-be, — a ’ jól megtisztított KÖrtvéket. szárával 
áiitsd felfelé. — Ha pedig almát vagy főt szilvát adsz 
saláta helyett ,  tehetsz a ’ czukor közzé  egynéhány czi- 
trom hajatskát is.

Ha a ’ p e c s e n y e  szárnyas á l la t ,  annak  dereka 
lefelé, méllyé pedig fel-felé álva  megy az a sz ta l ra ,  
mert mcllyéről lehet megítélni kövér e , húsos e \s e ’ 
szerént jó izu-é a ’ pecsenye. — A ’ más pecsenyéknél 
is mindég alól fekszik annak a* belsó' o lda la ,  csak 
éppen a ’ P r á g a i  S z a k á c s n ő  szerént. — A’ Borjú 
vese pecsenye n e m , mellyet ó úgymond a ’ szetn 
figyelmének meg kell ny itn i;  de énebbe  sem té rek -e l  
közönséges Regulámtól, hogy t. i a ’ húsnak belsó' ol­
dala  mindég le felé legyen fordítva.

A ’ sült nyúl úgy kedves, ha spékelve van — a ’ 
Bornyú czombot egynéhány czitrom hasáb jobb i f ű­
vé  tészi — reá is lehet egynéhány szál petre’ßely- 
m et hinteni.

'A '  h i d e g  s a l á t a .  Feladásánál igen egygyúgyú 
figyelem kívántatik - meg .• t. i. A’ hasábos salátának 
torsás oldala kifele áll, az által könnyebb is kivenni — 
a ’ kissebb zöld saláták vegyítse vágynak zellerrel 
kromplival vagy czék lával, — h a  más uövevényeket 
adsz saláta  g y an á n t , iiints-be czukorral.

H a  az ételek után gyümölcsöt teszel az asz ta lra ;  
a ’ szép és nagyobb gyümölcsöket, jól rendeld-el — A' 
szó'rös, és sárga baraczk alá valamint, a ’ szellő a l i  is 
tégy leveleket, mellyeknek szárok befelé , és sima ól­
dalok fel felé legyen.

A’ Tráncsirozás’ módja.

A ’ K onyhába lévőknek nem kötelességek tráncsi- 
rozni — Mindenféle pecsenye, vagy nagy  darabba

\



lévő h ú s ,  és más húsos é te lek ,  mellyek azért tevőd­
n e k - f e l  az asz ta lra ,  hogy az appetitust csiklándoz* 
tassák , onnan ismét levitetnek és eggy oldalt lévő asz­
talon fe ltráncsiroztatnak, úgy hordódik osztán körös- 
korul a* vendégek közt. — De egy háznépes eb éd n é l , 
maga szed ’s trántsiroz is a ’ házi gazdaszszony, ha  
csak valaki az a sz ta ln á l , a ’ maga ügyességét nem akar­
n á  a ’ b o n tása  á lta l  kimutatni.

A ’ Tráncsirozásbalegfőbb dolog a z :  Hogy a ’ vil. 
lád úgy legyen beszúrva, hogy azza l a ’ sültet felemel- 
l ie sd , és forgathasd — a* nélkül hogy kezeddel vagy 
ujjaiddal hozzá 'nyúlnál.

A ’ Tráncsirozás módja közönséges régulái közzé 
ta r toznak  e ’ következendők.

j )  Hogy a ’ tráncsírozónak éles nagy k é se ,  egy 
kissebb asztali késsel, ’s egy erössebb , —. ’s más 
kissebb két ágú villája legyen.

2) Ezen kést és villát tányéron adod-fe l ,  hogy az 
abrosz el ne piszkolódjon.

3J H a  tráncsirozol álj-fel — ha ülve nem teheted.
4) V igyá72 » hogy a ’ szomszédodat ’s í r r a l , vagy 

a ’ sült mártássával be ne fecskendezd.

ő) H a b o n ta sz sz ,  sietve v ég e zd -e l ,  hogy a ’ sült 
meg ne hüljön.

6) Az elvagdalt darabokat  szén rendel rakd a* 
tálba.

Á m bár a ’ mindenféle húsok tráncsirozása m ódjá­
r ó l ,  különös régulákat nem lehet a d n i ;  a ’ mi mindaz- 
á l ta l  leg megkivántatóbb . olvashatod ; — és az eló'- 
ad o tt  figuráknál lá th a to d ,  mellyek a ’ jelesebb és ne­
vezetesebb vágások.

1-sö Figura, Kacsát tráncsirozni.

Szúrd a ’ villát a* Kacsa közepébe, fordítsd m a­
gadhoz a ’ jobb oldalá t ,  és

I ,  Hasítsd-le a ’ jobb mejjéró'l a ’ húst.



S. E ’ mellett tégy egy más h as í tá s t ,  melly általa* 
jobb szárny forgó csontját elválaszthasd.

3 . Ekkép bánsz a ’ bal oldallal is ,  csak hogy i t t ,  
a z t  a ’ v ág á s t , a* mi a ’ jobb oldalon másodszor 
vo lt  téve , először teszed.

4. Le vágod a ’ bal mejj húst,
5 . Teszel egy kereszt vágást a ’ jobb o ld a lo n , 

hogy a ’, jobb szárny jól el-vágódjon és le essen.

6 -7 ) .  Elvágod a* jobb czombot egy felsó' és alsó 
vágással.

8. A* bal szárnyát egy kereszt vágással elválasz­
tod — majd.

9. ,10. A ’bal czombot a l ,  és fel vágással — *s utol- 
lyára.

11. 12. A ’ jobb és bal oldalt a ’ hátu llyátó l .  —

2-dilt. Fig. Fáczán m adárt tráncsirozni.

Szűrd-be az eggyik ágát a ’ v illának a ’ hátulján ú g y , 
hogy a ’ másik ága kint m aradjon — de a ’ mellett jó 
erŐssen á ljon , hogy szabad kézből is vághassad. Ha 
vágod mindég fel-felé tartsd  a ’ mejjét.

1. 2. Vágd el a ’ nyakát,
3 .4 . A’ jobb czombot,
5 . 6. A ’ bal czombot.
7 .8 . Vágd-be alolról a ’ jobb és bal szárnyat.

9. 10. Vágd-le eggy egy felső vágással mind a’ két 
szárnyat. J

I I .  Megmutatja mint kell a ’ mejjet levágni.

12. i 3. Mint kell két fél hóid forma vágással a* jobb 
és bal mejj hüsát levágni. 

14. i 5. Mint kell az alsó mejj hússal bánni.



16.17. Mint kell a* jobb és bal oldalon, a ’ fél hold 
formán tett  vágáson keresztül hoszszára két h a ­
sítást te n n i , és a ’ hátulját elvágni.

3-d ik  F ig , L u d a t  t rán c s iro zn i .

Szűrd a ’ villát a ’ L úd’ közepébe, keresztül a ’ mejj 
csonton ré’so n t ,  és jobb oldallal fordítsd felfelé.

1. 2. Elő-adja hogy keli eggy a l ,  és fe lvágással,  
a ’ jobb szárnyat levágni.

3 . 4 Hogy vágódik - el eggy a l és felvágással a ’ 
jobb czomb.

5 és 6. A’ bal czomb.

7 és 8. A ’ bal szárny.

9 io. Mint kell elébb a ’ jobb azután a* bal ólda­
lon teendő két fél hóid forma vágással a ’ mej- 
jet elválasztani.

vi. Elo-adja, hol kell a ’gömbölyű vágást efkezde- 
ni, hogy az egész mejj csont az apró oldal­
bordáktól elváljon, és kivevődjön, hogy a ’ töl­
tést i s ' ki lehessen venni.

12. i 3. Hogy kell felvágni a ’ hátulját.

14. Mint kell a’4 hátulját a ’ felső részitől elvá­
lasztani.

Némellyek a ’ mejj czontot a ’ 9. és 10. szám szerént 
hoszszára két felé vágják , és eggy óldalon vágják-ki a* 
mejj h ú s t ,  a ’ szá rnyat,  és c z o m b o t ;— ’s a ’ más olda­
lon színt’ ekképpen. — ez így nyugodalmasabb is.

4-dik Figura. Örü czombot trincsirozn i.

Szúrd a ’ villát a ’ csont erőssebb húsos részibe, és 
vágd-el a ’ húst.

1. Vágd - be a.' húst a ’ hajiás ala tt  egészszert a* 
csontig.



2. Tégy rajta egy kereszt vágást, hogy lyuk lásson 
rajta , hogy csinosan vághasd, vagy

3 . 4 .5 . Vágd oldalt mind a d d ig , míg
8. 9. Két hasítást nem teszel r a j t a , hogy rendes 

szeleteket csinálhasr.
• io . i i . i 2 .  Mutatják a’másik oldalon csontig teendő 

vágásokat.

5-dik Figura. Nyúlat tráncsirozni.

Szűrd hátulról a ’ villa eggyik ágát keresztül a ’ 
hát girinczen ügy, hogy a ’ másik ága a ’ nyúl a la t t  le­
gyen , azután.

1.2. Vágd-el a’ térde csuklóját, tedd fére, *s majd.
3 . Vedd-le a’ húst, egy fél hóid forma vágással, 

a’ velős csont belső részéről.
4. Majd a ’ külső' részéről.
5. Tégy egy fél hold forma vágást a ’ h á t  girincz 

a la t t  balra.
6.7.8. Ugyan csak a ’ jobb oldalon.

9. Tégy egy hoszszú kereszt vágást, melly által 
az 5-dik szám ala tt  vágott darab  újra elvág ódik.

10. Egy hasonló vágást a ’ bal oldalon.
11. 12. Két kereszt v á g á s ,  a ’ h á t  girincz’bal és jobb 

oldalán.
i 3. Egy kereszt vágás t ,  a ’ h á t -g i r in c z ’ közepén ,

14.15- 16.17. Hoszszas vágások, a’ hát girincz hosz- 
szán hátra felé.

18. 19 Két kereszt vágás , hogy a’ háton levő dara­
bok hoszszük legyenek.

Ha ékkép’ elvagdaltad fordítsd meg, és vágd ki a’ 
veséjét.

N ém ellyekhaaz  i-sö 'számtól a ’ 8-dikigelvégezték, 
azután eggyenbént iitögetve, vagdallyák* el a  hát gi- 
riucz1 ré sze i t , és a ’ l iű .t  rólla’ egy kereszt vágással. —



Ez sokkal könnyebb ha már a ’ konyhába bevagynak 
az ízek eggycnként'jó formán vagdalva,

6-dik Figura. Tyuk bontás’ módja.

Szűrd a’ villát ügy, mint a’ Fáczánba. Lásd a’2 fig.
a. Vágd el a* nyakát egy vágással balról jobra.

2. 3 . Egy fel, és al vágással a ’ jobb czombot.
4 - 5. A’ jobb szárnyat két vágással.
6.7.8. 9. A ’ bal oldalon szinte akképpen.

*°azmfn"le a> hÜSta>bal olda,on> a ’ mejj feléig

11. Egy ellen vágással a’ jobb oldalon a’mejj feléig.
12. Tégy egy kereszt vágást a’ mejjen.
13. 14. i 5. 16. Tégy négy hasítást, a ’ mejj’bal, és 

jobboldalán, t. i. felólről lefele, mint a ’ 12-dik 
szám mutatja.

17. 18. Ugyancsak két hasított vágást fel a* nyak­
hoz hátulról.

19. Vágd-el a ’ farát.

7-dik Figura. Borjú czombot bontani.

Szurd-be a ’ villát a* czombba előb’ró 'l, a ’ mint a ’ 
figurába lathatod. Ha ez meg van.

1) Válaszd el a ’ csont’ csiklóját egy vágással.
2 . 3. 4-5. Négy mély vágások a ’ csontig, mel- 

lyekliez.
6. 7. Egy hoszszas vágás is tevődik.

8. Egy {pl hóid forma vágás, melly után kö­
vetkeznek.

1 '  '  1 '• ,9. 10. 11. és 12. — Vágások.
a i 3. 14. Két fel hóid forma metszés felöl esik a* 

czombón.



8-dik Fig. Borjú - pecsenyét felbontani.

Leg elől is vágd ki a ' v esé jé t ,  m etzd fél fáin sze­
letekre, és add körűi míg m eleg, azu tán  üsd a ’ villát 
a ’ hátullyába és

i).  Vágd hoszszába a ’ bordák  sze rén t,  mellyeket 
fordítgass há tra .

2. Vagdald-el a 'h á t  girinczeket részenként.
3 . Válaszd-el a ’ fa rkát a ’ h á t  girincztől és
4. Vágj-fel hóid  forma szeleteket.
5. Egészszen f e l , és
6. Vedd-ki a ’ forgó csontot.

9-dik Figura. Sült Iíappan.

A ’ kést vagyszúrd-be a ’ mejjbe, vagy alkalm az­
tasd  a ’ Fáczánnál említett módou és

i .2 .  Vágd-el két vágással a* nyaka t.
3 .4 . A ’ jobb czombot.
5. 6. A’ jobb szárnyat.
7. 8. A’ bal czombot.
9. 10. A’ bal szárnyat — erreteszel.
11. E gykereszt  vágást az egészszen, melly által 

a ’ nyaknál lévő mejj hús is levágódik.
12. Levágod a ’ bal mejj húsait hoszszára, valamint 
*3. A ’ jobbat is — ’s végre.
14. Ki vágod a ’ hátulját.

10-dilí Figura. Pulyka bontás.

Üsd a ’ mellybe a ’ v i l lá t,  úgy m in d azá lta l ,  hogy* 
közel ne essen a ’ tö telékhez, de azom ba a ’ fejér mejj 
húst is levághasd tolle — azután,

1. Vágd el a* nyakát.
2. Tégy  egy kereszt vágást a* mejj jobb oldalán

majd ' »



3 . 4. Két hasítást a 1 jobb oldalon felülről lefelé, 
és válaszd-el.

5. A ’ felső jobb oldal húsa i t ,  egy kereszt vágás­
sal — azután

6, A ’ jobb czomb’ csiklóját egy felsd vágással vá­
laszd-el.

7* T ég y  eggy a l vágást a ’ jobb czo m b o n a’ csuk­
ló fele.

8. ’S egy al vágást fel felé a ’ jobb szárnyon.
9. A ’ jobb szárnyon lévő húst e lvagdalod , és

10. Úgy egészszen a ’ jobb szárnyat — majd a ’ bal 
óldalon.

11. A ’ bal mejjen teszel egy kereszt vágást és
12. i 3. Újra két hasítás t mint a* jobb oldalon volt.
14. Válaszd el az oldal darabot.
15, Tégy egy fél vágást, hogy a ’ bal czombtól a* 

térd csukló csont elválhasson.
16. Eggy al vágást, a ’ térd csukló csont felé.
17. Vágd-le a ’ czombról a ’ húst.
18. Tégy egy vágást a ’ bal szárny felé.
19. Eggy fel vágást szinte azon. —• Ezután
20. Vágd ki a ’ nyak csontot.
3,i. Szedd: ki a ’ honaj csontokat.
22. s 3. Két hoszszú vágást teszel a ’ 2. és t i .  szám 

szerént. — Végre.
24. A’ kereszt csont válasz tód ik -e l .

11-dik Fig. Foglyot tráncsirozni.

A ’ villát akkép’ szúrd-be mint a ’ Fáczánnál — 
azután

a.  2. Vágd-el a’ nyakát.
3 . Tégy eggy alsó vágást a* bal szárnyon, ’s vágd-el
4 . 5. A* jobb czombot.



6. .Tégy egy felső vágást a' bal szárnyon.
7.8. Elvágod a ’ bal czom bo t, valamint.
9. A* b a l ,  és

10. Jobb szárnyát — azután
11. Le-vágod a ’ m ejje t ,  mint szinte
12. i 3. Két hoszszú vágással a ’ bal és jobb oldalon 

lévő mejj húst is.
14* Utollyára a ’ hátulját.

* 12. Figura. Sncffet bontani.

Szúrd a ’ villát a ’ hátuljába,
i. 2. Vágd el a ’ nyakát.
3 . 4* A’ jobb czombot.
5 . 6. A' bal czombot.
7. 8. Tégy két hoszszú vágást, a ’ jobb és bal ol­

dalon áléiró l fe-lfelé.
9. Vágd-ki a ’ farát.
10. 11. A ’ jobb es bal szárnyat.

Egykereszt vágást tégy a ’ mejjen.
i 3. 14. A' mejj két részeit szedd-le,

13. F igura . V a d - d i s z n ó  m e j je t  b o n tan i .

Üsd a ’ villát az eggyik orr’ lyukába.
í. V ág d - le  a ’ bal fület.
2 .3 . 4 .5. A’ pofa húst a ’ bal oldalról.
6„ A ’ jobb fület egy vágással,  és
7 .8 .9 ,  10. Menny által a ’ pofa darabokra  a ’ mint 

az 2-dik es 5 dik szám ala t t  lévó vágások voltak.
11, Hasítsd két felé az orr’ részeit és
12, Tégy egy kereszt vágást rajta.

14-dik Fig. Galam bot villán felbontani.
Szúrd-be a ’ villának eggyik ágát a ’ galamb h á tu l ján , 

hogy a másik kint m a ra d jo n , de azért valamit tar­



fson, — tartsd-fel a ’ galambot, hogy a* mejje feléd 
legyen azután.

1.2, Vágd-le a* nyakát, eggy alés fel vágással.
3. A' jobb szárnyat de jól a* csíkion találva.
4. Tégy egy ellen vágást hogy a* száriíy leessen.
5. 6. Vágd-le a’ jobb ezombot.
7. Tégy egy hoszszú vágást a’ kereszt-csont* jobb 

óldalán kezdve a’ mejjig.
8. Egy ellen vágást, hogy a’ mejj hús elváljon,

9.10. Vágd-le a ’ jobb ezombot.
11.12. A’ jobb szárnyat.

Közönségesen nállunk csak négy felé szokták 
a’ galambot vágni.



ELSŐ SZAKASZ.

I* Levesek (A , Húsos. B.) Bojtos C.) Betegnek és 

gyógyulni kezdőknek való L evesek)

II. Mártások, (hidegek melegek)

III. Leves után feladni szokott ételek, vagy Aszétlík.
IV. Tehénhús.





A) A5 Tehén-hús Levesek.
Emlchcztetés.

JV lin thogy az Ebéd a ’ Levesen kezdődik , szükség 
arra  figyelmezni: — átallyában jó tehénhús le­
vest készíteni, nem nagy m esterség; fáradtság sem 
sok kell h o z z á : ennél fogva , sem sű rű n , sem hígan 
vagy rossz izűn , nem keltenék annak az asz ta lra  
feljönni, melly m iatt az ebéd nagyobb részint elrom­
lik — Ajánlom azért  az ezen em'.ékeztetésre való fi­
gyelmet mindeneknek , a ’ kik akár a ’ Zöldséghez ’s 
becsiná lthoz, akár a* Mártáshoz m egk íván ta tó , vagy 
magába is erőss, és jó ízű l e v e s ta k a rn a k  főzni.

A ’ húsnak elébb állani kell, ho g y ,p u h a  legyen, 
azu tán  ted d ,  egy vízzel m ár színig tö l tö t t  edénybe 
a ’ tűzhöz —- ’s a ’ ta j ték já t  lassan lassan hányd-le. A ’ 
v íz ,  lehet egy jó darabhűshoz 6 fo n t ,  az az 3 ittze , 
ha  pedig a ’ hús mellett jó csontok is vágynak , lehet 
7 ittze. — A ’ Sót csak két ó ra  múl va tedd a ’ húshoz 
a ’ fazékba , az által minden rusnyaságok és más m a­
tériák felőlre v e tő d n e k - f e l , rnellyeknek lehányása 
után a ’ Gyökereket u :  m i Zellért, Sárga-répát, Kel­
k áposz tá t ,  P ó rhagym át,  Petrezselymet add hozzá 
hogy ezeknek hozzá-adása á l ta l ,  a ’ kevesebbé le tt  
Leves, ismét az edény’ széléig érjen. Én vereshagy­
m át nem szoktam bele ten n i ,  minthogy a z ,  főve; az 
egész levesnek különös ízt ád. — Továbbá az Leves­
nek szánt első levét,  másodikszor való hozzá öntés 
által ne szaporítsd ;  ez által egy ízetlen zavarék len­
ne belőle , — sem pedig a ’ gyökereket jókor bele ne 
te d d ,  m ert úgy a’ szagos íz ,  mellynek a ’ levessel

j *



eggyesiilni kellene, egésszen elfő j — végre \ ígyazz-feí, 
hogy kozmás és füstös ne legyen. ^

Minden húsnak ereje és jó íze nevekedik a  h ú ­
sok’ vegyítése á l ta l ;  legjobb leves készül ugyan a ’ 
M arha-húsból — de azért más hús neméhez is adhatod, 
a ’ mellyből Levest akarsz főzni. —• Az Örű, Bárány, 
Kétske, Sertés, L ú d ,  Katsa ’s a ’ t. és más efféle hú* 
sokból jó Levest nem készíthetsz; szükségből mind- 
azá l ta l  az ö rű  húslevét is megehetövé te h e te d ; ha 
O l a s z  m ó d ra ,  R iskását ,  ’s véknyan liasígatott Sárga­
ré p á t  fözöl közzé; mert eggyikriek kellemetessége; a* 
másiknak avas izét megfosztya.

A’ Mészárosok nyom taték já t , és a’ gazdaságban 
előforduló nyers h ú s , *s csont-darabokat , tö rd  öszve 
és tedd a ’ húshoz ,  ezek az Leves’ erejét igen neve­
l ik ,  ’s mikor m ár az  enni való hús, és Leves a ’ fa ­
zékból ki van  vév e ,  eggy újonnan hozzá öntött  víz 
á l ta l ,  tökélletesen kifőnek, ’s a ’ Cselédeknek — vagy 
M ártásnak , vagy vastag  ételhez adhatsz belőle .— E ’ 
sze rén t,  mindég legyen készen Levesed, hogy az első 
L e v e s e d e t , az előforduló szükség a lk a lm á v a l , ne kel­
lessen pótolgatni.

E gy  kötet pe trezselym et, és egy darab gyöm bért ,  
csak akkor teszel,  a ’ fazékba ,  mikor m ár fonni akar 
a ’ h ú s ,  azután leszűröd a ’ Levest egy fáin szitátskán, 
egy  kissebb fa zék b a—  ’s h a so k  a ’ zsír r a j t a ,  leszedsz 
b e lő le , és úgy fözöl bele valarm té s z tá t , vagy a ’ mit 
a k a rs z ,  a ’ melly legyen b á r  aká rm i,  h a  soka áll a ’ 
L evesbe ,  az izít elveszi, és megsűríti,  a ’ honnan 
lággyá ,  és appetitus nélkül valóvá lesz.

Valamint minden valamire való Konyhába készen 
kell lenni mindég a ’ Tehénhús Levesnek {B ouillon) 
éppen ollyan szükséges a ’ nagyokba a ’ fekete Leves 
J u s , a* Fejér vagy barna  Szűrt Leves Coulis és az 
A s p ik y mellyek a ’ Leves’ leikéből készülnek.

l )  Fekete-leves.

Vágj egy dárab  nem igen füstös sza lonnábó l,  
két újnyi széles, és egy k é s - f o k  vastag darabokat, tedd 
egy lapos réz Serpenyőnek az allyára egym ásm ellé ,  
azután vágj a’ Szalonna tetejére vereshagym át,  majd



sovány T eh én h ú s t ,  és egynéhány Snitzlit Borjú-hús­
ból két czolnyi vastag d a rabokba ,  ’s tégy hozzá más 
m aradékot is u :  m :  Snitzlit ’s más effélét ’s a ’ t \  Az­
után tedd a ’ réz - Serpenyőt jól be takarva kis tű zh ö z , 
hogy lassan, és addig főj jön, még a ’ húsnak Leve világos 
b a rn á n ,  a ’Serpenyő a llyára le nem száll.—  M ajd ö n ts  
reá annyi vizet, vag y m ég jo b b  Kész Tehén-hús levest; 
a ’ mennyi Levest akarsz k ész íten i , vagy a ’ men­
nyit a ’ hús kiván , hogy erős és jó légyen. — M ost 
szedd-le a ’ ta j ték já t ,  ’s húz-ki a ’ tüzet aló lla  hogy in ­
kább  állapodjon mint főj jön , így a ’ Leves meg-tisz- 
tiíl. — Utollyára tégy hozzá egynéhány t isztíto tt  fej 
Zellert, Petrezselym et,  Sárgarépát, Kelkáposztát, egy 
kevés Szeretsen-dió v irágo t,  ezekkel h add  főj jön  újra 
mind ad d ig , inig a ’ hús egésszen meg nem p u l iu l , a z ­
után a ’ Levest szürd-le egy asztalkendőn , vagy Szitán 
keresztül fazékba ,  és tedd el szükségedre. •— Egy il- 
lyen Levesből,  jó Coulist ( a z a z  barna Levest) készít­
hetnek azo k ,  a ’ kik értenek h o zz á ,  valam int a ’ húsos- 
ételekhez megkivántató mindenféle barna  m ártást is.

H asonlót, az ollyas hús-darabokból is készíthetsz, 
a ’ jnellyeket a ’ maga Levébe megfőztél, melly egy 
közönséges1 étel készítésben jobb is ,  m intha egy barna 
Leves pergelt czukorral van m egkészítve; — annak 
a" ki jói tud  fő zn i,  sem egyik sem másik fiem volna 
elég,

2.) E g y  m ás e rő s  Leves.

Végy egy font vese k ö v é r t , ’s vágj egynéhány ve­
res-hagymát Karikára — tégy egy Réz Serpenyőbe 4 
font borjúhúst,  's annyi tehénhúst Csonto t,  és egy vén 
T y ú k o t , — tedd  fe lía’ p á r  tű z re ,  önts reá e g g y  ittze 
v ize t ,  hogy pezsegjen még sárga lesz; azután  töltsd 
tele Bouillonnal, vágj bele Zellert , P a sz t in á k o t ,  és 
Sárga-répát,  szedd-le gyakran a ’ t a j té k já t ,  és főzd 
addig míg egésszen puhává nem lé s z ; azután szedd- 
le a ’ z s í r já t ,  és szűrd á lta l ,  egy vékony aszta lkendőn, 
a ’ Consommet, vagy sűrű Levest (a ’ miről majd alább 
szó lessz) ’s szükségedre tedd-eh



3. A. La Braise.
Végy egy fél font sovány Sódart,  egy font jó vese 

k ö v é re t , (vágd mind a ’ kettőt darabokra) két ittze Zsí­
ros Bouiüont egy babér Levele t,  egynéhány szekfű v i­
rágot egy kevés borsót, ’s Szeretsen-dió virágot, és 
tedd egy réz edénybe a ’ pár-tíízre; majd továdabb adj 
hozzá egynéhány nagy veres-hagym át, Zeller t , Sár­
ga-répát,  egy kötet petre’se lym et, és egy fél font szé­
les darabokra vágott Szalonnát,  hogy a ’ húst vagy az 
a p ró lé k o t , mellyet készíteszsz vele le takarhasd . A 5 
F ed ó 'a ’ CasserolJn (az az :  a ’ réz-edényen) éppen ahoz 
való  legyen , mert feló'l és a lól szén-tűz jön hozzá , 
hogy a ’ mennyire lehet lassan fo j jö n . :—< H a néha né­
h a  itt vagy am ott felbuzog a ’ hús, mellynek úgy sem 
kell igen puhának len n i , sokkal puhábbá lesz , m intha 
hirtelen fó'ne — azom ba arra  is kell v igyázni,  hogy 
az  a* darab  hús vagy akármi legyen a z ,  a ’ mibó'l ez 
a ’ Leves készül egésszen megtelje a ’ Casserolét, melly­
nek külömben is nem kell igen nagynak lenni.

4. A La Daube.
Ez csak nem az , a ’mi Alabraise Leves , csak hogy 

a ’ D aubehoz, h a  az t  ak a ro d ,  hogy jó eró's sűrű leved 
legyen , mellyet a ’ hideg pástétom hoz vagy máshoz 
ad sz ;  még egy p á r  bornyú L á b a t ,  egy (Jarab Sodort 
Szekfű-virágot, Borsot, Szeretsen-dió v irágo t,  gj?öke­
reket , ’s egy kötet petrezselymet (mind egészben) egy 
p o h á r  fe jé r-bort , és egy kevés bor-etzetet tégy hozzá; 
ezenkívül úgy bánj vele mint Alabraise L evessel , vég­
re  pedig azt a ’ mi alászált ,  vagy  a ’ Daubetól való 
Bouillont, szűrd á ltal a ’ sz i tán ,  és a* Cpnsomméval 
keverd eggyüvé.

5, Fejér Szűrt Leves v. Coulis.
Vagdalj-el egy 1/4 font nyers sovány Sodort és an- 

nyi szép Borjú húst, vékony d a rab o k ra ,  valamint Ve­
res-hagym át Zellert,  és Petre’selvem gyökeret is a ’ sze­
r é n t ,  a ’ mint tö bbe t ,  vagy kevesebbet akarsz készíteni.

Majd olvassz el egy fél font v a ja t ,  ahoz egy fa­
kanálla l keverj annyi lisztet hogy meg ne keményed­
ben , hanem jól elkeverődjön és a* gyenge tiizön mind



addig keverd , míg nem kezd fejéren ta jtékozn i,  a z ­
után add hozzá a ’ fellyebb m ondo ttaka t ,  u :m :S ó d ar t ,  
Bornyú-hústé» egyébb m ás t ,  úgy önts reá fejér Bouil- 
lont anny it ,  a ’ mennyi Coulist akarsz készíteni, és 
keverd vele (H a egyszerre sok Bouillont öntesz az iz* 
zad t l i sz tre , galuskás lesz’) majd főzd lassan^ oldalt 
kis tűz m elle tt ,  míg elég sűrű iész.’—  A ’ lövés a la tt  
szedd-le mind a ’ felszált z s í r t , mind a ’ ta j téko t,  szűrd- 
meg a ’ szitán á l t a l ,  de ne nyom d kanállal á l t a l ,  
mert a ’ főzött h ú s tó l ,  és Zöldségtől fekete lesz’ a  le­
ve. A’ fejér Coulis, sokféle m ártáshoz , és vastag  éte­
lekhez szükséges, meHvet s ín ek rő l  m egesm érhetsz; 
h a  p: o: Sok külömbféle ü ű  barna mártásaid vágynak, 
azokközzűl mindeggyfltnek másféle színűnek keli len 
ni — ha  egy m ártáshoz egy kanál fejér, és 2 kanál b a r­
na  Coulist vesze l ,  még ekkor nem lesz’ egésszén seté- 
tes s z ín ű ,—r kevés gondolkozás után külömbféle már­
tásokat a d h a tsz - fe l  az asztalra^— mellyek azoknak 
tetszhetnek ; a ’ kik értenek hozzá.

(j. A’ barna szúrt Leves vagy barna Coulis.
A’ barna  és fejér Coulis egynehányakat kivévé 

a’ leg m egkívántatóbb ré sze i , minden Leveknek ; mel- 
lyeknek nevezete,  a ’ hozzá ad a ttak  u tán lesz’ u : m: 
a ’ fáin Zöldségtől, R á k tű i ,  Szarvas-gom bától, Csi­
perke gombától, Tengeri Csigától, Kucsma g o m b á tó l , 
és más efféléktől.— A ’ jó Coulis készítésére nem nagy 
m este rség , hanem  csak figyelem, és ízlés kívántatik. 
H a a ’ több másféle  foglalatosságok m ia t t ,  csak két 
féle Coulist ,  de elegendőképpen készíthetsz; azokból 
már könnyen ts inálhatsz külömbféle mártást is ,  h a  
eggyenként hozzá teszed a ’ fellyebb em lítetteket, m el­
lyek küíömbségek m iatt a ’ nagy asztalokra m egkíván­
tainak. — Minden tapasz ta lt  Szakáts t u d j a , mennyit 
nyert az által, h a  elegendő Coulist készített,  és mii­
lyen jó hírre névre kap akkor ,  h a  a ’ Bouillon és Már­
tások hiba nélkül vágynak készítve ; ennél fo g v a , ezen 
ta n á ts o m ra  való figyelmet, minden mesterségébe já ­
ra tosnak  merem javasolni. — H a jo Levest főzté l,  
igen könnyen tsinálhatsz jó ízű Coulist is- Egy jo b a i -  
na Coulishoz, végy két ittze jo Leves t,  fél font Kocz- 
Kára vágott,  sovány S ó d a r t , főzd mind addig míg ol-



lyan súrú nem lész*, mint a ’ Szirup, vagy a* felosz- 
vasztott e n y v ; azután keverj belé íí vagy 3 kanál lisz­
te t ,  tégy hozza ismét an n y i  jó L eves t ,  hogy a ’ ne­
gyed része le fo jjön , és elég sűrű lehessen. — Kavard  
majd a Levest a ’ tűzön m in d ad d ig ,  míg nem f ő , 'a z ­
után hadd  állapodjon oldalt a ’ gyenge tűz m elle tt ;  
szedd-le kanállal, mind a ’ felszált Zsírját, mind a* táj* 
te k ja t , és mind addig szállyon, míg elég sűrűvé nem 
lesz » azután szürd-le a ’ szitán (de n en y o m d -k i ,  m ert  
h a  Zöldséget főztél benne ,  nem m aradna  tisztán) ’ s 
tedd-el Szükségedre.

í^oy  mí*s tnócjon készített szűrt Leves, barna 
Coulis.

Készíthetsz egy b arna  Coulist,  a ’ lellyebb leirt 
módon is. Végy egy fél fon t v a j a t ,  vagy  többet is 
ah o zk ép p es t , a ’ m in t több  vagy kevesebb Coulist 
akarsz tsinálni ; olvaszd-fel a z t ,  és tégy hozzá annyi 
lisz te t,  hogy könnyen elkavarhasd  , de kemény ne le­
gyen-— ’s a ’ mérsékelt tűznél kavard  mind addig egy 
folytában , míg világos barna színt nem k a p : most te­
szel bele 1/2 font koczkára vágott sovány  S ó d a r t ,  
egynéhány karikara vágott vereshagym át,  és petrezse- 
yem  gyö k ere t ,  hogy sü llyön , mind öszve egynéhány 

szempillantásig.— Továbbá teszel hozzá annyi jó Le­
ves t ,  még pedig barná t ,  a ’ mennyi Coulist akarsz ké­
sz í ten i ,  ezzel eggyütt főzd lassan az ó ld a l t ,  és a ’ fel. 
fo r t  zsírt ’s ta jtékot szed.-le kanállal. — H a már addig
fő t t ,  hogy a* Coulis elég sű rű ,  szűrd-le szitán , és 
hasznaid.

Ezen alkajmatossággal elakarok a ’ Szakácsokkal
° agy h ibá t keriiltetni, mellybe esnének, h a  egy 

Coulist ( a ’ mellyet nem csak m ártásokhoz ,  hanem  F ő ­
zelékekhez , és egyéb másokhoz is használni akarná ,  
nak) valam i s av a n y ú v a l ,  mint borra l ,  eczettel,  Vagy 
czitrom-lével Öszve kevernének; melly először a ’ F ő ­
zelékekhez nem v a ló ,  másodszor, h a  a ’ Savanyúság 
m iatt  kész íte tted , annak  édesses Savanyú ’s kellemet­
len íze lévén ;  mind a ’ nagyobb mind a ’ kissebb a sz ta ­
lokra csupa savanyú levet vagy mártást a d h a tn á l - fe l , 
a  mi nem minden ételhez való . — Minden féle hús ’ 
es apró m arh a  tulajdon készítést kíván; nem lehet hát



minden lév ,  vagy M ártás savanyú többféle ízűnek is 
kell lenni; és ha  savanyúság k íván ta tna  valam ely lév- 
liez vagy  m ártáshoz , adj hozzá czitrom-levet. — A* 
sok fűszerszám sem jó a' Coulisba, annak  lelke, csak 
a ’ jó Bouillon, és jójízű Leves,

8. Kotsonya-leves A’spiclt.
Egy jó Aspickot vagy Kotsonyát készíthetsz a* 

Szárnyas-állatokból, borjú Snitzliből, erős Bouillon- 
b ó l ,  vén T y ú k o k b ó l,  és valam ely hozzá  teendő 
Zöldtségekból mellyek mihelyt puhára megfőttek, és 
a ’ t a j t é k ,  's a ’ felszált Zsír le vau  szedve, szű rd -le  
egy asztalkendőn á l ta l ,  és egy más rézedénybe tedd 
az erős szén tű z re ,  a ’ hol szüntelen k a v a rv a ,  hogy 
meg ne kozmásodjon , mind addig fő ;  míg ollyan sű­
rű nem lész’ mint a ’ Szirup. H a látod hogy készen 
v a n ,  tedd lé re ,  hadd  hüljÖn-ki. — A rra  hogy az éte­
leknek ereje és jó kinézése légyen, az Aspik főzésnek 
tu d ása ,  csak nem első a ’Szakáts-mesterségben, melly- 
nek haszna ,  az úton is eléggé esmeretes.

Q. Kenyér-lcvcs.
A ’ legkönnyebb készítésű L e v e s , — meily ké­

szül, ha a ’ forró erős hús Levest pergelt zsemlye ka­
r ikákra ö n t ö d , — mellyel llös tökre , ’s betegeknek ki­
vált haszonnal adhatsz.

Egy középszerű búza-lisztből sü lt ,  ’s kar ikára  vá­
gott,  és a ’ Levesbe egészszen széllyel fő tt  házi ke­
n y é r ,  mellyhez jó ízű Zöldségek is szükségesek, táp ­
láló és könnyen enyészhető Leves -— melly a ’ csecse­
mőknek is jó .

Sokan a ’ gabona-lisztből sütött jó §ízű kenyeret, 
eleibe teszik a ’ tiszta  búza-kenyérnek, csak hogy az 
Savanyú ne legyen, — mellybol szelj vék o n y an ,  pi- 
rítsd-meg jó s z á ra z ra ;  tedd a ’ leveses-tálba, adj hoz­
zá zöld petrezsellymet, és metélt h ag y m át ,  ’s önstd 
reá a ’ m ár rendesen megfőzött levest ,  takard-be, és 
vidd-fel az aszta lra .

H a pedig, még jobb ízűvé akarod tenni ezen L e­
v es t ,  adj hozzá  egy font hiivelyknyi hosszúságra el- 
vagdalt,  és jól megsült k o lb ász t ;  és tojást an n y i t ,  
hogy minden Személyre egy jusson, melly ha a ’ Leves



f ő ,  egy szempillantat a la tt  megkeményedik. — Né­
mellyel? a ’ kenyeret a ’ levessel eggyiitt szokták meg­
főzni,  de ollyankor nints meg a ’ rendes színe a ’ le­
vesnek.

A’ Kenyér után következnek, lisztes magok; mint 
a ’ Riskásából da rá l t-á rpábó l , tiszta b ú záb ó l , zab b ó l,  
ta tá rka  darábó l ,  kukuritzából,  ’s más effélékből ké­
szült levesek. —- Ézeket nem kell soká főzni, ha,csak 
szitán által nem akarod sz i irn i , és a ’ Szemek szálait  
egésszen el nem akarod  a ’ lisztől választani.

10. Szágo-Leves^
Mosogass-ki egy fé lfo n t  Szágot, frissvízzel több  

ízb e ,  forrózd-meg egy fái fertály ig , öntsd-ki egy szőr
sz i tá ra ,  és hűtsd-ki friss vízzel T ed d  a ’ Szágot egy
Casserolébe, önts jó levest r e á — adj hozzá pasztiná- 
k o t , kel-káposztát, tu rbo lyá t és csinosan vágott Sós­
k á t ,  mellyel eggyiitt főzd fél ó rá ig ,  öntsd pirított- 
Zsemlyére, és add*fel.

11. Kártiliola-Leves.
Forrozz-meg egynéhány jól megtisztított Kartifiol 

R o?sá já t ,  és főzd p u hára ,  jó levesbe; — H at bitnyi 
kártifiolhoz, vágy egy 1/4 font v a ja ta 'm e l ly b e ,a ’ mikon 
a ’ Levesből kivetted , fojtsd-be, és azu tán  tedd a ’ le- 
veses tá lb a  -r- a ’ Levest habard-fel egynéhány tojás- 
s á rg á v a l , sózd m e g , és adj hozzá egy kevés Szere- 
tsen-dió v i r á g o t— ’s öntsd a ’ K árt iöo lra ; mellyhez­
va gy pirított Zsemlyét, vagy csinos galuskákat készíts. 
Jobb ízűvé is teheted ezen L ev e s t ;  ha ap ró ra  vagdalt 
(F a sch irt: )  T y ú k o t ,  vagy Borjú mellyet, Rák-farka­
k a t ,  és egy kevés R ák-va ja t ,  adsz hozzá.

12. Spárgaj őszve vagdalt (Faschirozott) S a lá ta , 
és Kucsma-gomba-Leves.

Vágd-el a ’ Spárga fejét eggy íznyire;. tisztíttS-meg 
egy hasábos vagy Endivia S a lá tá t ,  ’s forrózd - meg a ’ 
Spárgával eg g y i i t t ,— szürd-le és tedd friss vízbe — 
vagdally  alá egynéhány Saláta  fe je t ,  és Kucsma gom­
b á t ,  ’s szürd-meg a ’ Spárgát egy szitán. — Majd tégy 
a ’ Casserolébe v a ja t , - ’s tedd bele a ’ fellyebb mondot-



tá lcá t; fojts-be egy kevés ideig, adj hozzá Szeretsen- 
dió v irágo t,  és tedd oldalt. — Ha a ’ Leves ki van fő z ­
ve szürd-meg, és a ’ más rendbeli jól öszve vagdalt 
Salátával,  főzd eggyütt. Egy fertállyal a ’ kitálalás 
e lő t t ;  adj hozzá pirított Zsemlyét, és fó'zd-meg. így  
készülnek a ’ Zeller, és m ás Fasch írozo tt  ZÖldtség L e­
vesek is,

13. Be Kötéssel Készült Leves.
Vagdalj - e l ,  fojtott  vagy sült Bornyií - húst, sült 

K a p p a n t ,  és Pujka mejjet ap ró ra ;  áztass téjbe Zsem­
lyét,  és nyomd-ki — csinálly három  to jásból egy h a b a ­
rék o t,  és vágj zöld petre’selymet a p r ó r a  eg g y ü v é — 
dörsölly 4. la t  v a ja t ,  még tajték form ává nem lesz , 
keverj hozzá minden öszve v a g d a l ta k a t ; és üss bele 3 
T ojást egy más u tá n ,  — Sót, borsot, z s e m l y e  m orzsát,
2 kanál jó té j fe l t ,  keverj eggyüvé; és add  hozzá. Az­
után k e n n y - b e  egy  aszta l - kendőt jól v a j ja l ,  ’s tedd 
bele az egész keveréket, kösd eggyüvé, és főzd eggy « 
óráig, forró sós vízbe. — Mikor k ive tted ,  tedd a ’ le- 
veses t á l b a , és önts reá  b a rn a  levest.

14. Agyvelö-Leves.
Mikor Tehénhús lébe megfőztél egy bornyú-fe je t , 

szűrd álta l  a ’ szitán , vágj i 5 . vagy 20 csiperke gom­
bát eggyüvé, tégy apróra  vagdalt petrezselymet a 
Casserolébe; mellybe m ár egy darab elolvadt vaj van 
ebbe hadd fojtódjon egy kevés ideig a ’ Csiperke gom­
b a , hints-be fél kanál lisztéi — tovább is fojtsad meg, 
— tedd bele az agyve iő t,  és tö ltsd  tele tehénhús léve l ,  
adj hozzá b o rso t ,  Szerecsen-dió v irágo t ,  főzd egy ke­
véssé vele eggyütt, és tálald-ki pirított Zsemlyére.

15 . T ö rt máj-Levcs.
Süss meg 1/2 font Borjú m á j ja t 'S í rb a ,  's tégy hoz­

zá  3 rész zsemlyét, és két tojást — törd  egy mozsárba 
eggyüvé, tedd  egy fazékba töltsd  tele jó Levessel, 
mellybe Szerecsen-dió virág is v a n ,  főzd fél órá ig , 
szűrd egy szitán á l ta l ,  ön tsd  vissza ismét a’ fazékba , 
és főzd még egy kevés ideig.



lő  Máj Strudlival Ítészült Leves,.
#> F ó z d -m e g  p u h á ra ,  a ’ borjú tüdő t,  szívvel 'egy* 

g y ü t t ;  vágd-el tölle a ’ nyeldeklöt, és a ’ többit ap róra  
v á g v a ;  tedd egy Casserolébe, mellyben már egy da­
rab vaj fel van o lvasz tva ,  és petrezselyem is van ben­
n e ;  Sózd , és borsold-meg, azután  hadd pirúllyon egy 
keveset; üss hozzá két egész to jás t ,  és egy tojás sárgá­
j á t ,  kavard  j ó l - e l ,  és hűtsd-ki. — Gyúrj azután egy 
Strudlinak való tésztá t,  nyújr.s-ki fá inúl,  és töltsd-meg 
vele a ’ tésztát,  úgy hogy a ’ ki nyújtott té sz ta ,  mint 
egy másfél a rasz tra ,  a ’ közepén , üressen m arad jo n ;  
mellyet akkor a ’ közepén vágj-el; azu tán  tekergesd 
öszve mind a ’ két oldalon a ’ té sz tá t ,  h o g y an n a k  üres 
része ,  a ’ tö l tö t t  részt egynéhányszor betakarja ;  majd 
egy lisztbe m árto tt  konyha kanál nyelivel egy újnyi 
hosszan egym ástó l,  benyom ogatod; ’s egy késsel el-is 
o sz to d ,  és sgy világos,színű levesbe, az  aszta lra  fel­
teszed*

17. R ántottáa M áj-leves.
Nyézd-le a ’ Lúdm ájró l,  a ’ felső borítékot , és vag­

dald a p ró ra ,  dörzsö lly  tajtékzásig 4 la t v a ja t ,  vagy 
olvasztott  v a ja t  öszve; verj bele két egész to já s t ,  és 
még , két sárgáját,  egymás u t á n , — reszeld.le két zsem­
lyének a ’ h a jó t ,  ’s ásztasdbe a ’ két zsemlyét te jb e , és 
adj ap r í to t t  petrezse lym et, sót, borsot, ’s fáin zsemlye 
m o rzsá t  h o z z á , kavard-fel jó l ,  és csinálj hozzá két 
tojás fehériböl h a v a t : azu tán  kennybe egy Casserolét 
va j ja l ,  hintsd-meg zsemlye morzsával, és tedd bele a ! 
feilyebb m o n d o t ta k a t .—• Mellyeket vagy a ’ kemenezén 
v a g y a ’ pár-tűzön süss-meg*— vagdally-el d a ra b o k ra ,  
és önst reá  tört máj-levest.

18 . Ilagout * )  Galuskával vagy Gombocczal ké­
szült Leves.

Forrozz-meg, egypárborjú  szeletet,  és egy tölgyet ke­
vés ideig , vágd - el ko tzkákra, olvaszsz-el egy darab  
v a ja t ,  ’s tedd belé a ’ m o n d o t tak a t ,  kucsma gom bával

*) Mi L eg y en  a ’ Ragout L ásd  a ’ 270-ilc S z á m ú  É tc l 'n c m é t.



eggyü tt , és fo jtsd-be.—* Verj bele három tojás sárgá­
ját,  ’s egy kevés tejbe habard-fel jó l ,  öntsd r e á ,  és 
keverd-el só v a l ,  és Szerecsen-dió virággal. -— Vagdalj 
os tyákat 4 szegeletre; ’s kend be azokat tojás fejérré­
v e i , önts 1/2 kanál Ragaút r e á ,  gömböjgesd öszve , 
forgasd-meg a ’ fe lhabart tojásba, azután  fáin zsemlye 
morzsába, és Siisd-meg forró z s i rb a ; ■— tedd a’ leveses 
tá lb a ,  ’s önts reá tö r t  csontokból ’s tyrkokbol készült 
fejér Levest — Böjti n ap okon , a ’ Borjú szele t,  és 
t ó ' Így helyett végy H a lbé li t , sós vizbe főzve.

lQr A’ külörribözö színű T uddm g- Leves.
Aztass-be,- egy h a já tó l  Letisztított ’Semlyét téj- 

be , dörsölly-el 1/4 rész v a ja t ,  vagy olvasztott v a ja t ,  
add hozzá jól kinyom va a ’ ’Semlyét; verj bele h a t  
egész tojást , és két sárgáját egy más u tá n ,  ’s egy ke­
vés koczkára vágott nyers velőt; azután csinálly két­
féle keveréket — eggyet veresset rák ’sírból, m ástző l-  
det a ’ letsepegtetett Spenát L évből,  a ’ mint le lészen. 
í r v a , vagdald-el mind a ’ kettőt nagy k o czk ák b a ; és 
■vegyítsd hozzá lassan keverve, hogy a ’ keverék széllyel 
ne mennyen. Hints hozzá az 5 újjoddal kivehető lisz­
tet;  azu tán  kenny be egy asz ta lkendőt vajja l ,  és tedd 
bele ,  kösd Öszve egy fonallal, úgy hogy el ne o ldód­
jon , tedd egy sós vízzel tele lévő fazékba hadd-ben- 
ne egész egy ó rá ig ,  vedd-ki - óld-ki - es tedd a ’ Pudin­
got a ' tá lba ,  melyhez önts Levest és add-fel.

20. Franczia m ódra készült Gyökér-Leves.
T isz t í t ts -m eg  egynéhány S á r g a - r é p á t ,  Zellert,  

P asz t in ák o t ,  pór és veres-hagym át, vágd hosszára, és 
fojtsd be a ’m ár fe l te t t  olvasztott vajjal p u h án ,  m e l lé ­
hez adj Kel, és Fejes K áposztát, T u rbo lyá t  és Sóskát 
hosszúra m e tsz v e ,— h a  m ár puhán  be van fö ly tv a ,  
töltsd tele jó Levessel, és forrald-fel mind eggyütt — 
a ’ tálalás előtt pírítts b a rn án ,  egynéhány hasáb ’sein- 
ly é t ,  és egynéhány szempillantásig forrald-fel vele 
eggyütt,  ’s rendesen m egsózva, tálald-ki.

21. Vagdalt Sült Fánlí-Leves.
Az Olasztésztátol elmaradt hulladékokhoz, keverj 

égy kis lisztet, nyújtsd-ki egy kés foknyi vastagság-



n y ira ,  és csinúlly a ’ felmaradott húsból, egy jó vagdal­
t a t ;  verj bele egy to jás t ,  és kend-fel egy kés foknyira 
a ’ tész tá ra ,  tedd a ’ tésztá t kettősen eggyüvé, és egy 
kanállal vagdald -el , kis fánk fo rm ába; sü sd -m eg  a* 
zsírba, önts reálevest .

22. Huszita Leves.
Vágj a ’ fejes és Kel-káposztából 6 vagy 7 tisztán 

m egm osott  hasábot — ’s tégy a ’ Tűzhöz egy 4 fontos 
tehén mellyhúst egy vén ty ú k o t ,  10 ittze vizbe ■—• ’s 
főzd eggyütt egynéhány óráig. — Azután fojts-be egy­
néhány  vékonyan vagdalt Kel-káposzta,Fejet, egy ka­
nál fáin l isz té i , egy darab vajba , ’s önts reá a’ húsról 
a ’ L e v e t .— M ost,  add  hozzá a' húst ap róra  vagdal- 
tan  , együtt a ’ tyúkka l ,  a ’ főtt Kellel, és káposztával 
eg g y ü t t , ’s vágj hozzá, két font nyers sovány ’s kis da­
rabokra  vagdalt ’S ó d a r t—• a ’ melly a ’ többivel eggyütt 
Tojj ön ,  's forjon-fel, azután sózd, és borsold-meg — a ’ 
tá la lás  előtt adhatsz hozzá egynéhány kanál Savanyú- 
té jfe lt;  és eggyütt a ’ hússal, ’s Sódárral az asz ta lra  
tedd-fel; — a ’ kinek tetszik bor-etzetet is tehet hozzá.

23 . J u l i e n n e  L e v e s .
Éhez igen erős , rendesen megfőtt, és minden 

Zsírtól megtisztított Leves szükséges ; mellyet még egy 
asztal-kendőn által eresztve, elegendőképen sózd-meg 
és tégy-el melegen,— majd egy mind tollától, mind b é ­
litől jól megtisztított F o g jo t ; vagy Sneffet bélivel egy- 
gyütt nyersen törj-meg egy mozsárba; adj hozzá egy 
tálaló kanál Leves t,  és 4 tojás sárgájá t,  ’s mikor ez 
jól meg van eggyütt tö rv e ; nyomd által egy szitán , és 
tedd-el; melly ha sűrű v o ln a ,  adj hozzá egy kevés 
Bouillont.— Ha a ’ Leves meleg, és sóval, Szerecsen­
dió virággal meg van készítve, tá la ld -k i , és keverd 
közzé, egy fo lytában a ’ kinyomott sűrűséget.

24 - Zöld Borsó-leves.
Végy egy csomó zöld b o rsó t ,  tedd egy Cassero- 

lébe, ’s ö n tsan n y i  vizet re á ,  hogy azt egésszen ellep­
je, adj hozzá két szál pór ,  és egy veres-hagym át; és 
főzzed; ha már minden leve elfő tt;  törd öszve egy 
mozsárban, ’s olvassz.el 1/4 font v a ja t ,  vagy olvasz-



Vott Vajat, ’s keverd azt egy kanál lisztéi mind addig, 
mígnem tajtékzik, azután vágj hozzá 1/4 kotzkára vá­
gott sovány sódart, kavard vele öszve a ’ tört bor­
sot , —. önts reá annyi Bouillont, a ’ mennyit a’ borsó 
kíván , hogy elég sűrű légyen — Főzd majd eggyiitt 
csendes tűzön fél óráig, ’s törj öszve egy maroknyi 
tisztáim megmosott Spenátot mozsárban ; és ha a’ Leves 
elég sűrű - szűrd által egy Szőr szitán a ’ tört Spenáttal 
eggyütt; — majd ismét egy fáinabban , ’s adj hozzá 
elég sót., és a ’ tálalásig tartsd forrón. — Majd ránts- 
meg, fáin koczkára vagdalt fejér kenyeret vajba; míg 
az keménnyé nem lesz’, ’s szedd-ki egy lyukas kanállal, 
-tedd papirosra, hogy a’ Zsírja lefusson, és öntsd reá 
a* levest — Tehetsz egy maroknyi gömbojű Zöld borsó 
szemet is hozzá — ’s a ’ kemény borsóból is főzhetsz ef­
féle levest.

2 5 .  T o r t u e  L e v e s .
Ez igen jeles Leves, azok előtt kivált a ’ kik azt 

esmerik; azért hát a’ készítésére is figyelmezni kell.— 
•Ha már a ’ fellyebb mondott mód szerént, jó levest 
készítettél; tégy egynéhány megtisztított Zellert, pász- 
linákot, vagy petrezselyem gyökeret, és sárga-répát, 
kevés kakuk fűvet, és majoránnát hozzá, ’s a ’ Bouil- 
lonnal főzd eggyiitt, míg a ’ két hűvelyknyi vastagság­
ra  vágott telién, és borjú-hús szeletek félig meg vágy­
nak főve. — Most, végy egy két fontos Potykát, mosd 
ki jól a’ vízbe , vagdald-el darabokra, és add a ’ Leves­
hez — Mikor már a’ hús egésszen puha, szfírd-le egy 
fáin szitán, és tartsd melegen. — Csinálly azonban egy 
fontos Csukából egy F achet; az a z ,  vagdald-fel: va­
lamint egy fél font borjú-húsból is;  mind a ’ kettő t, 
külön külön.— Vedd-ki, két főtt tojásnak a ’ Sárgáját, 
tedd egy Casserolébe, ’s adj hozzá vajat a ’ mennyi kell, 
és eldörsölvén fámul; Sózd-meg, ’s adj hozzá lisztet, 
és egy tojás sárgáját. —- Végre tisztogass-meg, egy meg­
főtt borjú-lábat, mind csontjától, mind portzogójá- 
tó l;  ’s vagdald-el a ’ borit csinos vékony stráfokra, 

• mellyeket egyszer’smind tégy mindjárt a’ Levesbe. — 
Azután vagdally-el a ’ Csukából, ’s változtatva a ’ vag­
dalt Borjú-húsból is, egy evő kanállal, gömböjű ga- 
luskácskákat; és tedd az o k a t ,  valamint a ’ tojásból



csinalttakat is, a 1 fövő Bouillonba, a’ mellynek jó 
melegnek kell lenni borsold-meg , és adj hozzá egy 
m essz el y Ménesi, Budai, vagy Egri jó bort, mellyel 
ismét rozd-fel, de úgy hogy ne forjon , és úgy tálald- 

\ ~ 7  ^  kiilömbkiilömbféle galuskákat, szedd-ki egy 
szitára, és tedd a ’ Leves közzé.

2 ö .  Z ö l d s é g b ő l  l í c s z ü l t  L e v e s .
Mosd-ki jól a ’ P ó r -h a g y m á t,  Turbolyát, Petre- 

zselymet, Spenátot, Sóskát, gyenge veres - hagym át, 
gyenge keserű kerti-salátát; vágd egy görbe vagdaló 
késsél eggyuvé. — Verj-fel egynéhány kanál lisztet vaj- 
ja l ,  vagy Olvasztott vájjál, fojtsd be egy darab ideig 
az ős zve vagdalt Zőldtségeket, töltsd tele jó tehén- 
lius.level, főzd eggyütt, de ne soká, hogy a ’ Zöldség 
színét eine veszíttse. — A ’ tálalás e lő t t , 6 ittzényi le- 
veshez adhatsz 6 tojás’ sárgáját, mellyet habarj - fel 
egynéhány kanal hideg vízzel egy edénybe, hogy az 
által, a ’ Leves Fricassirozva legyen; az az :  folyvást 

/  való kavargatás közt, öntsd a ’ Leves közzé, és keverd 
mind addig eggyuvé; míg a ’ Leves sürünem kezd lenni.

2 7 .  K r o m p l i - l c v e s .
Vagdally-fel, 10.12. középszerű nagyságú Kromplit, ' 

apró szeletekre; tedd egy Casserolébe elég zsírral, egy- 
/S marok veres-hagymával, és petrezselyemmel eggyütt 

fojtsd jól be, hints, reá két kanál szép lisztet, és onts 
reá, nem sokára jó Levest, tégy hozzá egynéhány pi­
rított zsemlye hasábot, és főzd jól eggyütt. — A’ T á ­
lalás előtt szűrd által, és tála ld-ki koczkára vagdalt 
zsemlyére. 0

2 8 .  N e m  i g a z i  K u t s m a - g o m b a  L e v e s .
Vagdally öszve, egynéhány nyers Csirke-májjat, 

es gyomrot , zöld petrezselyemmel eggyütt keverd ösz­
ve egypar tojással, adj hozzá zsemlye morzsát, sót és 
Szerecsen-dió virágot. — Ezekből gömbölygess öszve 
Kutsma forma darabokat; forgasd-meg a ’ felvert tojás­
ba , és hintsdbé zsemlye morzsával; majd süsd-meg, 
nem igen meleg zsírba, tedd a ’ Leveshez, vagy fekete 
Leveshez, főzd-fel még egyszer vele; és ad d -fe l  az 
asztalra*



2 Q. Z ö l d  b o r s ó - l c v c s  C s i r k é v e l  e g g y ü t t .
Tisztítts-meg egy pár Csirkét, és főzd-fel fövéséig 

a ’ levesbe; végy két messzelly Zőld-borsót, fojtsd-be 
egy Casserolébe a ’ javá t ;  egy darab vajjal eggyiitt, 
a ’ mellyhez egy kevés Csukrot is adhatsz, azután tégy 
hozzá, egy evő kanál l isztet, keverd-ei egy ittze jó 
Bouiüonnal, vess hozzá egy csomo petrezselmet, bors- 
füvet, és csirkéket - is ; ’s főzd puhára. Majd a ’ többi 
borsót, fojts-be bors-füvel, sárga fejes sa lá táva l ,  1/4 
font vajjal és lisztéi eggyiitt, töltsd tele Bouillonnal, 
főzd egy óráig, adj egynéhány sárga-répát hozzá ; és 
utóllyára egy szór szitán nyomd keresztül — Mihelyt 
puhák már a ’ Csirkék, tedd a ’ tá lba , és a ’ zőld-borsót 
a ’ többivel eggyütt öntsd reá; sózd-meg, és Szerecsen 
diót is adj hozzá.
5 0 .  B o r j ú  t ü d ő v e l ,  é s  s z í v e l  k é s z ü l t  D e r e l l y c - l c v e s .

Ha a ’ tü d ő ,  és szív megfőtt, ’s jól öszve van 
egy veres hagymával eggyütt vagdalva, fojtsd-be vaj­
jal egy Serpenyőbe ; adj hozzá egy pár elvagdalt to- 
jás-sárgáját, aprított petre’selym et, sót és borsot, — 
hüttsd-ki, azután végy tésztához való lisztet, sózd- 
meg, üss-bele egy tojást, adj hozzá egy kevés vaja t,  
's gyurd-meg meleg vízzel, hogy magába elvállyon a ’ 
gyúró-deszkától, azután nyujtsd-ki a ’ hengerrel, és 
kézzel is segítts ra j ta ,  hogy mennél vékonyabb le­
gyen. — Majd kend be a* kinyújtott té sz tá t , felha­
bart to jással, — tégy bele a ’ töltelékből annyit egy 
kanállal, a ’ mennyi egy derellyének elég; vagdald-el 
a ’ derellye vágóval, és takard-be a ’ másik tésztával. 
— Azután tégy a ’ tűzhöz rézedénybe vizet tedd bele 
a ’ derellyét ha forr — szedd ki a ’ lyukas kanállal, 
csurogtasd-le rólla a ’ v izet, azután tedd egy tá lb a , 
önts reá levest, de hogy a* derellye el ne rontsolód- 
jón, hintsd-be aprított petre'selyemmel, borsai és Sze­
recsendióval, végre vajba pergelt ’Semlye mor’sával.

31. O l io * l e v e s .
Hogy ezt készíthesd, legyen jó Levesed készen, 

mellyel 6 ittzés Casserolébe tégy, 's adj hozzá 3 font 
borjú-húst vagy csontot, 3 font inas, vagy sovány

a



tehén-húst, egy font sódart, egy tehén, és borjú Iá 
b a t ,  egy vén tyúkot; petre’selympt, pasztinákot, sár­
garépát két két szálat, főzd négy óráig, szijrd-le, és 
add find’sákba innya.

32 . Gersli-leves.
FŐzd-meg a ’ levessel eggyütt a ’ megmosott Gers­

lit , ’s a ’ főzés alatt egynéhányszor keverd-fel liogy 
hozzá ne égjen, és ne tedd többé közel a ’ tűzhöz: 
Ha tálalod, adj hozzá 3 vagy 4 tojás-sárgáját, hintsd* 
be metéld hagymával ’s egy kevés Szerecsen - dió vi­
rággal. — Egy más tányéron, egy ketté vágott czitro- 
motis adhatsz hozzá.

5 3 .  G r íz  p a l a c s i n t a - l e v e s .
Csinálly egy habarékot 4 lat 'sírból, vagy vaj­

ból, (mellyel dörsölly-el tajtékzásig) ’s adj hozzá két 
egész tojást, két tojás-sárgáját egy pár kanál tejet, sót 
és Grizt a’ mennyi kell.— Olvassz-fel egy darab ’sírt 
egy Serpenyőbe ; tedd bele a ’ habarékot pirítsd - meg 
mind a ló l ,  mind felől s /én tűzön, és főzzed a ’ tehén­
hús lébe (böjti nap pedig borsó lébe) mikor kitálalod 
hintjsd-be Szerecsen-dió virággal.

3 4 , 35 . Risltása-leves
Moss-ki, egy 1/4 font Riskását eiébb hideg, az­

után lágy meleg, majd forró vízzel: önts reá egy ittz$ 
jó hús levet, sózd-meg keverés nélkül; főzd lágyra ha 
fekete levest akarsz belőlle. készíteni; mihelyt tojással 
Ericaszszirozod-meg, fel-is keverheted. Mivel pedig a* 
felöntött Levet elitta a ’ Riskása, öntsd azt egy tálba, 
és az első esetben önts reá , egy ittze fekete levessel 
vegyes Levet; sózd-meg, és add-fel az asztalra , a ’ 
hová egy tányérra , reszelt Pármai Sajtot is adj-fel.

Ha pedig másféleképp’ akarod a ’ Levest, — dör- 
sölly-el a ’ hozzá öntendő Levesbe, egy kanál vízzel 
elhabart 3 tojást, míg az sűrűvé nem lész, azután tá­
lald reá. a* riskását, és hintsd-meg, valamint a ’ Fekete 
Levest is, Szerecsendió virággal.



IQ

36 .  R i s k á s á b ó l  k é s z ü l t  G a l u s k a - l e v e s .
Keverj-el j / s  font kiszemezett, kimosott és tehén- 

hús lébe főtt Riskását v a jb a ; sárgás barnán rántott 
’Semlye mor’sával, és 4 tojással t - vagdally galuskákat 
belőlle, és főzd-meg a ’ Levesbe.

Szükségtelennek tartom a ’ tehén-hús Levesek ké­
szítése módjáról adott Recept-formákhoz, a’ kissebb 
figyelmű Levesek készítése módját is hozzá adnom — 
a* ki a ’ nevezetesebbet megtudja főzni; nem fél az a ’ 
könnyebbtől— Csak annyit mondok i t t ; hogy a ’ Tész- 
tás ételt, soha egyfertálnál tovább ne főzd, rnelly ha 
megfőtt, felszáll a ’ fazék' tetejére. — 'S a ’ t.
3 7 .  S z á r a z  T e l i c n h ú s - l e v e s  , v a g y  T á b l a  f o r m á k ­

b a  ö n t ö t t  B o u i l l o n .
Vég y jó erős tehén-húst, vagy 12 fontot, a* rnelly 

nem igen kövér; egy csomo csont-velőt egy pár mo’sár- 
ba öszve tört vén tyúkot, egy borjú lába t ,  egynéhány 
»Szerecsen-dió virágot egy kevés gyömbért, és borsot.

Főzd 12 óráig egy cserép edénybe széntűzön jól 
béfedve ; néha néha forgasd-meg, és a ’ tajtékját szedd- 
le, szűrd-le  egy ször-szitán, szedd-le a’ 'Sírját, és 
liütsd-ki.

Majd újra melegítsd - fel a ’ kotsonyát a* széntű­
zön; hadd sűrűdjöri-meg, öntsd egy czin edénybe, és 
mikor meghűlt, vagdald-fel, 3 újnyi hosszú és széles 
darabokra, azután tedd egy cserép tá lb a ,  a7 mikor 
már a ’ kenyeret ki szedted a ’ kementzéből, hogy hadd 
száradjon meg, és ha megszárad’t ,  tedd-el.

Ha váratlanúl, vagy úton kell Levest csinálnod, 
ez igen nagy jótétemény; mert ha Spenátod, Turbo- 
lyád, és egyebed van, főzz vizet a* tűznél, sózd-meg 
' s a’ t. — Ha két tányér levesre van szükséged, tégy 
hozzá egy latnyi Bouillont — készen van ; — ha tetszik 
újra is megfűszerszámozhatod.



B. Böjti Levesek.
A ’ valamire való K onyhákban, Böjti napokon a* 

Coulis he lye tt ,  Borsó-levest főznek-Szükség az é r t ,  
hogy ez mindég készen legyen.

A z  édes vízbe nőtt halak levéből, böjti levest ké­
szíthetsz, ha kivált nem sok vízbe, és egynéhány 
gyökerekül főzöd, ’s fél órával, készen létté e lő tt ,  
jó fé le  Zöldségeket is adsz hozzá. — Olasz-Országba 
az illyen levest, egy darab tiszta búza-Kenyérre Ön­
tik , ’s úgy eszik.— A z  effélére, a ’ halak nemei köz t,  
legalkalmatosabb, mind tiszta íze, mind nyálkássága 
m ia t t , a ’ Csuka.

Valamint a ’ teh én h ú sb ó l , ágy halakból is készít­
hetsz által nyom ott levest,  h a  egy sült h a l - i k r á t ,  be- 
m árto tt  ’Sem lyéi, egy tojás-sárgáját, és fűszerszámot 
adsz h o zz á ;  — Ha mindazaltal egyvelíteni akarnád  a ’ 
tehén-hús levest a ’ hal-levessel — adj a ’ hal-leveshez 
b o r jú - láb a t , és egynéhány szelet sódar t  —• ez legin­
kább eggyüvé illik.

38- A’ Böjti Levesek 's É telek készítésére való 
a B orsó-leves.

Tégy egy messzelly száraz borsó t,  3 ittze folyó­
v íz b e ; fő z d -m e g ,  adj hozzá petre’selym et, Z ellert,  
és Sárga-répát, egynéhány ’Semlye-szeletet, egy kevés 
borso t egésszen , és Szerecsen dió v irág o t , főzd lassan , 
szűrd-le a ’ levét és vedd hasznát. —

59. Hal-leves.
Tégy egy Casseroléba egynéhány eldarabolt Poty- 

kát, vagy Csukát, tojásba sült ’Semlyét, és töltsd tele 
Bouillonnal, vagy borsó-levessel; sózd-meg, adj hozzá 
zöldséget, főzd puhára , szürd-le, és adj bele pirított 
kenyeret, és Szerecsen-diót.

40. H a l  G o m b o c c z a l  k é s z ü l t  B o r s ó - l e v e s .
Tisztitts-meg a’ szálkájától két po tyká t , vagy két 

csukát, húzd-le a ’ borit, ’s vagdald-fel fáinra, keverj 
közzé 4 lat vajat tajtékzásig, két kisded téjbe már­



to tt  'Sém ijével,  két evő kanál téjfellel, é g j  egész to ­
jás, és 3 tojás sárgájával Szerecsen dió virággal és só­
val eggyiitt; és add hozzá ,  a ’ kitsinyre vagdalt h a la t ,  
mellyból a ’ tésztával jól öszve vegyítve, csinálly kis 
galuskákat, mellyeket 'S írba sűss-meg; vagy borsó- 
levesbe fözz-meg. A ’ tálalás elolt öntsd reá a ’ már 
elébb elkészített,  kinyomott borsó-levest; a '  mellybe 
tehetsz piríto tt  ’Semlye szeleteket is. — Ha a ' fellyebb 
említett vagdalt  h a l ,  meg van törve és egy szitán ki 
van n y o m v a ,  sokkal jobban ü t -k i .

41 . Szártsa-lcves,
E zt úgy lehet készíteni, mint a 'T ehén-hús Levest,  

minthogy egy szártsát, egy font húsra lehet tenni — 
h úzd- le  azért a ’ b o r i t , — tedd a ' tűzhöz vízbe, adj 
hozzá petre’se lym et, kelkáposztát, zellert ,  pórhagy­
mái, és mindenféle fűszerszám ot, mint a ’ Tehén-hus 
Leveshez — szűrd l e , és csinálly vajjal egy vékony 
rán tás t,  töltsd tele és főzzed a ’ Levessel — tégy a ’ 
tálba sültkrom pli ga luskáka t;  vagy más ollyast v a la ­
m it,  és töltsd reá a ’ Levest.

4 2 .  Vereshagyma-leves,
Egy i/4 font vajba  fojts-be hám ozott és kétfelé 

vagdalt vereshagym át, pártiizön Casserolébe, míg bar­
nás nem lész’ , azu tán  töltsd tele Bouillonnal vagy v íz­
j e l ,  főzzed egy f é ló r á ig ,  sózd és b o rso ld -m eg ,  's 
tálald-ki koczkára vágott pirított  'Semlyére.

4 3 ,  S z á g ó  T e j j e l .
Végy egy fél font Szágot, mellyet több ízben moss- 

ki — ’s tedd a ’ tűzhöz három messzely te j je l , czukorral 
és czimettel. — Ha m ár a ’ Szágó jó sűrűre fő tt  a ’ tej­
be ,  habard-fel tojással, és tálald-ki melegen vagy hi­
degen.

4 4 *  C s i p c r h e - g o m b a  L e v e s .
M egtisztí to tt’s ap ró ra  vagdalt csiperkét, tégy hi­

d e g v íz b e ,  hogy fejér légyen; fojtsd-be egy Cassero- 
léba szén tűzön a ’ vereshagymát, és petre’se lym et; adj 
hozzá b o rso t , s ó t , és Szerecsen-dló v irágo t, töltsd tele



borsó lével vagy erős levessel, és főzzed — minek- 
előtte k itá la lnád , pirított ’semlyét adj hozzá.

4 5 .  I k r á s - l e v e s .
Keverj-el egy fő tt h a l- ik rá t , és főzzed á l ta l -n y o ­

m ott borsó - lev esb e , adj hozzá b o rso t ,  gyöm bért ,  
Szerecsen-diót, és v a j a t — tálald-ki koczkára vagdalt 
vajba  pirított ’semlyére,

4 0 .  H a l  k i t i s z t í t o t t  b c l s c j ü  L e v e s .
Végy egy tisztán megmosott ’s apróra  vagdalt hal 

belső jé t ,  ikrájával eggyiitt , tedd két ittze vízbe, fél 
messzely e tze t te l , két babér levéllel, czitrom h a j ja l ,  
kakukfűvel ,  4 szelet veres-hagymával, sóval,  Szere- 
csen-dió v irággal, borsai és kevés sáfránnyal eggyütt 
a ’ tűzhöz ;  főzzed két óráig, csinálly egy vékony rán ­
tás t  vajbó l,  vagy olvasztott va jbó l,  főzd a ’ Levest 
egy fertály óráig vele ,  u to l ly a fe lé ,  vedd-ki a ’ kakuk- 
füvet,  v é res -h ag y m á t,  és a ’ babér leveleket belölle, 
’s adj reá egy pár kanál jó tejfelt,  és tálald-ki pirított 
’semlyére.

47 .  R a g o u t t a l  k é s z ü l t  R á k - l e v e s .
Forrózz-meg 30 R á k o t , vesd-ki a ’ felének az epé­

j é t ,  mellyeket törj is m eg , a,’ többinek tisztítsd - meg 
a ’ fa rk á t ,  és o l ló já t .— Törj ö szv e , két sült csuka­
fe je t ,  egynéhány ’Sirba piríto tt  ’Sem lyét, mellyhez 
adj borsó-levest, és főzd eggyütt, — majd szűrd által 
egy sz i tán ,  adj hozzá Szerecsendió v irágot,  és tö rt  
b o r s ó t .— T ovábbá készítts-el egynéhány Spárga fe jec , 
fojtott  Kutsma g o m b á t , egy Csuka m ájja t , egy szálak­
ra  szaggatott C su k á t ,  és R ák-farkakat.  — T égy  egy 
Casserolébe R ák-va ja t ,  hints lisztet h o z z á , és keverd 
közzé a ’ fellyebb mondottakat. — Öntsd hozzá a ’ ki­
nyom ott R ák - lev e s t , és még egyszer fózd-fel,  azu tán  
tálaldki pirított ’Semlyére.

4 8 .  T e k c n o s - b é k a  L e v e s .
Vágd-el fe jé t ,  l á b á t ,  és fa rkát a* Tekenős béká­

n a k , forrózd-meg, vagdald ap ró ra ,  és fojtsd-be Ser­
penyőbe vajjal^ és Zöld petre’selyeminel, hintsd - meg



lisztéi és önts reá borsó-levest, végtére adj hozzá bor­
sot, Szerecsen-dió virágot, két kanál tejíelt,  — főzd 
eggyütt, és tálald-ki p irított ’Semlyére.

4 9 . K u t s m a - g o m b a  L e v e s .
Mosd-ki jól a ’ Rutska gom bát,  vagdald apróra  , és 

fojtsd-bé v a j ja l ,  ’s petre’selyem m el, hints reá egy k a ­
nál lisztet,  és újra fojtsd-be; azután adj annyi borsó* 
levest hozzá ,  a ’ mennyi kell ,  só zd ,  borso ld-m eg, 
’s forrald újra fel Szerecsen-dió v irágga l,— A’ tálalás 
előtt adhatsz még hozzá egy kanál te j f e l t ; és úgy 
’Semlyére tálald-ki. . -

5 0 .  S z c g f ü - g o m b a  L e v e s .
Mosd-ki a ’ Szegfű-gombát jó l ,  és fozd-meg borsó­

levesbe, azután szűrd le a ’ levét más fazékba — fojtsd- 
be a ’ Gom bát vajjal,  é szö ld  petrezselyemmel, hintsd- 

egy Szakáts kanál lisztéi, öntsd reá a ’ fellyebb 
m ondott borsó-levest, Sózd és borsold-meg, és tégy 
hozzá Szerecsen-dió virágot, ’s egy kanál tejfelt — ú g y , 
tálald-ki pirított kenyérre.

5 1 .  B o r - l e v e s .
Főzz-fel egy ittze jó bó r t ,  egy findzsa vízzel, egy 

darab Czukorral Czimettel, Czitrom-hajjal és Szekfű- 
virággal fél óráig, majd későbben szedd - ki a ’ fűszer­
számokat belő lle— üss 4 tojás - sárgáját egy fazékba , 
*s ^ g y  hozzá két kanál édes te j f e l t , habard jól öszve , 
’s öntsd reá a ’ b o r t ,  mikor forr — ’s tálald-ki. Adj 
felölre csinosan Vagdalt’s czukorral behin te tt ,  és tüzes 
lapáttal besütött ’Semlye szeleteket és ham ar tedd-fel 
az asztalra , hogy a ’ ’Semlye meg ne puhúllyon,

5 2 .  B é k a - l e v e s .  <
Fojts-be a’ Békákat vajjal ’s ap r íto tt  Zöld  petre­

’se lyem m el, hints reá egy-pár  kanál lisztet — újra 
fojtsd-be, és töltsd tele Borsó-levessel, adj hozzá só t,  
és Szerecsen*dió virágot ~r Ha a ’ Leves m eg fő tt , e s a ’ 
Békák puhák^ adj hozzá két kanál te j fe l t , és tálald- 
ki pirított ’Semlyére. ,



5 3 -  C s o l í o l a d c - l c v c s .
Reszelly-el 4 táblátska Csokoládét 3 messzel te jb e ; 

fózd czukorra l,  és egy darab vajjal — habard-fel 3 to­
jás-sárgával egy fazékba , önts reá levest ,  és tálald-ki 
ap ró ra  vagdalt p irított kenyérre.

54. Ser-leves.
Fózz*meg bárom  messzelly Sert czimettel, Czitrom- 

hajjal és czu k o rra l , hogy elég édes legyen — üss 0 to­
jás-sárgáját egy fazék b a ,  önts hozzá egy fél messzelly 
jól fövó  tejfelt lassan lassan ; habard-el eggy.ütt, a z ­
u tán  öntsd reá a ’ Sert — újra  még egyszer hab a rd -fe l ; 
és tálald-ki hosszan metszett p ir í to tt  ’semlyére»

55. Hctsepets-lcves borral.
H a 12 Személyre való t  akarsz készíteni, végy egy, 

és fél font Hecsepetsét; tedd az t  egy 3 messzelyes fa. 
zé k b a ,  adj czimetet ’s czitrom-hajat hozzá és íö z d ,  
még csak egésszen puhává nem lé s z , akkor nyomd ke­
resztül egy fáin szitán — adj hozzá C zu k ro t ,  és még 
egyszer két ittze borba forra ld-fe l , és tálald-ki p iríto tt  
’Sernlyére.

5ö. Csiga-leves.
Főzd meg a ’ Csigákat sóval v ízben , míg hajoktól 

e in em  válnak ,  a ’ honnan villával k ihúzván , v ág d -e l  
a ’ fa rk á t ,  tisztítsd-meg barna  b o r i tő i ; mesd-el az elöl 
álló hegyit ; és a ’ tüskét vesd -k i : azu tán  tedd egy tál­
b a ,  hintsd.be só v a l ,  hogy a ’nyálkássága fe lolvadjon, 
és újra hideg vízbe m osd-ki.— Azután vagdald-fel ke­
m ény to jássa l , veres - h ag y m áv a l , Zöld petre’selyem- 
m el,  és tejbe m árto t t  ’sem lyével, igen ap ró ra  — Csi- 
nálly egy serpenyőbe rántást, egy kanál lisztből — tedd  
b e le , ’s önts lassan lassan borsó-levet reá«, sózd és bor- 
sold-meg , és ha  meg-fött tálald-ki p ir í to tt  ’semlyére.

5 7 .  G y a p j ú  s z á l  f o r m á j ú  L e v e s .
Végy 5 kanál szép l isz te t ;  kavard-fel édes téjjel, 

hogy a ’ tészta , a ’ rongyos levesnek való tésztához h a ­
sonló légyen, üss 5, - 6 , to jás t  h o z z á ,  és jól keverd- 
e l ,  akkor ereszd-be a 1 fövő  borsó-levesbe, és mindég



kavargasd, míg csak meg nem sürüdik — H a  tá la lod ,  
tehetsz hozzá füszerszámot i s ,  a ’ mint tetszik. ^

5 8 .  N e m  i g a z i  T e h é n - h ú s  L e v e s .
Tégy egy fel bonto tt de pikkejjétől meg nem tisz­

t í to t t ,  de megmosott Czompot, egy marok b o rsó v a l , 
veres- hagymával, petre’selyemmel, Zellerrel egész d a r a ­
bokba ,  kevés 'Sírral,  egy fazékba; önts reá v izet,  és 
főzzed két ó rá ig — szűrd le lész egy levesed ,  mellybe 
tésztát fözhetsz t ,  — tála.ld-ki.

59. Nem igazi Csolíoláde-leves.
Csinálly egy rántást Tehénhűs 'S írból, annyi czu- 

korral eggyütt, hogy az egész leves édes ,  de a ’ 'S írba 
gesztenye szintívé legyen, két kanál lisztéi, fahéjjal 
Szekfü-virággal, és egy ittze forró té jje l ,  főzd egy d a ­
rabig, habard-fel 3 to já ssá rg á jáv a l ;  és öntsd pirított 
Zsemlyére.

0 0 .  É d c s - t c j f c l  L e v e s .
Végy 6 tojás sá rg á já t ,  egynéhány csepp vízzel 

egy fazékba ; önts reá  folyvást való habarás  közt 4 
ittze Czukorral megédesített forró édes té jfelt,  tálald- 
ki p iríto tt  kenyérre. — H a ízt akarsz neki a d n i ; főzz 
közzé, szőrös bara tzk  L evele t ,  vagy egy két keserű 
mondulát.

6 1 . R á n t o t t - l e v e s .
Végy egy vékonyra vágo tt  veres-hagym át, egy­

néhány  Szekftí-virágot, és egy kevés kömény m agot,  
— csinálly barna  rántást v a jbó l ,  3 kanál l isztből, es 
önts  hozzá annyi v ize t ,  a ’ mennyi kell;  s ó z d -m e g ,  
’s főzd jó sű rtín ; a ’ tá lalás előtt sziird-le, és öntsd 
koczkára vágott zsemlyére,

02 . A u s t r i a i  böjtös-léves vagy Bouillon.
Főzz borsot lassan v ízb e , sok id e ig ; hogy a ’ L e­

ves tiszta m a ra d jo n ; tégy belé egész veres hagymá­
kat , Z e l le r t , zőkl pe trezse lym et, porhagymát paszti- 
u á k o t ,  ha m egállapodott,  sziird-meg szitán. — Egy 
t 'assaro lébe, mellynek a l ly a ,  be van laposra vágott 
ve re s -hagym ával h in tve, tégy v a ja t , adj hozzá egy



zsemlyét, kakukfüvet ’s a ’ t. Végre egy Czompot, ^(így 
Po tyká t,  és fojtsd-be lassan. — Majd főzzed jól bor­
só-levessel és egy darab Párm ai S a j ta l .— Ha állo ttegy  
darab ig , tálald-ki pirított Zsemlyére.

6 3 .  L c n t s e - l e v c s .
Végy barna  Tehén-hús, vagy Hal-levest, egy sült 

Csuka vagy Po tyka f e je t , mellyet pirított zsemlyével 
ap ró ra  törj-meg —• adj hozzá tört b o rso t ,  csinálly va j­
jal egy barna rántást, add  hozzá a ’ tisztán megfőzött 
megsózott L en tsét ,  Levessel eggyütt, és főzzed újra 
jól eggyütt — majd önts kevés etzetet belé, szűrd által, 
íüszerszám ozd-m eg, és tálald-ki sült Csuka m á jra ,  és. 
pirított  zsemlyére.

6 4 . T e j - l e v e s  t o j á s h a v ú  S z é l l e l .
Verj-fel tajték formáig egynéhány tojás - fejérét» 

egy tágas szélű tá lban ,  húzogasd az t  'a ' szé­
lire a ’ t á ln a k , és tartsd a ’ tajtékot közel a ’ pár-tuzhöz , 
hintsd-be czukorra l; és tüzes lapátta l  süsdbe, hogy 
barna leg y en .— Habarj-fel egynéhány tojás-sárgáját» 
szép lisztéi,  Czukorral és faliéjj vízzel, önts hozzá las-  
satskán édes forró ,te je t , és habard-fel ta jtékká — vég­
re tégy a ’ leveshez kisded czükros süteményt.

6 5 .  T e j - l e v e s  R i s l í á s a  G o m b o c c z a l .
Fó'zz-meg 8 lat eggy éjszakán vízben állott Riská- 

s á t ,  levét leöntvén, p u h á ra , és liű tsd-ki.— Ezután ke­
verj közzé 5 to jás ,  czukrot a ’ mennyi elég, egy find- 
zsányi olvasztott v a ja t ,  tö rt  fa h é ja t ,  és ledörzsölt 
Czitrom h a ja t ,  formálly kisded sima galuskákat belől- 
le , és süsd-meg egy vajjal bekent torta-tepsibe b a rn án , 
azu tán  öntsd reá a ’ m á r  m egtört m andulából ’s tojás- 
sárgá jábó l,  czukorral és fahéjjal megkészített te je t ,  és 
a ’ m ik o rm á ra  leves börödzik , hintsd-be fahéjjal.

6 6 .  B o j t o s  n a p o k r a  v a l ó  L e v e s ,  ú g y  n e v e z e t t  
O l la  p o t r i d a .

Fó'zd-m eg egy fazékba a ’ megtisztított Csigákat 
borsó-levessel, adj hozzá gy ö m b ért , Szerecsen-diót,— 
az ala tt  főzz K ucsm a-gom bát is, és mind a ’ kettó'nek



a’ levit ,  keverd eggyüvé, ezen Kutsma és Csiga 
keverékhez tisztogasd-rneg a’ ráknak a ’ farkát, és 
o lló já t,  ’s adj hozzá, egynéhány szépen vágott A rti­
csókát is — de tehetsz hozzá kitisztított és megfőzött 
hal-darabokat i s , szeletre vágott meg-forrózott hal- 
májját, F o tyka ikrát,  kis Zsemlye galuskát, spárgát,  
gyenge salátá t,  Ká'rtifiolt ’s a ’ t. A ’ mit csak az eszten­
dő része miatt találliattz ; de mind csak felibe főzve. — 
Most önts a ’ mindenre, egy széles Serpenyő rák-levest , 
adj egy jó darab vajat hozzá, füszerszámozd-megSze- 
recsen-dió v irággal, b o r s a i , gyöm bérre l , főzd , míg 
sűrűvé nem lesz’ — levét töbszor leszűröd, 's megint 
felöntöd — ha  tá la lo d ,  hintsd-be újra Szerecsen-dió vi- 
rággal.

6 7 .  Z e l l e r - l e v e s .
Önts egynéhány lisztéi ’s édes - téjfellel elhabart 

tojást a ’ szeletekre vagdalt Zellerekhez pirított zsem­
lyére , — adj egy darab va ja t  a ’ borsó-lével fő tt  leves­
r e — ’s fűszerszámozd-meg a ’ mint tetszik,

6 0 .  H a l - ik r á s  L e v e s  R á k k a l  é s  C s ig á v a l .
Rakj főtt  P o ty k a  ikrát pirított zsemlye darabok­

r a , tedd egy tá lb a ;  mellybe m eglő tt ,  ap ró ra  vágott 
Csigákat,  ’s kitisztított r á k - fa rk a k a t  és ollókat tészel 
•—• reá öntesz borsó-levest— ’sadsz  hozzá v a ja t ,  és fű­
szerszámot sóval eggyütt — ’s egyszer még felforralod,

6Q . B o r s ó - l e v e á .
Tégy a ’ tűzhöz egy messzely szép ’s tisztán meg­

m osott Borsót 3 messzelly gyenge vízzel. — Főzd pu­
h á r a ,  olvassz-fel vajat,  adj bele egy jó kanál lisztet, 
hogy szép sárga legyen , ’s tégy hozzá zöld petrezsely­
m e t .— ’S későbben a ’ levest, borsójával eggyiitt főzd 
egy darab ig ; szűrd által egy szitán egy fazékba, sózd- 
meg, és tálald-ki egy fáinul készült tészta nemire.

7 0 .  B a b - l e v e s .
Főzd-meg a ’ tisztán megmosott B abo t ,  jó puhára ;  

szűrd-le több ízben a ’ lev é t ,  adj hozzá ap ró ra  vágott 
Zöld petrezselymet, só t és egy kis bor-etzetet - -  csinálly



egy rán tás t  vajból, l isztből, ás aprózott veres-hagyma 
bői — tégy közzé egy kis C zitrom -hajat, és t á l a l d - k i  
p iríto tt  zsemlyére.

7 1 .  B ö j t i  n a p r a  v a l ó  K o l b á s z - l e v e s .
Főzd-meg a ’ po tyka ik rá t ,  petrezselyemmel, Zel­

lerrel sós v ízbe, csinally egy piros rá n tá s t , tedd belé az 
öszve tö r t  lépjét vagy feketéjét a ’ h a ln ak ,  a ’ m i, a ’ 
lép és az ikra közt v a n ;  m ajo rán n áv a l , és fokhagy­
m ával eggyütt ,  végre öntsd közzé a ’ Potyka vérit ,  és 
a ’ levest íozd-fel még egyszer; mellyet hosszúra  v á ­
gott p iríto tt  ikrás kenyérre kenj-fel.

C. Beteg-leves.
Emléke ztetés.

A ’ szoros élet nemének m egtar tása , azért  szüksé­
ges, hogy a z ;  csendesen ugyan; — de bizonyosan 
hasznos lévén , seg ít :  h a  azért  beteg vagy ;  el ne t á ­
vozz tőlle — de azom ba , tovább ne is élly v e le ,  mihe- 
lycsí egésségedre tértél — a* mikor azután csak a ttó l 
ő r izked j , a ’ mi s o k ; és ártalmas.

72 . Az ollyan Szem éllyeknek való Olla P o trida , 
a ’ Iliknek gyom rok, igen gyengén emészt.
König József nevű Szakács; a ’ m aga ©ciff ber 

Äodjfuitft nevű m unkájában így ír: hogy mikor ö egy­
szer O lasz-Országba, az Urával u tazo t t ;  — Romában 
több holnapokig quár té jozo tt , a ’ hol csak ollyigen igen 
kis konyhán lehetett fő z n i ; a ’ hová  csak egy m agos ,  
és szűk leveses fazekat lehetett  feltenni. — Az Urának 
betegeskedése nem szenvedhette-el, a ’ R óm ai keser­
ves főzés’m o d já t ;— azért  König a ’ fazék éb a ,  minden 
nap  feltett egy lat S ó d a r t , 2 font tehén-húst,  egy font 
b o r jú -h ú s t ,  egy Csirkét,  's egy galam bot,  a ’ melly 
utolsó ; Romában igen jó izű .— Mikor eléggé főzte a ’ 
Levest, annyi Zöldséget, gyökereket,  ’s főzeléket te t t  
h o zz á ,  a*, m ennyit kapo tt;  és darab  ideig eggyütt főz­
te. —- Majd mikor tálalni a k a r t a , az asz ta l  közepére



feltette a ’ levest, köröskörűi a ’ négyféle hús ételt Szár- 
deliivei, friss vajjal,  ugorkával,  ugorka-salátával, re­
tekkel ’s a ’ t. — És minthogy nem minden nap egyfor­
m a főzeléket te tt  a ’ levesbe , azomban az Ura m a egy , 
’s holnap más húsból eve tt ;  — ezen úgy nevezett Oila 
P o tr ida  néki, mindég újnak te ts ze t t , ’s h a t  hétig nem 
is kívánt m ás, vagy máskép készült é t e l t , - —a ’ mi több 
személyekre is elég lett volna.

73- T chénhús-leves, erős Leves.
A ’ Czél a ’ betegekre nézve a ’ táplálás és az erősí­

tés , és mivel az emésztés a ’ betegeknél, a* nyavalyák 
külombsége szerént igen külöm böző, ahozképpest kell 
a* tehén-hús levest is készíteni. — Hogy készül a ’ Bouil­
lo n ,  már fellyebb megmondottuk. — A’ hig levest a ’ 
m ár zsíros levest ,  valamint az erős levest is , legjobb, 
a 'betegeknek findzsánként 2-szer 3-szor 4-szer, *s töb- 
ször is — csak hogy kevesenként adni. — Az erős Bouil- 
lonnak jó emésztés kell, mellyhez a ’ nyava lyák  kü- 
lömbsége szerént,  adha tsz  orvosi p lán táka t  vagy gyö­
kereket — mellyeket vagy kinyomsz egy szőr sz itán , és 
csak a* levét adod  a ’ betegnek, vagy a ’ plántákkai 
eSgyátt,  vagy azoknak  csak kinyom ott levét vegyítve.

A ' kotsonyás és erős levek , a ’ legnyúlosabb álla-' 
ti matériából á llanak , a’ mellyet m ár m agában , a ’ 
gyenge gyomor meg nem emészt, 10 annyi vízzel kell 
h á t  vegyíteni hogy azt elbírhassa.

74 . L á g y í t ó - l e v e s  a ’ S z é d ü l é s r e  h a j l a n d ó k n a k .
Végy két font vert bo r jú h ú s t ,  4 la t  tiszta á r p á t ,  

főzd egy jól becsinált edénybe 3 óráig 3 ittze vízzel: — 
adj hozzá 8 la t pozdor t ,  4 la t közönséges sa lá tá t ,  és 
8 lat ga lam begyet, — forrald-fel még egy fertály óráig, 
és szürd-le , ’s add minden két órában egy findzsával. 
-— Melly ha  sűrű vo lna  vegyíts közzé vizet.

75 . Lágyító Rák-leves G yökérrel és Plántákkai.
Végy 3 font rá k o t ,  főzd egy óráig 4 ittze v ízben , 

azu tán  vedd-ki, és törd öszve hajastól eggyü tt ,  ’s főz­
zed az elébbi vízbe ismét 4 oráig, de úgy hogy néha 
néha  vizet, önts h o z z á — azután  s z ú r d - l e ,  adj hozzá 
a la tsony  Pozdort;  mézes inuroko t,  2 lat ökör-nyelvű,



és 3 la tbárány-nyelvű fiivet, vagy másképp*B orágot, 
főzd még egy ideig, és szűrd á lta l .— Adj belőlle min­
den két órában egy findzsával.

76. 77 , Kenyér-leves.
FŐzd a ’ megreszelt kenyérhajat két rész vízbe, *s 

egy rész b o rb a ;  tégy hozzá czukrot,  és kömény-ma­
g o t : —• vagy főzz 4 lat kétszer sü l te t , más fél font v íz­
be ,  míg a ’ kétszer sült elég puhává nem lesz ; adj hoz­
zá  két három kanál b o r t ,  és lat czukrot,  inellyet egy 
tojás sárgával dörgölly-fel.

78 . Ilisltása sürü-lév.
T örj porrá egy m árvány  mozsárba, l\ lat Riská- 

s á t ,  főzd-meg két ittze kút vizbe, azután egy ruhán 
szű rd ,  és nyomd által. — Ennek álló része nagy ré­
szént kotsonyás lévén, keverd-el meleg vízzel, vagy 
egy kis levessel.

Ez ugyan nem ollyan tápláló  mint a ’ Riskása Le­
ves, de a ’ gyengeségekben , a ’ liól nem emészt a ’ gyo­
mor , ’s forró hideglelésekben igen könnyű tápláló  
szer, azom ba a' feszes hús szálait is meglágyítja, és a ’ 
csipőséget elveszi,

7Q . E r ö s í t ö - l e v c s  a ’ G y ó g y u la n d ó k n a l t *
Főzz-meg egy tojás kevéssé kem ényre, és nyomd 

által vagy b o rra l ,  c z u k o rra l , fahéjja l ,  vagy T ehén, 
hús lével,  mellybe Szerecsen dió virágot te t té l , tálald* 
ki pirított Zsemlyére, vagy fejér kenyérre , és add a ’ 
betegnek reggelenként. — Ha nem akarsz tojást és fü- 
szerszámot bele te n n i ,  áz tasd  be a ’ kenyeret bo rba ,  
vagy czitrom-lébe , és adj hozzá gyenge T eh én -h ú s  
Levest.

80 . Zab-Gritza-leves. Hús-lével.

Tégy egy marok Zab gritzát vízbe a ’ tűzhöz ,  és 
fözd-meg jo sű rű n ,  a ’ mikor m ár elég sűrű, vegyítts 
közzé egy darab v a ja t ,  önts elégséges vékony Levest 
r e á ,  sózd meg, adj hozzá egy kis Szerecsen-dió v irá­
g o t , — verj-fel egy tojás sá rg á já t ,  és a ’ tálalás előtt 
tedd bele.



, f i i .  L á g y í t ó  é s  h í v e s í t ö - I c v c s .
Végy egy jói kimosott borjú t ü d ő t , egy kanjjl tisz­

ta  riskását,^ lat veres és fekete Jujubat, malózsa-szóllót, 
*s ugyan annyi T am arám ! bé li t ,  és F igét, két R ane tta  
a lm át,  fózd egynéhány óráig v ízbe, — s z ú rd - le ,  és 
minden k é to ra b a  igyál,  egy két findzsával. — Ez a  
leves nem igen táp lá ló  u g y an ,  hanem szükségre hajtó, 
lágyító és hívesító. Jó h á t a ’ veres természetúeknek,— 
jó a ’ gyulladásos köszvényekbe, melly és óldal fájá­
sokba, ’s forró nyavalyákba.

82 - H ívesító, és vér-tisztító Zöldség-leves.
Végy 12 lat gyenge sa lá ta  leveleket, endiviát, 

Portsint 's bimbó füve t,  6 lat Sóskát,  mosd-ki jól víz­
b e ,  csafard-le a ’ vizet ró lla ,  főzd lassan, és adj hozzá 
v a ja t ,  sót és Szerecsen diót.

83 . Shorbut ellen való Leves.
Végy két maroknyi kanál T o rm a  lev e le t , keserű 

Zöld salátát, fejér Füstikét és Zellert, egy könting n a ­
rancs h a ja t ,  egy lat vad sárga répa m agot,  két öszve 
vagdalt borjú S z ív e t , 12rák fa rk a ’ és lábai’ bélit ,  főzd 
elegendő v ízbe ,  és oszd két részre.
5 Ez a ’ nyálasságot eloszlattya, hajtya a ’ vizelletet, 
s tisztítja a* v é r t ;  lehet h á t a ’ Zöld sárgaságba ,  és a* 

kámeszságba adni.

84 . Egy más erős Leves.
Tégy egy fazekat 4 ittze v ízze l,  2 font sovány 

tehén-hússal, egy font Juh - h ú s sa l , vagy Juh lábbal,  
s bárány csontal, egy vén agyon ü tö tt  galambul, hogy 

vére ki ne legyen fo jv a ,  a ’ tűzhöz. — Ha m ár tajtékját 
'ehánytad ; adj hozzá két sárga-répát, 2 pasz tinákot,  
2 petrezselyem gyökeret, két Zellert,  egy p ó r t ,  és ve- 
^eshagymát; és süsd-m eg p á r tű z p n ;  tégy hozzá egy­
néhány Szekfű v irágo t,  egypár fokhagymát és babér­
lev e le t .— Ha ezek már mind benne v á g y n a k , takard-

egy fedővel , mellyet tésztázz jól b e ,  és főzd a ’ le­
fest 3 ó rá ig , azután szür-le, ’s adj belőlle 2-szer nap­
j á b a .— Sózhatod a ’ mint tetszik.



05 . Borral cs Füszerszámokltal készült Leves.
Végy egy jól ö szv e - tö r t  k ap p a n t ,  12 rákot, fél 

fon t fejér kenyeret;  rnellyet eggy éjtszakán áztass víz­
b e ;  apró m alozsá t,  Ju jubát 12 szemet, fé l la tF o sz lá r t ,  
M alozsá t,  Szerec.sen-dió virágot, és fahéjt — egy m a ­
roknyi Endiviát és Salátát, tö rd  mind a p ró ra ,  tedd 
egy nagy czin edénybe ,  tó'lts két ittze vizet r e á ,  és 
m ásfé l  messzely b o r t ,  csináld jól be az edényt,  tedd 
egy nagy üstbe a ’ t ű z h ö z , és főzd 6 óráig; szűrd által 
egy ruhán , szedd-le  a ’ zs ír já t ,  ’s a ’ m aradék hadd  
á l lvon ,  míg meg nem sűrűdik, és reggel estve adj be­
lő íle gyenge Levesbe, vagy meleg vízbe egynéhány 
kanállal.

t
8ó, Zöldtségbői készült vaj a’ szédülésre hajlan­

dóknak.
Vegy két jó marok szagos ru tá t ,  és zsállyát;vágd 

jól ö szv e , és tedd egy messzely édes tejfellel egy kö 
edénybe; hadd  állyon 24 órá ig , akkor v a ja z d -m e g  , 
és a ’ vaja t  nyomd-ki egy ru h á n ;  hogy a ' Zöldtség hát­
r a  maradjon. — Ebből kenny kenyérre a ’ betegnek , 
’s u tá n n a ,  mind addig semmitsem eg yék , míg csak a’ 
vaj el nem olvadt. — Iha t mellette , mindenféle ren­
des italt.

87 . F ő tt Kenyér - szele tek , a’ Beteg - ágyasoknak 
és forró betegségbe lévőknek.

Vagdally egy Tál allyára  Zsemlyét vagy kenye­
re t ,  önts reá  olvasztott v a ja t ;  ismét rakj egy új sort 
kenyérből r e á ,  és öntsd • meg vajjal ú j ra ,  's tégy így 
mind a d d ig , míg a ’ tál vagy Serpenyő tele nem lész'; 
azu tán  tölts reá egy kis melegvizet, takard :be , és fór- 
rald-fel lassú tűznél. — ’S szedd-ki.

88- Erőss pép a’ gyengéknek.
Vágj vékony fejér kenyér-sze le teke t , — pirjtsd- 

m eg , önts reá R ó zsa  vagy Czimet v izet, hogy benne 
megpuhuljon, hints reá Czukrot, és keverd-fel m andu­
la  tejjel péppé; — ez a ’ nyelv a la tt  elolvad.



8 (). E r ő s s  p é p  a ’ G y ó g y ú l a n d  ó k n a k .
Végy tojás-sárgáját, de úgy hogy a* fejéréből sem­

mi sem maradjon közte, dörgÖld-el, ’s adj hozzá 
Czukrot, Czímetet— Önts hozzá mandula tejet, és főzd 
gyenge péppé.

9 0 . B e t e g e k n e k  v a l ó  f ő t t  Z s e m l y e .
Vágd le a ’ Zsemlye h a já t ,  vedd ki a ’ bélit ,  és áz- 

tasd-be egynéhány óráig tejbe, nyom d egy ruhán  ke­
resztül , azután forgasd-meg a ’ ’Semlyét a ’ tojás sár­
g á jáb a ,  főzd-meg v a jb a , és önts reá H etsepets ,  vagy 
Szilva levet.
9 1 .  M e g - f r i s s í t ő  p é p  a ’ h i d e g l e l é s b e  b á d j a d á s b a  ,  

é s  e p e n y a v a l y á k b a .
Végy két lat',kinyomott Szeder vagy tengeri Szőllő, 

vagy Megy-levet, télen pedig azoknak lekvár já t;  adj 
hozzá egy tojás sá rg á já t ,  egy kőnteng Czitrom Levet  ̂
2 lót fejér b o r t , és két annyi fáinra dörgölt kenyeret f 
és c z u k ro t , hogy hig péppé vállyon.

9 2 . R i s k á s á t  p u h á r a  f ő z n i .
Sok nemzetek’ példáiból, kik csupán csak Riská- 

sávalélnek tud juk ;  hogy a ’ riskása igen tápláló e lede l , 
azért a ’ hol a ’ táplálásra van szükség, ehez fo lyam o­
dunk. — A ’ hol sok vér vesze tt-e l , ’s a ’ hol csípősök 
a  nedvességek, többet tész ez , mint az erős lev es ,  
melly a ’ vért felheviti, és a ’csípősséget még n e v e l i , — 
Csak hogy jó gyom rot kiván mert a* gyengét, földes 
es nyálkás részeivel m egterheli, melly ha  a ’ gyom orba 
fel nem o lv ad ,  sok tisztátalanságot szül. Hogy h á t  
lnind az egésségeseknek mind a ’ betegeknek használ­
hatóbb lehessen sok féle készítése módját ta lálták*ki, 
jnelly által emészthetőbbé 's táplálóbbá lesz. Ezek közt 
hgjobb ez ,  a ’mi következik.

Végy egy czín golyóbist,  mellynek felső tetején 
ollyan lyuk v a n ,  melynek üregébe, legfellyebb 

b * 7 lat Riskása fér-be. — V alahányszor főzni aka rsz  
benne ,  mosd-ki kfvűl b e lő l , és ügy tégy  bele 2 - 4  iá t  
r isk ásá t ,  m e r t a z a ’ fovésbe mindég n ő . — Azután tedd 

a 'g o ly ó b is t  egy ollyan fazékba, mellybe tehénhüs 
iő' két ó rá ig ,  és ta jték já t szedd-le. — H a m ár eléggé



fő t t ,  és jól fe lduzzadt,  vedd-ki a 'golyóbist.  — Az a ’ 
haszon ezen czin golyóbisba való fövésből; hogy a* 
r iskása p u h áb b ,  fejérebb és jobb-ízű lesz’, *s meg sem 
kozmásodik, külömben semmi fáradtságba nem ke­
r ü l , — ellenben h a  máskép* készíted, mindég jelenkell 
lenned, ’s mindég kevergetned; mellyet h a  nem teszel 
megkozmásodik.— H a pedig nem volna gojóbisod; úgy 
kösd-be a ’ riskását jó tágan egy vászon d a rab b a ,  vagy 
asz ta lkendőbe ,  ebbe is úgy m e g fő ,  mint a ’gojobisba.

9 3 . R i s k á s a  p a n a d l i .
V égy-ki a* fellyebb m ondott m ó d -sze rén t  főzött 

riskásából egy tán y é r ra ;  dörzsöld-el egy kaná lla l ,  és 
főzd meleg vízbe vagy tehénhús lébe, egy kevés czit- 
rom-hajjal és Szerecsen-dió virággal.

g4. Arpa-póp, vagy Orgeát,
Végy m egtisztított,  m eg áz ta to tt ,  és kézzel eldÖr- 

’sö l t ,  7 vagy ö. óráig főzött  á rp á t ,  tedd azután egy 
kő m or’sárba *s dörzsöld-meg tisztított mandulával jó 
darabig  és nyomd á l ta l ;  (ez t  ném elyek  sűrűbben; 
mások higabban szeretik) adj hozzá czukrot, tedd egy 
ezüst vagy cseréptálba a* pár-tűzre , és főzd lassan. — 
H a a ’ ki nyom ott  ré sz t ,  ú jra  m eg-fözödd, sűrűbb és 
táplálóbb lész; ha  pedig nem fő z ö d ;  higabb m a ra d ,  
mellyet többen is szeretnek ú g y .— Adj belőlle 2-szcr 
4-szer nap jába .— Néhá a ’ főzés végin tejet is tölthetsz 
h o zz á ,  hogy jobb ízű légyen; de a ’ kiket a ’ hideg lel; 
tejjel nem való.

II.

M  a r  t  á s o
E m lékezteti

Legközelébb atyafiak a ’ levesek a* m ártásokka l.— 
Mellyre nézve a ’ rendet m egtartva , va lam in t ,  a ’ hide­
gen vagy  melegen húshoz adni szokott m á r tá so k ró l ; 
úgy a* konyhába m ár ételeknek szánt le vekről is , 
mellyek által a ’ Becsináltak*, a ’ Fricassek, és Ragauk’ 
készítése m ódja  megfogása, sokkal könnyebbé lész, 
fogok szóllani.



A ’ Bouillon, S c h ü , vagy Coulison kiviil keil min­
dég elébb valaminek a* konyhába készítve lenni,hogy 
az elő-fordűló esetekbe az idő is m egnyerödjön , a ’ 
szükséges vegyíteni*val<5 is készen legyen.

95. Báli-vaj.
Tisztítsd-ki 24 ráknak a ’ f a rk á t ,  vesd-ki az epéjét, 

és a ’ bélit; és törd a ’ h a já t  *s lábait egy fél font vajjal 
a p r ó r a , fojtsd-be egy Serpenyőbe p á r - tű zö n , hintsd- 
be egy kis v ízze l,  szűrd által a ’ v a ja t  egy hidegvízbe 
m ártott ruhán ,  és jól nyomd-ki.
Qö. Szárdelli-vaj, a’ melly további szükségre van 

e l ő r e  e l k é s z í t v e .
T örj  egy fél font v a ja t ,  1/4 font tisztán m egm o­

sott 's kitisztított Szárdellivel, ’s nyom d keresztül a ’ 
to rt  vaja t  egy fáin szőr s z i tá n , mcllyet a ’ további 
m ártásokhoz , ’s farcekhez m egkivántató  szükségedre 
tégy.el.

Q7 . P c t r e ’s e t y e m - v a j a t  c s i n á l n i .
Végy egy jól öszve vagdalt maroknyi petrezsely­

met , tö rd  Öszve egy fél font v a j ja l , nyomd-ki egy szőr 
sz itán , tedd-el.

98. Fo jto tt veres-hagyma mártás.
O lvassz-e l  egy kaná l 's ír t  egy serpenyűbe, egy 

darab vajjal eggyü tt , míg csak nem szép sárgás b a r­
na , vágj hozzá 6 vagy 7 veres-hagyma sze le te t , adj 
egy kanál lisztet h o z z á , és onts annyi levet r e á ,  hogy 
elég sűrű legyen .— Utollyára adj még b e le ,  egy kaná l 
bo r-e tze te t , 3 szekfű v irágo t ,  hosszúra metszett czit- 
ró m -h a ja t ,  és lezd  jól mind eggyüvé.

99. Kaporna-M ártás.
Fojts-be ap ró ra  vagdalt veres hagymát vajba, vagy  

’s írba ,  egy pár kanál lisz té i, míg sárgássá nem lésx^ ̂  
s adj hozzá egy messzelly tejet és 4 lat kapóm at, a* 

melly ha sűrű v o ln a , önts még levet hozzá. — Ha a* 
mártás sült nyúlra, vagy bornyú czimerre adódik-fel, 
keverd hozza a’ pecsenye 'sírját , 's főzd jól el — sa­
t n y á v á  is teheted czitrom m al, hozzá adván a* m int 
tetszik borsot, és czitrom hajat. — így» töltsd &’ pe­
csenyére.



100. ’S c m l y é s  Torma.
• Tégy v a jb a ,  vagy a* leves- 'sírjába egy kevés lisz­

te t ,  és egy maroknyi 'semlye m or’sával eggyütt per- 
geld-meg, önts hozzá annyi levest, a* mennyi kell, hogy 
elég sűrű legyen , és végre add hozzá A’ reszelt t o r m á t , 
két kanál te jfe lt ,  és égy csepp sáfránt.

i
101» 102, Ugorba mártás.

Fojts-be egy’ Casserolébe v a j ja l ;  kés foknyi v as ­
tagra yágo tt  friss ugorkát egy kis lisztéi; és adj hozzá 
anny i levest a* m ennyi k e l l ; hosszúra v ág o t t , czitrom* 

* h a j j a l ,  b o rsa i ,  egy fél czitrom lével, és végre, 2 vagy 
3 kaná l téjfellei — vagy főzd*meg az ugorkát tehén* 
h ú s lé b e ,  ’s fojtsd-be a' kitsínyre vagdalt veres-hagy­
m á t  , egy vajjal készült r á n tá s b a , tedd bele az  ugor- 
k á t  a* levesse l, czitrom hajja l  — Lével vagy Fejér e- 
tze t te l  eggyütt,  és utóllyára 2 vagy 3 kanál téjfellei. •— 
Vigyázz m indazáltal r e á ,  hogy az ugorka széjjel ne 
főj jön. /

103 . M andula Torm a.
Vegyítts jól el,  egy messzely édes té j f e l t , egy kis 

kaná l lisztéi; adj hozzá egy szedő kanál levest, egy 
m arok-megtisztított  és megtört m andulát ,  czukorral 
eggyütt,  végre reszelt to rm á t , kavard  jól meg egyszer 
eggyüvé, hogy még kétszer felforjon,

104 . Paradicsom -alm a mártás.
Tisztítts-m eg, és fojtsd-be 6 vagy 7 megmosott 

és elvagdalt parad itsom -alm át puhán egy Casserolébe, 
csinálly egy rán tást  vajjal és lisztéi,  ’s vegyítsd közzé 
a ’ b e fo j to t t , és szitán keresztül nyom ott paradítsom - 
a lm á t ,  melly h a  sűrű vo lna  adj hozzá levest, és egy 
darab  czukrot.

105. Rendes T orm a-m ártás.
F ő z z - m e g  egy kis csupor tehénhus - levesbe re­

szelt to rm át egy fertá ly ig , és reszelly tovább még a* 
eon  a* reszelőn 'S em lyét;  hogy az által a ’ még ott m a ­
ra d t  to rm a k ihűllyön , u tóllyára tégy belé egy darab  
v a ja t ,  és egy kés hegynyi reszelt Szerecsen-diót.



10Ö. S p a n y o l  m ó d r a  k é s z ü l t  Z ö l d t s é g  •  m á r t á s .
Fojts-be pártüzön Brabant2iai o la jba ,  3 vagy 4 sze­

let só d ar t  egynéhány vereshagym át,  Csiperke-gombát 
fok-hagymát mogyoró-hagymát (mind koczkára vágva) 
babérlevele t, ba’silikomot, k ak ukfüve tés  más fűszer- 
számokat, míg csak sárgává nem lesz’, —  önts reá te ­
hénhús le v e t , főzd egynéhány kanál ✓ k a p ó m é v a l , 
Czitromhajjal és Szárdellivel, szedd-le a* tajtékját; önts 
hozzá egy pohár  b o r t ,  és szűrd á ltal egy szőr szitán.

1 0 7 .  F o k h a g y m a  -  m á r t á s .
Hogy a* Fokhagym a kedvetlen íze elvesszen, főzd- 

flieg az t  elébb e tze tb e , vag d a ld -e l ; rántsd-meg va jba  
eárgán, keverj hozzá v a jb a  pergelt ’semlye m o r 's á t , 
*s önts annyi levest ’s etzetet reá a’ mennyi kell , fü- 
szerszámozd, és főzd  lassan..— ’S mikor tálalni ak a­
ro d ,  adj egy kis va ja t  még belé.

V «■ H i d e g  m ár tá so k .  \
1 0 8 .  O la s z  M á r t á s .

T örd  öszve egy m o’sárba 6 keményre főtt  tojás- 
sárgájá t,  egy marok megtisztított m andulával ’s czu- 
korral; vegyítsd-fel egy m ártásos t á lb a ,  egy pár kanál 
Brabantziai olajjal,  és a ’ jó bor e tze t te l ,  adj hozzá 
a próra vagdalt metélő hagym át, zöld petre’se ly m q t, 
vagy ha  tetszik Szárdell it , vagy megtisztított Keringet.

10 9 . B o r a g o ,  v a g y i s  I í o r t i  A t r a t z e l - m á r t á s .
Vegyítts-fel tisztán m egm oso tt , vékonyra vagda lt ,  

M egfőzött, és jól k inyom ott Borágot e tze tte l,  o la j ja l ,  
és borssal — így csinallyák az ugorka salátát is.

110- Z ö ld tsé g  M ártás .

t Vagdally öszve metélő h a g y m á t , T árkony t,  petre- 
se lym et, B a’sil ikom ot, és egvnehány veres - hagym a 
szárat etzettel és o lajjal,  hintsd-be czukorra l— ’s add- 
lel a ’ liideghallioz és petsenyéhez.



111 . Torm a etzettel es olajjal.
Tisztítsd - meg a' to rm á t , reszeld - meg ’Semlyével 

eggyütt,  ’s vegyítsd öszve olajjal e tze tte l,  czukorral, 
vagy a ’ czukor helyett sóval és borssal.

112 . M u s t á r  M á r t á s .
Vegyítts öszve Szárdellit, 4 keményre főtt tojás- 

s á rg á já t ,  vereshagym át,  zöld petre’selymet (apróra  
vágva) egy tá lba ,  m ustárra l,  e tze tte l,  olajjal, és czu­
ko rra l ,  vagy Czukor helyett sóval. •— Ezt is a ’ hideg 
halhoz vagy pecsenyéhez szokták leginkább adni.

1 1 3 .  V a d h ú s  m á r t á s .
R eszelly- le  egy darab  czukorra 2 C z i t ro m -h a ja t» 

és vegyítsd-el apróra  vagdalt metélő' h ag y m á v a l , v e ­
res-hagymával ’s 4 tojás sárgá jával,  adj hozzá  két  
czitrom lev e t ,  20 ap ró ra  tö r t  fenyő m agot, etzetet* 
o la ja t ,  míg nem mártássá lész.’— Ezt leginkább a ’ na­
gyobb vadakhoz szokták adni.

114 . Béchamel mártás.
Vágj Öszve egy font borjú-hűst, és fél font Sódart 

apróra adj hozzá egynéhány sárga r é p á t , vereshagy­
m át; egy pár Szekftív irágot, Babérlevelet, Kakukíű- 
v e t ,  és fél font v a ja t ;  tedd  mind egygyütt egy Casse- 
ro léb e ,  mellyet pártüzőn lassan fojts be, és v igyázz , 
hogy  a' hús az edény allyához ne siillyön, vagy ho- 
m ájos színt ne kapjon; erre nézve sokszor kavard is 
f ep — Azután adj hozzá 5 kanál lisz te t;  és h a  jól el­
kavartad  , onts közzé , egy ittze édes te j f e l t , és kavard  
mind add ig ,  míg főni nem k ez d .— Ha gyenge a ’ tű z ,  
másfél óra kell r e á ,  hogy rendesen elföjjön — melly 
h a  sűrű v o ln a ,  vegyítsd fel tejjel, de nem igen só zv a ,  
m inthogy már Sodar van benne. — Ez a ’ mártás jól 
öszve szokott á l la n i , és kása fo rm á jú — mellyet szűrj 
keresztül egy szitán és adj-fel.

1 1 5 .  H o l l a n d i a i  m á r t á s .
Végy egynéhány karikára  vágott veres-hagymát 

tedd egy darab v a j ja l  és egy p á r  kanál lisztéi a ’ szén 
tű z r e ; hogy benne fo jtód jék ; töltsd tele a ’ Casserolét 
jo B ouillonnal, és tégy hozzá egy darab fagyiakat -~  
fozd  röv id  ideig; szedd-le a ’ ’sírját és ta j ték já t ;  utol-



lyára habard-fel a ’ mártást tojás sárgá jával,  kevés jó 
etzettel vagy Czitrom * lév e l , és egynéhány Spenat- 
cseppel,

116 ,  N o n p a r e i l l e  m á r t á s .
Főzz kevés ideig egy réz Serpenyűbe, egy pohár 

bor etzetet,  mogyoró-hagymát., bor’sa l ,  és egy darab 
vajjal eggyütt,  adj hozzá egynéhány kanál elég sós 
barna Coulis t , főzzed míg tiszta  nem lész’, és a' ta j­
tékját szedd-le, ’s tégy hozzá h a  tálalni akarod  kis 
ugorkákat,  kemény to jás - fejérit főtt  Sárga-répát, ’s 
egynéhány m eg tisz t í to t t’s koczkára vagdalt Szárdellit; 
— egy kanál kápornát keverj bele a ’ forró m ártásba ,  
’s tovább azután m ár ne főzd.

117 . S z a v a s - G o m b a  mártás.
Vagdally-el petre’se lym et,  mogyoró h a g y m á t , fá- 

in ra ;  tedd v a jb a ,  ’s add  hozzá a ’ megtisztított 's ki- 
tsínyre vagdalt S za rv as -g o m b á t , só t ,  borso t,  egy jó  
pohár fejér b o r t ,  ’s egynéhány kanál B arna  Coulist ,  
hadd  főjjön mind eggyütt lassan , szedd-le a’ ’Sirját 
és ta j ték já t , 'é s  ha  tálalod tégy bele Czitropi l e v e t , és 
Szerecsen-djót.

118 . H ajnal mártás.
T ég y  egy kevés fejér Coulist egy Casserolébeí 

a dj hozzá egy Czitrom kinyomott leve t,  S ó t ,  borsot » 
és Szerecseny-diót, ’s főzzed ,  szedd-le a’ ta j ték já t  ’s 
v ^Sy 4 kem ényre főzött to jás’ s á rg á já t ,  nyom d álta l  
egy drótos szitán, hogy hasonlíttSon a’ vékony las- 
k á h o z , ’s h a  tá la lo d , vegyítsd a ’ m á r tá s b a , — és az­
után sem e in e  k ev e rd ,  se ne főzd tovább.

11 q. Ánglus mártás.
Fojts-be va jba  egy fél font S ó d ar t ,  veres-hagy* 

u^át, Zöldségeket, és egynéhány Szekfíívirágot, ’sk e-  
Verj hozzá eg y  pár kanál lisztet, — tőlts hozzá egy ittze 
bouiiioni; /4. keményre fő tt  tojás sárgáját d ö r ’sölly be- 
le : — főzz-meg 8 megvagdalt Szárdellit a’ mártással egy- 
gy ü t t ;  nyomd által egy szőr-szítán, és keverj hozzá 
uiegfőzött 's vastagra vagdalt Eshagont és Czitrom 
Lavet.

r-



120. Múszka-mártás. •
Fojtsd-be Sódart ds mogyoró-hagymát rák-vajba , 

tölts tele Coulissal, és keverj hozzá ,  jó sűrű savanyú 
tejfelt,  ha  megfőtt nyomd - keresztül egy szőr-szitán, 
ds adj hozzá Czitrom Levet. — illyen mártást közön­
séges vajjal is csinálhatsz.

121. L ioni m ártás.
Fojtsd-be 15 karikára vágott veres-hagymát egy 

fél font vajba mind add ig ; míg barna  ds puha nem 
lész ';  azután adj hozzá lisztet,  és töltsd tele a ’ Casse- 
roldt Levessel, ’s adj hozzá egy kevés nádmézet, b o r t ,  
Szerecsen-diót, és bor-etzetet, keverd jól fel, és főzd 
sűrűre , u to llyára  nyomd által egy szőr szitán.

122. Pátriárka mártás.
Vagdally-fel egy ty ú k o t ,  egy darab sovány Sódart, 

egynéhány szelet borjú hús t ,  velővel eggyiitt a p ró ra ,  
’s tedd egy find’sa Bouillonnal réz serpenyőbe a ’ tűzre , 
h a  már egy keveset f ő t t ,  önts hozzá egy pohár erős 
fejér b o r t .  egy kevés Coulist, és a ’ többi Bouillont, 
m ajd  tégy belé vékonyra vagdalt m ogyoró-hagym át, 
csiperke-gombát, egy csomó száraz Zőldtséggel egyyiitt, 
’s főzzed mind addig míg a ’ mártásnak fele el nem fő ,  
azu tán  tégy hozzá Sót,  b o rso t ,  és szerecsen-diót.— 
H a  tálalni a k a ro d , mind a z o k a t , a ’ mi benne van főz­
v e ,  vesd-ki a*mártásból, és szűrd a ’ szitán keresztül, 
szedd-le a ’ ’sírját és ta j ték já t ,  — ’s add -fe l .

1 2 3 . S tokfisch , vagy Asszú töke hal mártás.
Fojtsd-be a ’ Csiperke-gombát va jba ,  veres vagy 

fokhagymával és apr íto tt  petre’selyemmel, azután ke­
verj belé egy jó kanál lisztet, onts tele a ’ Casserolt 
B ouillonnal, hogy a ’ fele fö jjön-le, ha tálalod szűrd 
egy szitán keresztül, és önts az Asszú töke halra .

1 2 4 .  Német m á r t á s .
Keverj lisztet vajjal jól öszve; tégy hozzá Csiper" 

ke-gombát, m ogyoró-hagymát, kitsinyre vagdalt Szár* 
dellit,  S ó t ,  és bo rso t ,  tedd a ’ tűzhöz hadd főj jön egy 
kis) Bouillonnal eggyütt;  h a  tálalod habard-fel egy­
néhány tojás sá rg á jáv a l , nyomj bele Czitrom le v e t , és 
szőrd-le a* mártást szor-szitán.



125 . Friss Szarvas-gomba mártás.
Mosd-meg a* Szarvas-gombát tisztán , a ’ h a j í t  pe­

dig koczkára vágott veres - hagym ával fojtsd - be , ke­
verj bele egy kis lisztet, sózd meg töltsd tele jó leves­
sel és főzd mind eggyütt — Majd v a g d a ld -e l  m agát 
a ’ Szarvas-gombát k a r iká ra , ’s főzzed egy pohár bo r­
ra l ’s levessel eggyütt, és tedd az első mártást hozzá , 
azután készítts egy Farcét aprólékból és  ̂vékonyan el­
vagdalt szarvas gom bábó l, — csinálly kis Galuskákat 
belőlle, és tedd a ’ mártásba.

12Ö. Krorripli mártás,
Hámozz-meg egypár lisztes kromplit nyersen, főzd- 

meg borba olly puhára hogy könnyen széllyel menjen, 
önts hozzá telién-hus L ev es t ,  h a  még mártásnak sűrű 
vo lna ,  hintsd-meg n á d -m é z z e l ,  Czitrom- lével és fáin 
fűszerszámmal tégy hozzá egy darab v a ja t ,  es főzd 
mind eggyütt.

127. Királyi mártás.
Fojtsd-be petre’se lym et, m ogyoró , v e re s ,  és fok­

hagym át,  csiperke és szarvas-gombát, vékonyra vag­
dalt S ó d a r t , vagy sovány sza lonná t ,  babér Levelet 
v a jb a :  önts hozzá annyi tehén-hús levest, a ’ mennyi 
szükséges, főzd jól eggyütt,  nyomd által egy szőr szi­
tán ,  keverj közzé tojás sárgájá t,  ’s pisztáczot, es ta- 
lald-ki a ’ húshoz.

228 - Kinyomott ugorka mártás,
Csinálly egy sárga rántást vajból lisztből és ve- 

reshagymából, vágd bele ciz ugo rka t,  Laska formán , 
zöld petre’selyemmel e g y ü t t ; h a  m ár egy darab ideig 
m egpirult,  önts hozzá tehén-hús leve t ,  egy kis etze- 
t e t ,  savanyú tejfelt ,  's füszerszámozd-meg, ’s főzzed 
jó l ,  és szűrd egy szitán a ’ tá lba .

/



Leves után fel-adni szokott Ételek, 
vagy Aszetlik.

A  mit a  Leves u tán , a ’ hús előtt felszoktak adni 
Aszetlinek nevezik* a ’ mi lehet a ’ természet országá­
b ó l ,  csak hogy jól készülve és csinosan feladva le­
gyen. — Hideg Aszetlikkel még a ’ leves feltétele előtt 
meg lehet az asztalt rakni, h a  bár a ’ Franczia módit 
nem-is akarod k ö v e tn i ;  hogy mindent egyszerre az 
aszta lra  fe l-rakj, hogy a ’ felezifrázott ételekbe való 
szemed h izlasat,  a hideg ételek tűi való megcsömör- 

» lessel fizesd-meg.

129- H e r in g  m undurla .
szeP licringet, áztasd és tisztítsd-ki a ’ szál­

k á já tó l ,  vagdald öszve egynek a ’ húsát fá inú l,  *s adj 
hozza egy kevés vese k ö v é ré t ,  szalonnát pe tre 'se ly  
met es ap r í to t t  cz itrom haja t ,  egy kevés szalonna kö­
véret is vakarj b e l e ; — keverd eggyíivé egy pár tojás 
sá rgá jáva l ,  ’Semlye m or’s á v a l , száraz Zöldséggel, és 
mind eggyiitt törd  öszve egy mo’sárba — majd kenj a 
hering azon o lda lára ,  a ’ honnan  a ’ szálkát kiszedted 
annyi h ach e t ,  hogy az ismét ollyan legyen mint a ’ 
Hering (de a ’ fejét cl-kell vágni) azután vágj egy erds 
fejer papírosból Hering formát jó hosszan és jó bőven* 
hogy azon ,  ha az vajjal be kenödik a* hering fekhes- 
s e n ,  és az egész széle körös körül be-hajtodhassék ; 
most tedd a ’ tűzre egy rostélyon , és süsd hirtelen egy 
rertállyig , többször megforgatva.

130. Kinyomott kromplival készült Büftek.
h o'zd , hámozd, és hidegen reszcld-meg a ’ kromplit, 

a /u ta n  melegítts-fel egy Casseroréne egy darab v a ja t ,  
tégy egy f a - k a n á l  lisztet bele, mellyel duzzadjon u- 
g yan , de barna  ne legyen ; majd bele teszed a ’ krom- 
p b t ,  es annyi tehén-húst öntesz reá ,  a ’ mennyi kell; 
kávés kanálla l,  takard-be egy más tésztával — nyomd-



azután felkevered ,  hogy ollyan legyen ,  m i n t e g y  Kok, 
megsózod és jól elfó'zöd eggyütt. — Továbbá vág) ve- 
se-pecsenyébó'l vékony gömbojü szeleteket, fozd-meg 

\  tégy hozzá 3 v e r e s -h a g y m á t ,  egy marok apríto tt  
zöld netre’selymet és fél kávés kanál to rt  borsot. -  
Majd tégy egy lapos serpenvűbe egynéhány kanal sírt , 
tedd bele a* húst,  és a ’ zöldtséget, s fojtsd-be :mind 
addig , míg a ’ Snitzli jól ki nints sülve , — a  oenne
lévő veres-hagymának és pe tre’selyemnek , csak sárgá­
nak kell lenni. — A’ kinyomott kromplit a Snitzli sír­
jával öszve keverve, tedd a ’ tá lba, azutan a  pe ré s  - 
lyemmel és vereshagymával jól megkent Sni z 1 r 
fel csinosan reá, és úgy add-fel az asztalra.

131 . Cotelette vagy Iíarm anadli.
Ezt készítik örű vagy borjú húsból ekképpen: 

végy oldalbordákat,  mellyeken a ’ girintz csont is ra jta  
v a n ,  válaszd-el csinosan a ’ girintz cson tokat, es va_,c 
eggyik oldal bordá t a ’ másik után keresztül. - -  Az oL- 
dal Csont 2 hüvelyknyire állyon ki a ’ húsból — mely­
nek borit jól v ak a rd - le , és a ’ húst a ’ mi elöl van va- 
kargasd h á tra fe lé ,  hogy 2 czolnyira hátul oda tagad­
v a  legyen , azután egy késnyelivel veregesd-ki lapos­
r a ,  ’s kopogtasd meg a ’ kés’ "fokával, hogy csinos for­
mája legyen , majd forgasd-meg az olvasztott v a ,b a ,  
sózd-meg, és ’semlyp m or’sával hintsd-be. - A  J os‘ 
té 11 v t is ínellyen sütöd bekened v a j ja l ,  s ra jta  a su te 
gyakran m egforgatod.— B e  m ártha tod  a  karmonat 1 

tojásba is, azu tán  hinted be ’semlye mór s a v a i , úgy 
lapos serpenyőbe vajba megsütheted — A z  oru k^ ™ a " 
nadlihoz vehetsz egy kis tört borsot is betekerheted 
gömböjüre m ettze t t ,  vajjal megkent tiszta papiros 3 
is ’s úgy sütheted meg a ’ rostéllyon, csa^ hogy 0 
Ízben forgasd-meg, és ha a ’ papiros m ar b a rn a ,  meg 
sült a* Kármonadli.

132 . Hasche Fánk.
T égy  egy Casserolébe fapróra vágott sült Borjú* 

húst egy darab vajjal eg g y ü tt , b o r s a i ^  s cz itrom ia j- 
jal — fojtsd-be — adj hozzá czitrom levet , ■es két tojás 
sárgáját — kavard  jól ö szve ,  és hűttsd-ki egy ^ n y e ­
rőn; azután csinálly írós-tésztát.nyújtsd-ki, s egy an 
formával nyomorgasd-ki, ’s.tégy reá a* Haschébol egy

\



öszve ,  — k en d -b e  tojás - fejérével, tedd egy  torta 
tep s ib e , és stisd-rneg.

133 . Faschirozott Iíucsma-gomba.
Melegíttsfel egy darab va ja t  réz Serpegyőbe, tégy 

belé egy fél font borjú-húst, két maroknyi Kutsma- 
gom bát,  és fo j t sd -b e  — h a  m ár jó p uha ,  vagdally 
öszve zöld petre’selymet, főzd.meg, adj hozzá tö r t  
borsó t,  Szerecsen-dió v irágot,  és egy fél téjbe m ár­
to t t ,  ’s jól k inyom ott ’semlyét tö rd  jól öpzve a ’ mo- 
’őyrba , 's tégy belé még egy pár kanál tejfelt és két to ­
jás sárgáját. — Azután szedd-ki a ’ kimosott Kutsma- 
gom bát,  sózd meg, és egy darabig , hadd a ’ sóba ál- 
lani , majd szárazd-ki, szedegesd-le a ’ Száráró l,  tisz- 
títsd-ki jól belo lrő l, töltsd meg F aschéva l ,  vágd ismét 
hozzá a ’ Szárá t ,  és nyomogasd b e lé .— Adj to v áb b á ,  
egy Serpenyűbe v a ja t ,  és egy kevés zöld petre’selymet, 
's tedd hozzá a ’ Kutsma-gombát egy kanál friss tejfelt 
önts re á ,  ’s egy m aroknyi ’semlye mor’sá t ,  ’s alól fe­
lől szén tűzet,  hogy lassan főjjőn,

134 . Be-teliert Csiporlto-gomba.
Vágj egy borjú hutulsó Czímerbol vékony Snitz li t , 

verd-ki jó l ,  és e mellett vágj öszve valamely maradék 
pecsenyét is, egy darab  sza lonnával ,  v e lő v e l , sódar- 
r a l ,  zöld petre’selyemmel metélő hagymával ’s egyné­
h á n y  szarvas-gombával eggyü tt ,  sózd és borsold-meg 
adj nozza két tojás sá rg á já t ,  és két kanál tejfelt,  ke­
verd mind jól eggyíivé, a* fellyebb említett Snitzlit 
kend-be v e l e , és tekergesd öszve. Tégy  egy Cassero- 
lébe , egynéhány szelet Szalonnát az öszve tekergetet- 
te t  tedd re á ,  egy más szelet szalonnával takard-be, ’s 
adj a ló l felől széntűzet reá, hogy a ’ gyenge tűzön két 
óráig be-fo jtód jon; szűrd-le a ’ ’s í r t ,  ’s v ág d -fe l  hosz- 
szára a ’ be-,tegergetett h ús t ,  ’s tedd úgy a ’ tá lba, hogy 
a  toteleket látni lehessen, •—* Végy jól megmosott csi­
perke-gombát , petre’se lym et, m eté lő -hagym át, — tedd 
meleg vajba és fojtsd mind addig míg a* leve el nem 
fő t t ;  hintsd-be lisztéi,  és fojtsd tovább  ; utóllyára adj 
hozzá egy fél find’sa fejér b o r t ,  és levest ,  két kanál 
te jfe lt ,  és íozd mind ad d ig ,  míg csak kevés leve. nem 
m arad  — a ’ kevés lév 'sírját szűrd-le , és öntsd a ’ be­



tekergetett húsra ;  rakd-meg Csiperke*gombával a ’ tál 
szélit és a ’ betekergetett húst tedd a ’ tál* közepére.

135 . Vajba sült ’Scmlyc szeletekkel készült 
Sódar.

T égy  egy Casserolébe apróra  vagdalt jés jól k iáz­
tatott S ódart  önts reá egy messzely levest,  és egy po­
hár jó f e jé r -b o r t ,  adj hozzá vékonyra  vagdalt Zöld 
Petre’se ly m e t , és metélő hagym át, főzd mind eggyütt , 
ttüg puha nem lész’, és kevés leve nem m arad — yí- 
&)’ázz azo m b a ,  hogy a ’ Sódar jól k iáz ta tv a ,  és a ’ lé 
Nem igen sózott legyen. Vágj a ’ ’Semlyéből éppen ol- 
tyan szeleteket mint a ’ Sódarból,  süsd-meg ’sírba, tedd 
Teá a ’ S ódart ,  és öntsd  reá a ’ kevés leve t,  — a ’ tál 
szélit fojtott kromplival vagy csiperke - gom bával be­
rakhatod.

13Ö. Sneff Szálmi*
Tisztí tsd  meg a ’ Sneífeket, szed d -k i  a’ b é l i t ,  és 

tedd fére. — Tekerd-be a’ Sneffeket. Szalonna darabok­
b a ,  és süsd-meg, azután vágd-le a ’ mellyéről a ’ leg­
szebb d a rab o k a t ,  a ’ többi részit pedig törd  öszve , 
’sírba megpergelt 'Semlyével egy mo’sá rb a ,  mind ad ­
d ig ; míg ollyan nem le$z* m integy  Kok. — Két Sneff- 
hez végy egy ’Semlyénél valamivel kevesebbet, nyom d 
keresztül egy szőr szitán , tedd egy Casseroléba, öntsd 
Id e  félig jó levessel, félig veres-borral, és fó'zd mind 
addig míg ollyan sűrű nem lész m i n ta ’ Kók. — Az a la t t  
Vagdald ap ró ra  a” bélit a ’ Sneffeknek, *s adj hozzá 
vagdalt zöld petre’selymet ’s veres-hagymát., és fojtsd- 
be vajba — Vágj egy ’Semlyét 3 szegletű d a rab o k ra ,  
süsd-meg ’s í rb a ,  és kend-be a ’ befolytott Sneffek’ béli­
vel. — a ’ mellyröl levágott darabokat p ed ig , tedd a* 
tálnak az a j j á r a , tedd reá a ’ Szálmit és a’ tá l  szélit 
^zifrázd-fel a ’ három  szegletre vagda lt ,  bekent ’Sem-

137, Fürj RisllásávaL
T égy  egy Casserolébe megtisztított ffír jeket, egy- 

Néhány darab sza lonnát,  borjú-húst Zó'ld petre'sely- 
Niet, metélő-hagymát, s ó t ,  egy fél pohár fejér b o r t ,  
* egynehány kanál jó Levest; — főzd gyenge tűzön



miúd eggyutt; — ha meg van  főzve, «zedd-lti a ’ furje- 
ket , szedd-le a ’ m ártá s 'S ír já t ,  szürd-meg egy sz i tán ,  
tedd a ' F iir jeke ta’ tál k ö zep ire , öntsd reá a ’ kevés le­
v e t ,  és formálly a ’ tál szélin riskásából egy karikát,

138- Kakas - Taréjok.
Tisztítsd-meg a ’ K akas-ta ré jokat, lágy melegvíz­

b e ;  hogy fejérek legyenek, nyúzd-le a' felső borit ,  és 
tedd egy ideig meleg v ízb e ,  fözd-meg Bouillonba, egy 
darab szalonnával, egy Czitrom hasábbal ,  só v a l ,  
*s egy diónyi nagyságú v a j j a l , lisztbe elébb megfoi'- 
g a tv a .— Ha hogy már p u h ák ,  fe ladhatod Fricasszé , 
vagy Spanyol mártással, és felczifrázhatod vajba rán­
to tt  ’s kakas taréj formára kivágott 'Semlyével.

139 . Apró m arkából készült Croquctte.
Szedegesd-le a ’ hideg apró  m arha  pecsenyéről a* 

h ú s t ,  vagdald-el, és csinálly egy Béchamelt a ’ fellyebb 
mondott hússal, keverd ö sz v e , ’s kend egy újnyi vas- 
tagságnyira egy tepsire, és ha  meghűlt mettz-ki egy 
kis pástétom formával, forgasd-meg ’Semlye mor’sá- 
b a ,  mártsd-be fel kabart tojásba, hintsd-be még egy­
szer ’semlye m or’s á v a l , sűsd-meg hirtelen vajba, vagy 
’Sírba ; és add  fel hamarjában.

140 . Rostélyozott Ökör Száj bús, nyársastól.
Tisztítsd-meg az ökör Száj hús t,  húzd-le a ’ b o r i t ,  

fözd-meg egy pár bornyú tőlgyel Braise Levesbe , és 
azután hűtsd-ki, hogy kivehesd, és egy formán kocz- 
kára felvágdalhasd. — Tégy egy Casserolébe olvasz­
to t t  v a ja t ,  szeletekre vagdalt Szarvas, és Csiperke­
g om bát,  ap ró ra  vágott petre’selym et, és veres-hagy­
m á t ,  — fojtsd-be, adj hozzá elégséges lisztet, és a* 
fellyebb mondott Levessel töltsd tele , azután főzd rö­
v id e n ; 5 vagy 6. Tojás sárgá jával , tedd  sű rűbbé .— A ’ 
koczkára vágott ökör Száj húst tedd b e le , adj hozzá 
Czitrom Levet és hűtsd-ki. —• Húzd reá egy ezüst 
nyársra  az ö k ö r  Száj húst ’s szurkálly közzé vegyes 
S za rv as ,  vagy Csiperke-gombát, és TÖlgyet, egyfor­
m án bekenve a ’ L é v e l ; és a ’ ’semlye m or’sába addig 
forgasd, míg egésszen be nem lesznek fedve. Azután 
ólvassz-el v a ja t ,  és keverd-fel egynéhány tojás sárgá­
já v a l ,  márts bele jól minden n y ársa t ,  és reszelt ’sem-



lyével h in tsd-be, akkor mind eggyiketa’ három olda­
lán susd-meg, a ’ 4'diken pedig csinálly néki színt egy 
tüzes lapáttal. — T ála lly  reá erds L e fe s t ,  vagy Spa. 
»yo-1 ’s pikkánt mártást.

141. Csukából készült sü tö tt Filéts.
Készítsd el e g y  m egtisztított, ’s kimosott csukának 

a ’ hasát Fasche m ódjára , azu tán  vagdald-fel két új* 
hyi vastag d a rab o k ra ;  fé ló rá ig  tedd sóba és etzetbe, 
szárazd-ki, forgasd-meg a ’ felvert to já sb a ,  hin tsd .be 
egy kis lisztéi öszve kevert 'Scmlye m or’sá v a l ,  és hir­
telen süsd vajba vagy ’sírba. — Az ezen módon készí­
tett halak, a ’ több halból készült ételek fel-czifrázásá- 
fa szükségesek — így készítts mindenféle h a laka t ,  bé­
kákat ’s a ’ t.

í 42 . Hárított Csirke.
TisztítsÜ-meg a ’ Csirkét, ’s vagdald-fel, tedd lágy 

tneleg vízbe hogy fejér maradjon; egy óra múlva szédü­
ld egy tiszta ru h á ra ,  szárajtsd k i,  azu tán  csinálly egy 
tnariuátot fáin petre’selyemből, mogyoró és veres-hagy- 
ftiából, basilikomból, Szekfü v irágból,  czitrómhajból; 
sóval, e tz e t te l , b o rsa i ,  és Bouillonnal: tedd a* nieg- 
Vagdalt Csirkét, a ’ meleg h am u ra ,  hogy ott jó ízt kap­
hasson, azu tán  vedd-ki a ’ m ariná tbó l ,  és h ű t s d - k i ,  
forgasd-meg felvert to já sb a ’s ’semlye mor’sával hintsd- 
be, és hirtelen süsd-ki vajba.

143. Felkevert tojás Spárgával és Rákfarkával.
Végy egy sós vízbe megfőzött kötet Spárgát, tisz­

títs.meg hozzá 20 rák f a r k á t , és vágd-el mindeggyiket 
a* kÖ/epin.— Üss 12 to jást egy fazékba, só zd -m eg  és 
habard-fe l, tedd bele a ’ Spárgát és Rák fark béléit, egy 
bevés tört borso t,  és keverd jól mind eggyüvé — o‘i- 
vasszfel egy darab rákvaja t ,  tedd bele m ind , keverd-

és szaggasd-el kis da rab o k ra .— Ha tálalni akarod  
add-fel egy gömbölyű tá lba ,  a ’ kozepit. rakd-fel ma- 
8°ssan , és körös-körül rák-farkakkal czifrázd-fel.

144 . Sült Tojás.
Végy tetszésed szerént kemény to j á s t , vagd-el az  

eggyik a Ily a  végit, hogy a ’ tá lba  felállítva lehessen , 
felső végiből is vágdxel a ’ te te jé t ; es vessd-ki a  sár­



gájá t ,  mellyet m o’sárba fáinra törj*meg. —• A z u tá n ,  
dör’sölly-el egy darab v a ja t ,  adj hozzá vagdalt petre- 
’selymet-^s egynéhány elaprított  Szárdellit,  egy ma­
roknyi ’Semlye m or’sá t ,  egy pár kanál te jfe lt , só t ,  to rt  
borsó t,  és keverd-el mind jól eggyiivé: —• ezen tötelék* 
kel töltsd meg a ’ to jás t,  a ’ tö ltö tté it  mártsd-be habart 
to já s b a , forgasd-meg lisztbe tés ’Semlye mor’sába, és 
süsd ’Sírba. ■— Tsinálly egy kis m ártást Czitrom lév- 
b ő l ,  Szárdelliből, Zöld petre’selyem , és metélő' hagy­
m ából,  tedd mind öszve, egy gyenge, Sárga rántásba, 
és vegyítsd fel borsó-levessel; adj hozzá egy pár kanál 
te jfe lt ,  és főzd mind eg g y ü tt , hogy kevés leve legyen ; 
azu tán  tedd a ’ to jást a ’ T á lb a ,  öntsd reá a ’ levet — 
megvan.

145 . Tojás Fántzli,
D ö rzsö lly e l  6 lat v a ja t ,  ta jtékzásig , vagdally ösz­

ve 10 keményre főzö tt  to já s t ,  egy téjbe m árto tt  ’Sem- 
lyét Zöld petre’se lym et, és tedd belé a ’ v a jb a ,  mind 
keverj közzé két to jás t ,  és két tojás sárgáját,  egy fél 
inesszely te jfe lt ,  só t ,  tö rö t t  borso t;  azu tán  kenj-be 
egy Casserolt vajjal tedd bele a ’ keveréket,  és siisd- 
meg szépen; ha  meg van , fordítsd-ki a* tá lb a ,  és add- 
fel az aszta lra .

146. Iiagauttal készült Tojás.
Főzz-meg egy darab Csukát sós v ízbe ,  szedd-k i  

a ’ szálkát belőlle és s za b d a ld -e l  d a rabokra ,  azután 
vagdally-el rák  fa rká t ,  csiperke-gombát, és sós vízbe 
megsózott Spárgát, fojtsd-be mind v a jb a ,  és hintsd- 
be lisztéi — majd tégy a ’ tálba egynéhány kanál tejfelt, 
és a ’ R agu t,  azután verd-be a ’ tojást a ’ forró sós víz­
be , és fó'zd mind add ig ,  míg kemény kezd lenni, 
szedd-ki lyukas kanállal és tedd a ’ R agura ,  a ’ melly 
már elébb tejfellel felfort,  és add  azon a ’ tálon az 
asztalra.

147 . Tojásból készült betekergetett (Rolíaden).
Olvassz-fel egy darab v a ja t ,  ’s adj hozzá vastag­

ra  vagdalt Csiperke-gombát, Zöld petre’selymet, só t ,  
B orsot,  fojtsd-be, míg csak minden leve el nem fö, az­
u tán  adj belé egy marok ’Semlye mor’s á t , egy pár ka­
nál tejfelt,  és fojtsd-be ú jra —  majd üss *0 vagy 13



'ojást egy fazékba , sózd-meg, és habard-íel * olvaszd- 
fel egy palacsintás Serpenyübe a* v a ja t ,  végy a* tojás­
ból egy keveset h o zz á ,  fordítsd a ’ más o ld a lra ’s öntsd- 
bi hirtelen — azután töltsd - meg csiperke-gombával ’s 
^kergesd öszve. — Kenj-be egy tá la t  v a j ja l ,  adj reá 
egynéhány kanál te j fe l t , tedd bele a ’ betekergetettet , 
s egy kis felforrás u tán add-fel.

148. T ö l tö t t  Csiga.
FÖzd-meg a ’ Szép C sigákat, szedd-ki a  boritekjok- 

ból, sózd-meg, ’s hadd  állyon , egy kevés ideig sós 
v 'zbe— mosd ki a ’ borítékját tisztán , tisztítsd-meg a ’ 
l i g á k a t  nyálkájoktól vágd-el a' farkát. — Végy zöld 
P^tre’se lym et, egy rész 1 megmosott és meg-tisztitott 
bzárdellit, Czitrom h a ja t ;  és egy részit a ’ Csigáknak, 
s vagdald mind öszve, — dörgolly-el e g y  darab vajat, 

a^d a ’ vagdalta t hozzá, czitrom lével,  ’s egy marok­
nyi fáin ’semlye m or’sával, és keverd jól eggyiivé. -

részivel töltsd-meg a ’ Csiga háza it ,  tégy a ’ köze- 
Pire egy fél c s ig á t , a ’ tetejére pedig ismét vagottat,  
^ 'g  a’ ‘Csigabot. tele nem lész, tedd egy pléh tálra 
a(1j alól felül tüzet reá — igy készen van.

IV.

T e h é n - H ú  s.

Nem tartom  szükségesnek, a ’ Tehén-húsrul kiilö- 
Jós észrevételeket tennem , minthogy már az a ’ leves- 
^ószítése módjáról í^t Szakaszban befoglalódott; csak 
Annyit említek, hogy kell a ’ jó levesre és tehén-húsra 
Szen  tenni.

Helyesen mondja Czenker a ’ maga 9hd)t ttiefyr oíé 
l  ®d;üf3(5cí nevű Szakáts kö n y v éb e , hogy sok függ a* 
il(is darabok választásától, mert nem minden része a ’ 
i r h á n a k  ugyan azon tulajdonságú , csak a ’ fark da- 

m ár rendesen kövér ,  fonal szá lú , töm ött ,  kelle-
4



metes kemény húsú, mellyet úgy tekintenek, mint lég- 
levesebb és legjobb ízű részt:  Kissebb házakhoz lég* 
gazdaságosabb a 5 L ap o tzk ah ú s  — a* Szegy, kövér. —* 
A’ kis ta r já b ó l ,  és nyakhúsból jó leves lész’ ugyan, ele 
magokban ételeknek nem v a ló k ; — az oldal bordák 
igen inasok, belső oldalok pedig mintegy vastag gö- 
ro n g y ,  csont nélkül inkább csak fojtani v a ló ,  — a' 
Vese pecsenye is , ha  fazékba fő elveszti a ’ levességét 
és ízét. *

De nem mindég függ a ’ hús miilyen vo lta  a ’ vevő­
től ; esmerni kell hát a* Szakácsnénak a ’ hús darabo­
k a t ,  hogy mihelyt reá tekíut tudhassa ,  mellyik rész 
a z ,  és h a  kéri,  tud ja  nevén nevezni.

Jó T á b la  darabok a ’ középső F e lsá r ,  a ’ Sárkontz, 
az alsó F e lsár  és a* fartő . — Levesnek legjobbak, a ’ 
Csontos hát szín, vékony és vastag h á t  szín — A ’ Sze- 
gyi fo j tv a ,  a' Vese pecsenye betsinálva — honnan vá­
gódik a* rostélyos pecsenye minden tudja. — Holmi 
görnböjíí fo rm a ,  csonttól elvált ’s megtisztított d a ra ­
bok, legjobbak töltésnek vagy Fachenak.

Nem lévén a ’ hús* fövése után semmi mondani 
va ló m , csak a ’ hús külömb-külömbféle készítése m ód­
jait említem, ’s figyelmetessé teszem olvasóim at, mi- 
m ódon kellessék az ételeknek jo b b , és külömbféle kel- 
lemetes ízt adni.

Nem czé l ,  a ’ b e fo jtá s ,  és lassú fovés által,  a 
húst egészszen megkészíteni, hanem  a rra  is kell v i ­
gyázn i,  hogy jó erős Levesed légyen , a ’ mi mártásul 
i» szolgállyon, m e r t a ’ kevés lév , a* melly a ’ hús alatt 
v a n ,  minden h o zz áad á s  nélkül is legjobb m ártás,  és 
a ’ hol még valamit is teszel h o z z á , mindég fundamen- 
tom a a* lév.

Minden húst jól betakart edénybe íoj.ts-be, hog /  
erejét el ne veszíttse ,  a r ra  való a ’ tágas őblős cserép 
S erpenyő , vagy czínezett réz Casserole, mellyet a 
haszon vétel után b eáz ta tsz ,  és nem hom okkal,  ha­
nem szitált h am u v a l , hogy a ’ czín le ne mennyen ♦ 
t i s z t í tá s ,  ki. Az afféle edényekbe mindenféle Zöldtsé- 
get u. m. K e lt , Káposztát is ’s a ’ t, készíthetsz, ez áltál» 
kellemetesebb lész a ’ Zöldtség' íze.— Ezt nevezik: be* 

fo jta n i.



Hogy jó fojtott húst m égpedig eggyügyüen készít­
hess, rakj az edény a llyára  sódar szeleteket, adj reá  
gyökereket, ’s mogyoró vagy veres-hagymát — azu tán  
tedd, bele a ’ főzni való h ú s t ,  töltsd tele tiszta vízzel 
vagy hideg levessel, és főzd két három óráig pár-tüzön, 
míg harm ad része a ’ lévnek el nem fő ,  ’s forgasd-meg 
több több ízben , hogy oda ne égjen ; erre nézve a ’ tűz 
tie legyen, az edény közepén , hanem  körös körül, — H a 
a’ lév m egfő tt,  szurd-le, ’s akkor is adha tsz  m éghoz­
zá T árkony t  Ba’silikomot: H a pedig Szarvas , Kuts- 
ma-, vagy más gom bát akarsz a ' levéhez a d n i , főzd- 
meg a z t  előre borra l ,  lével,  vagy v a j ja l ,  azután mele- 
g‘tsd-fel a ’ fojtott húslével. — Az olaj gyümőltsöknek 
hapornáknak és más afféléknek sóban ’s etzetben be- 
csinálva; nem kell egyéb a ’ lébe való felmelegítésnél.

H a a ’ levesnek, megkülömböztetett ízt akarsz  ad- 
n i ; süsd meg elébb a ’ S ó d a r t , míg még a ’ húst és gyö­
kereket hozzá  tennéd , ez á ltal a ’ hús leve barnás lész, 
ttielly a ’ tehén és örű-húshoz mintegy jobban illik — 
fiem árt egynéhány nap etzet p á c z b a , vagy egy etzet- 
he m árto tt  ruhába  betekern i, és úgy főzni. — A ’ sa- 
vanyú-levet pergelt lisztéi elkeverni, nem kellemetlen; 
de el-is m aradhat.

149. B o c u f  ä L a  m odc.

Végy egy szép darab Fel-sár t,  spékeld-m eg Sza­
lonna és Sódar darabokkal,  aprítts  előre Zó'M petre- 
’se lym et, m ogyoró -hagym át, ’s Csiperke-gombát; adj 
hozzá só t ,  b o rso t ,  keverd mind öszve és forgasd-meg 
henne a ’ Szalonna, és Sódar d a ráb o k a t ,  ’s úgy Spé­
keld-meg a ’ húst velek. — Rakj a ’ Casserolénak az a l ­
f á r a  széles szeletekre vágott szalonnát, veres-hagy- 
m á t , és sárga-répát, tedd reá a ’ h ú s t ,  takard  jól be 
as fojtsd-be négy óráig gyenge tű z ö n ,  fo rg asd -m eg  
gyakran hogy meg ne ég jen , ’s önts majd hozzá egy 
kis pohár  fejér bort ,  és annyi jó levest, 's fojtsd las­
san lassan , míg a ’ hús eléggé meg n e m p u h ú l ,  szedd- 
le a ’ ’sírját — készen van. Ezt hidegen is fe ladhatod 
a 2 asztalra.



150 . T o r m á v a l  b c - b o r í t o t t  Szegyi.
Vedd-ki a* fazékból a ’ puhán megfőtt 6.7. fontos 

Szegyit, csinálly m andula to rm át,  és sűrűbben mint 
a ’ tehén-húshoz szokták cs iná ln i ; keverj hozzá négy 
tojás sá rg á já t ,  *s k e n d -b e  vele egy újnyi vastagság* 
nyira  a* Szegyit; őntsd-meg olvasztott vajjal, és hintsd- 
be ’Semlye m or’sával. — A ’ tá la lás  előtt tedd-be a ’ 
kemenczébe, hogy szép sárga legyen, csinosítsd-fel 
Zöld petrezselyemmel, és add-fel az asztalra.

151 . A nglus módra k észíte tt Tehén-hús.

Spékelly * meg köröskörűi Szalonnával, egy szép 
darab  jól megsózott Sárkontzot; vagdally hozzá  ka- 
kukfűvet m ajoránnát,  cz itrom haja t , és egynéhány fe* 
n y ő  m ago t,  keverd mind eggyűvé, és dörgöld-meg v e ­
le jól a* h ú s t ,  tedd eggy cserép edénybe, takard-be, 
*3 h add  állyon úgy egy éjtszaka. ö n t s  a ’ CaS- 
serolébe egy rész fejér b o r t ,  egy rész eczetet, és egy 
u s z  v ize t ,  továbbá  veres-hagymát, fok-hagymát, Zel­
l e r t ,  Sárga .répá t,  egy darab  S ódart ,  a ’ Sárkontzot; ’s 
takard-be jó l ,  hogy fo jtod jon , *s rázogasd-fel több íz- 
b e n ,  hogy meg ne égjen. — Ha m ár elég puha  a ’ hús, 
vedd-ki,  fojtsd-be még egy darab  ideig a ’ levét hintsd- 
be egy pár  kanál lisz té i ,  önts reá egy kis tehén - hús 
hívest, fözd.fel még egyszer, tedd a ’ húst bele, és a ’ 
tálalás előtt vedd ki a ’ t á l r a , és a ’ kevés levét szűrd reá#

152. Befojtott Tehén-hús.
Spékelly-meg egy szép darab  F e lsá r t  hosszúra vag­

dalt föstölt nyelvet szalonnával és sózd-meg — tégy 
c8y  Serpenyőbe fris s za lo n n á t , veres-hagym át, Sár* 
ga-répat,  petre selyem gyökeret, Zellert,  széles szele­
tekre v á g v a , adj hozzá Czitrorn-hajat, egész borso t, 
kakuk-füvet,  tedd reá a* h ú s t ,  önts hozzá egy ittzß' 
b o r t ,  egy kevés ecze te t , és vizet, jó l betakarva, fojtsd- 
h e ,  h a  már elég puha ,  vedd-k i,  szedd-le a ’ ’Sirját* 
fozd-meg egy ideig a ’ gyökereket — újra  tedd vissza 
hozza a ’ h ú s t , ,  hogy fo jtódjon , azután  vedd-ki eg^ 
tá lba ,  ’s szúrd reá a* levének egy részit a* húsra ,  
másik részit pedig add egy edénybe az asztalra.



153- 154. T ehén-hús hospottal.
H a már a ’ rendes módon meg van a ’ tehén*hús 

főzve , és puha kezd len n i ; tégy 6 vagy 8 szelet sza ­
lonnát , egy egész veres-hagymát» ’s sárga-répát egy 
serpenyőbe, és a ’ húst reá ,J takard-be és fo jtsad ; las­
san lassan önts hozzá több  ízbe levest ,  hogy meg ne 
égjen 's fórgasd-meg hogy szép barn a  legyen: — Csi- 

egy kivájott vassal golyobiskákat kalarábéból* és 
sárgarépából.  — Tégy egy Casserolébe egy darab  v a ­
ja t ,  és h a  elég meleg egy darab ezukrot, melly h a  
e lo lvadt,  add hozzá a ’ K a ia rábé t,  S á rg a - ré p á t ,  és 
fo j t s d -b e  p u h ára ;  és Önts reá töbször levest, hogy 
nagyon barna  ne legyen, ha m ár tálalni akarod szedd- 
e a ’sírját,  szűrd egy szitán keresztül; ’s a’ befolytott 

kaiarábét és Sárga-répát rakd a ’ tá l  szélire, a ’ húst pe­
dig a  közepibe, úgy öntsd reá a ’ levit, — Ha krompli- 
Vai készíted is , ekkép bánsz vele ; csak hogy egyne- 
hány szelet Sódart  adsz m ég h o zzá ,  ’s a’ t á l ’ szélit a ’ 
meghámozott, és befojtott kromplival felczifrázod.

155 . Krompli borítékkal fojtott tehén-hús.

Fó'zd-meg a ’ tehén-húst p u h á ra ,  és tégy egy Cäs" 
serolébe, Szalonna szeleteket, veres-hagymával és Sár­
ga répával eggyiitt, forgasd jól m eg , hogy mind egy- 
gyik oldala barna  legyen — vedd-ki a ’ h ú s t , h intsd-be 
j*’ ’sírt lisztéi, és ha  már elég b a r n a ,  adj felét levest, 
felét veres-bort h o zz á ;  melly ha  jól e lfő tt ,  szűrd ál­
fá i .— Csinály egy kivésett vassal, kalarábéból ésSár- 
ga-répából golyobiskákat,  tedd-belé a ’ lébe, és főzd- 
pfeg p u h á ra ,  a z a l a t t  míg fő ,  hámozz-ineg 3 nagy fő tt 
h jo m p li t , reszeld-meg hidegen és dör’sökl jó e l ,  egy 

tojásnyi nagyságú vajjal,  Zöld petre’selyemmel , 
e§y kevés s ó v a l , két egész to jássa l , és két tojás sár­
gájával, kend-be vele a ’ húsnak  felső ré sz i t , egy új- 
nyi vastagnyira ,  süsd-meg a’ kemenezébe, hogy a ’ bo- 
r ‘fék szép barna  legyen. — Ha tá la lsz ,  tedd a ’ húst a ’ 
1ál közepire, a ’ kevés barna  levet pedig az a llyára ; a ’ 
szélit czifrázd-fel koszorú formán rakott befojtott ka- 
‘arábéval,  és Sárga répával.



156. Braisc-Levcsbe készült tehén-hús.

Fó'zz-meg puhára egy Szép darab tehén-húst az 
o ldal-bordájábol; tégy egy Casserolébe 3 - 4 hasíto tt  
veres - h ag y m á t , egynéhány megvagdalt sá rg a - ré p á t ,  
pasz tináko t,  Zellert, és a ’ leves 'sírjával fojtsd-be, a  
tálalás előtt ted d b e lé  a ’ h ú s t ,  és adj hozzá egy kevés 
Schű L e v e s t , vedd-ki a ’ imst a ’ t á lb a , és a’ Zőldtsé- 
get levével eggyütt ontsd reá.

157. Bouef á la modo hidegen.

Spékelly-ineg egy darab sovány tehén-húst,  fű- 
szerszámozckmeg és tedd egy méjj üs tbe , vagy pároló 
S erpenyőbe, önts reá bor-eczetet, és vizet, hogy félig 
a ’ hás a* lévbŐl kilegyen, tégy hozzá vereshagym át, 
és szagos Zó'ldtségcket. — Ha a ’ hús 18 vagy 20 fontos , 
adj mellé 4 bornyú vagy tehén-lábat e lvagda lva ; ta- 
kard-be ,  és süsd meg egy kemenczébe puhára , — m ajd 
v e d d - k i  a ’ h ús t ,  szűrd-le a ’ lev e t ,  ’s c so ro g ta sd - le , 
hogy  tiszta legyen ;— a ’melly ö szv eá lv án ,  tedd d a ra ­
bonkén t a '  szeletekre vagdalt h ú s r a , és add-fel h ide­
gen vatsorára.

158 . Magyar módra készített Fejér-pecsenye.

Tisztítsd-le a ’ hár tyá já t  a* Fejér-pecsenyének, és 
vagdald-fel keresztbe kés foknyi vastag sze le tekre , há- 
mozd-le egynéhány ’Semlyének a ’ ha já t ,  ’s vágd - fel 
kar ikára ;  azu tán  vágj Szalonnából éppen ollyan sze­
le tek e t ,  mint a* ’Semlye és a ’ hús. — Most sózd-meg 
a ’ hús szele teket, ’s rakd csinosan egymásra p : o :  egy 
szelet h ú s t ,  egy szelet sza lo n n á t;  és egy szelet ’Sem- 
l y é t , míg mind egymásra nints jól fe lrakva, majd szúr- 
káld-fel két kis n y á rs ra ,  és nyom d jól Öszve, hogy 
ollyan legyen , m in tha egész fejér pecsenye v o l n a , az­
u tán  kösd-meg egy harm adik  nyárson alól fe lő l , csor­
gass reá vaja t  és eczetet, u tó llyára  pedig savanyú tej­
felt és süsd két óráig — minekeló'tte pedig k itá la lod , 
hintsd-be P árm ai sajtal a ’ tű zö n ,  hogy valamelly bo­
rítékot kapjon — ha  tá la lo d ,  ön tsd  a  tá lba a ’ csorga­
to t t  leve t ,  és a ’ pecsenyét reá.



15Q. Bétsi módra készített rostélyos pecsenye.
Vágj az oldal-bordából annyi húst a ’ mennyi ke ll ,  

veregesd-ineg úgy mint a ’ k a rm an ad li t ,  spékeld - meg 
fokhagymával, sózd és borsold-mcg , és tedd a ’ rostély­
ra , sűsd-meg mind a' két oldalon jó szén tű zö n ,  cse­
pegtess reá vaja t ,  és add-fel az asztalra.

160. Portugallus módra készült Tehénhús.
Akassz-fel hideg helyen egy darab fa rtő t  t spé­

keld. meg jó sűrűn só zd ,  és fűszerszámozd-meg bors­
sal és szekfűvirággal, ’s hintsd-be jól l isz té i , öntsd- 
uieg va jja l ,  és sűsd-meg mind a ’ két oldalon , míg csak 

liszt meg n e m b a rn ú l ; azu tán  tedd egy Casserolébe, 
adj hozzá eczetet és v i z e t , veres-hagym át, kap o rn á t ,  
czitrom -hajat, és főzd mind addig , míg csak a ’ hús 
puha nem lész, és a ’ leve jól el nem f ő t t ,  akkor add- 
fel az aszta lra .

161. Muszlia rostélyos pecsenye.
Tisztíttsd-le a ’ fejér, vagy vese-pecsenye, h á r ty á ­

já t ,  és vagdal-el keresztbe, egy újnyi vastag szeletek­
re , s ó z d - m e g ,  m ártsd  o lvasztott v a jb a ,  sűsd-meg 
rostélyon mind a ’ két óldalon a ’ pá r tű zn é l ,  míg ki nem 
s ü l ,  azután tedd a ’ t á lb a ,  reszelly reá to rm át és 
a d d - fe l .

ÍÖ2. Páczolt hús vagy nyelv.
A ’ sovány húst vagy nyelvet ekkép’ páczold - be • 

\ é g y  egy rész konyha sót ugyan annyi Salétromot , 
éö r ’söld-el vele a* h ú s t ,  és rakd egy le - srófolható 
Vannába, azután  minden d arab ra  kiilön-külön hints 
só t ,  sa lé trom ot, k o riándrum ot, babér-leve le t , borso t,  
fenyó'-magot, rozmaringot ’s reszelt t o r m á t , így srófold 
Vagy nyom tasd-le , hogy ezen páczba á llyanak , még 
pedig a* nagyobb darabok 14 napig. A’ nyelveket e- 
*ébb fözd-meg vízbe jó p u hára ,  — és ha  tá la lo d ,  nsz- 
hd-kendŐbe be takarva tedd a ’ tálba vagy mindenféle 
^ó'ldtgéggel b eh in tve ,  hidegen add-fel.

163. Rostéllyos Szegy Krompliral.
Főzz-meg Braise levesbe p u h á ra ,  egy darab  kö- 

yér s^egyit, azután kend - be jól vajja l,  s ó z d - m e g ,



h in tsd -b e  ’Semlye m o r 'sáv a l , és mind két oldalán 
süsd-meg rostéllyon — Főzz-meg azomba a' Levesbe 
gömböjű meghámozott krom plikat, add h ozzá  a ’ ra jta  
lévő 's í r t ,  tedd vele a* húst a ’ tá lba , és add-fel.

l 04 . Sovány Tehén-hús, meggy vagy málna lé­
vel, vagy lekvárral.

Végy egy sovány darabot a ’ felsárból, főzd pu* 
h á r a — pergely-meg egy darab ezukrot egy CasseroJé' 
be barnán, ’sírba; adj bele egy marok aprított  veres- 
h ag y m á t ,  melly a ’ Czukorba egészen puhává  lész1; 
azu tán  tedd bele a ’ fe lsá r t ,  ne fedd-be, hogy minden 
oldalán , pirosra sűllyön-meg, azután adj hozzá Schűt, 
és főzzed ; a ’ tá lalás előtt ö n tsd -m eg  meggy, vagy 
m á ln a - lé v e l ,  vagy lekvárral, forgasd-meg töbször,  
főzd-el jó l ,  és vigyázz reá ,  hogy mind a ’ két oldala 
tiindököllyön.

1Ö5. Közönséges rostéllyos - pecsenye Szárdelli-
lével.

Végy ahoz való o ld a l-b o rd a  hús t ,  ’s vágj-el be- 
lő l le , a ’ mennyi kell, sózd-meg veregesd-meg, és for- 
gasd-meg vajba  ’s ’Semlye m or’sá b a ,  és süsd a ' ro s té l ­
lyon , azután tedd egy Casserolébe. h ú s - l é v e l ,  szár- 
dellivel és egy c z i t ro in - le v é v e l fő z d  el jól a ’lev i t ,  és 
ad d - fe l .

1 (36- G ulyás-hús.
Tisztítts-meg a ’ hártyájától egy nem igen sovány 

darab tehén-húst, az o ldal-bordájából; vagdakl-elapró 
darabokra  , adj hozzá szegy kövérit  egy Casserolébe 
veres-hagymával eggyütt, és tedd hozzá a ’ húst és tu ­
lajdon levébe főzzed , só zd ,  és paprikázd-meg; utól- 
ly ára hintsd-be lisztéi, hogy a ’ leve sűrűbb legyen , és 
tovább ne főzd.

l ő 7. W csztfáliai m ódra készült tehén-hús.
V agdally - le  egy egy darabb hátsz ín t  az óldal-bor- 

d á r ó l .  egy kéz-fogatnyi d a rab o k b a ;  tedd eggy tágas 
fazékba , szedd - le a*  ta jték já t ,  és főzd-le egy egész 

.veres-hagym ával, majoránnával ’s a ’ t ’ két njnyira az-



után tésztázd a ’ fedőt a ’ fazékhoz , '1 tedd olly távol 
a’ tüztő l,  hogy csak lassan fő j jö n ,  ha  pedig már el­
fő t t ,  nyisd .fel,  szŰrd-le a ' leves 's ír já t ,  ’s adj hozzá 
egy marok ’Semlye mor’sát ’s cz itrom -haja t; — főzd- 
íel még egyszer — és tálald-ki.

1Ö8- Mustba főtt tehén-hús.
Mosd-meg a,1 Vese-petsenyét, és fojtsd egy Casse* 

rolébe borral szagos zőldtséggel, egész borsai és gyöm­
bérrel, befedve, mind addig; míg elég puha  nem lész, 
azután önts reá m usto t,  vagy h a  a ’ nem v o ln a ,  ki­
csavart szőllő-levet; adj hozzá czukrot, és főzd mind 
addig míg sürü nem lé sz— ha  a ’ húst kitálalod, szűrd 
feá a’ levét is.

16Q -1  To, Tchcn-hús Stofádcval készülve.
Veregess.meg egy darab  tehén-húst,  vagdally hoz- 

2á szagos zőld tséget,  föszerszámmal eggy ii t t , vágj 
lyukakat a ’ húson , és töltsd meg az öszve-vagdaltak- 
kal,  sózd-mcg, 's tégy egy Serpenyőbe szeletekre vag ­
dalt sza lonná t ,  négy kis veres-hagymát, Sárga-répát, 
petre’se ly m et, Zellert, czitrom szeleteket, fűszerszá- 
inot és 4 szelet p iríto tt  kenyeret;  tedd  a ’ húst reá a ’ 
serpenyűbe, önts egy ittze veres bort, és egy inesszelly 
jó eczetet h o zz á ,  fedd-be és tésztázd a ’ fedőhöz; azu­
tán tedd a ’ tűzre ,  6 óráig fojtsd-be; tálald-ki a ’ h ú s t ,  
ós a ’ levet szűrd reá a ’ szitán.
1 M ásképpen . Dörsöld-be a ' tehén-húst mindenfele 

lószerszámokkal; szúrj lyukat a ’ h ú son , és tégy belé 
Szekfű-virágot és velő t,  azu tán  tégy egy Serpenyőbe 
szalonnát, tehén-hús lév \strt, petre’selyem gyökeret ,  
sárga-répát, Zellert, Szekfű-virággal meg-spékeltveres- 
bagym át, ’s tedd reá a ’ húst ,  — ö n ts  hozzá egy ittze 
bo rt ;  fo jtsd -be puhára ,  és ha  tá la lo d ,  s^űrd reá a  
levest.

171 . Cseh módra fo jto tt tehén-hús.
Végy egy darab v é k n y á t , vagdald-fel más fel új- 

nyi v as tag ság n y ira , veregesd jól meg, hintsd-be Só­
v a l ,  és sfísd-meg a ’ róstélyon ; azután rakd-be egy cse­
rép fazék b a ,  onts reá fejér s e r t ,  b o r t ,  levest ,  és etze- 
t e t , tégy pártűzet a ’ fazék kö rü l ,  és fedőt r e á ,  ’s jó



ideig fojtsd-be, azután adj hozzá ,  meghámozott, és 
vagdalt m andulá t ,  m alo’s á t ,  Szekvü-virágot, gyöm­
b é r t , b o rso t ,  reszelt m ézes-kalátsot, ezukrot, és egy 
p á r  babér-levelet 's h a  a ’ leve kevés v ó ln a ,  ön ts  hoz­
zá újra bort ,  de levest és eczetet. — R ázo g asd -fe l  
g y a k ra n , hogy a ’ lév a' húst jól m egjár ja , és tégy 
mindég friss pártüzet hozzá ,  míg elég puha nem lés*’ 
— ha  tá lalod hintsd-be czitrom-hajjal.

/



MÁSODIK SZAKASZ.

!• V astag É telek . A .) Az cgésségcsek n ek . B. A ’B e­
te g ek n e k , és gyógyúlandóknak.

II, A ’ vastag É te lek ’ fe lcz ifrá zá sa , és a’ K olbász  
k észítése’ módja.

Hl. A’ B ccsináltak  F ricasszék  R agoúk, Farsék, és 
lla ch ék  k észítése  m ódja.
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A.) Egésségeseknek való vastag 
Ételek.

M  ind a’ mellett hogy a ’ mi ételeink választásában , 
s készítésében» a ’ F ranczia Szakátsságnak nagy befo­

lyása v a n ; még sem mehetett annyira  ; hogy a ’ vas- 
*ag ételeket asztalainkról egésszen ki-zárja; talán a- 
?°n az o k o n ,  mivel érezzük, hogy azok gyom raink­
nak jók , ’s a ’ külsó' országi fűszerszámokkal készült 
^eleket enyhesebbé tészik, a ’ melly az emésztést, és 
egésséget külomben talán  inegtántorítaná.

A’ leves, h ú s ,  és vaatag-étel közönséges táplálat- 
ja a lkalm asin t,  még a ’ szegény embereknek is; mel- 
’yet minden is eltud kész íten i.— A ’ Zöldtségek’ jól ki* 
M osását, t isz t í tá sá t ;  valam int a ’ száraz főzelékek ki- 
vá loga tá sá t is , nem szükség említenem.

A’ Bévezetésbe említett külömbség a* főzés , és 
|° ; tá s  kö zö tt ,  megtettzik leg in k áb b a’ zöld vastag éte­
leknél, és a ’ savanyú káposz tánál;  mellyek közön­
ségesen a ’ fojtás á ltal kevesebbek lésznek u gyan ,  de 
izek sokkal kellemetesebb marad.

Hogy a ’ legeggyűgyübb vastag étel i s , jó íz ű  le-
K®? » függ a ’ készítés m ó d já tó l— m ár csak a* krompli
kulömbkülömbféle nemei, külömbféle készítés módot
kívánnak; mert annak egy része l isz tes , a ’ másik sza-
°nnás.- az elsó' fa jta  inkább kása  fo rm án , vagy szá-

í a z o n , — h ú sh o z ,  fó'tt ha lakhoz ,  szalonnákhoz és ef-
elekhez v a ló ;  a ’ szalonnás pedig mindenféle mártás-

l  v astag ételnek, vagy sa lá tának  is. — A’ lyukas
J 5 üresekkel csak h iz lalunk, a ’ , melly fajta Olasz és

első Német Országba , csak a ’ nem mívelésbó'l csúszott
a  ]ok közzé , a ’ melly azu tán  azoknak elfajulását is 
°kozta.



Vágynak sokféle Zőltségck m é g , mellyek nem 
csak a ’ puszta szükségre,, m int vastag ételeknek, liá­
néin mint az  ételhez te n n iv a ló k ,  a ’ jó íz miatt szük­
ségesek — ezekről p róbákat  is te t tek ,  de a ’ mellyek- 
ről te t tek ,  nem a ’ legjobb kézbe voltak . — Ez csak 
azoknak való ; a ’ kik ezen tanácsot használni akarják.

Ifjabb esztendeimbe , ettem egyszer egy ú tam ba, 
valami különös jó izü vastag ételt, a ’ mi nem egyébb  
vólt a ’ reptsén’ levelénél, és szá rán á l , melly a ’ szántó 
földeken bőven terem.

170. K rom pli-főzés’ módja.
A ’ jól megmosott K rom plit , tedd annyi hideg v íz ­

be a ’ tű zh ö z ,  hogy azt egésszen be ne takar ja ,  sózd- 
m eg — Ha nagyok a’ Kromplik,és már főqnek; Önts rá- 
jok hideg vizet mind addig , míg fél ó ra a la tt  egész* 
szén meg nem főnnek, azután  szűrd-le a ’ v ize t ,  tedd 
ismét a ’ t ű z h ö z , mig csak a ’ bennek lévő víz ki nem 
gőzölög. \

A z t  m ondja Zenker, hogy a ’ párolgás által való 
főzés, nem veszi-ei a ’ kromplinak rossz és ártalmas 
álló része i t ,  a ’ mi a ’ vízbe való főzés által elvész.,

171 . Krompli - főzés más módon.
Hámozd-meg a ’ Kromplit nyersen , vagdald - fel 

a p ró ra ,  mosd-ki, és önts reá forró v izet, sózd - meg , 
és tégy hozzá vajat mellybe lassan főzzed. — Minek- 
előtte még eléggé m eg fő t t  v o ln a ,  olvassz-fel újra v a ­
ja t  habzásig, ’s tőltsd-ki a ’ kromplit egy tá lb a ,  vagy 
Casserolébe , és ezen vajjal forrózd-meg.

172. 173 . 174 . 175. S p e n á t . '
A’ Spenátnak az a ’ tu la jdonsága, hogy minden 

esztendőbe bőven te rem , és csak a ’ kemény hidegbe, 
vagy  tartós  szárazságba hervad - el. — Ezen n yá jas , 
szagos, ’s kellemetes ízű, és színű, Zőldtségetgyakran 
főzik , még pedig némellyek v ízbe, mellyet azu tán  le­
öntenek ró l la ,  m egvagda llyák , és vajjal vagy tehén-, 
hús lével be-fojtyák. Ha veress-hagymát lisztéi, é s ’Sem- 
lye mor’sával elkeverve, teszel hozzá új és idegen sza­
gú lész, a* Spenát’ készítése módjai k ö zö tt ,  nem lehet 
ez él ellen valóbb mint ez.



Ha jól öszve vagdalva akarod  a ’ spenátot enni , 
Byers koriba  vagdald úgy tedd v ízbe, vagy a ’ mi 
jobb te h é n -h ú s  lébe a ’ tű zh ö z ,  párolgasd-el lassan* 
la s san ,  és adj hozzá s ó t ,  vajat a ’ mennyi szükséges. 
*— A ’ spenát természetes jó izéből sokat elvesz a ’ liszt, 
vagy ’Semlye mor’sa, de még is inkább ezt adj hozzá, 
mint vagdalt ‘hagymát.

A z  Olaszok a ’ spenátot fiatal korokba huzgállyák- 
ki a* fö ld b ő l , és leszedik a ’ durvább leveleit, ’s a ’ 
gyökere szálait, és befojtyák gyökerestől eggyütt,  a ’ 
Beikül» hogy Öszve vagdalták volna. — A ’ gyengespe. 
nát gyökere igen jó ízű, melly a ’ levelekkel egy kön- 
nyu szagos keserűséget oszt-meg , a ’ melly egynéhány­
szor p róbá lva ,  az az t  meg nem szokó nyelvnek is, 
kedves lészen. 6

Igen líe llcm ctes vegy ítés a’ spenát a’ sóskával.
A' spenátnak leve igen kedveltető zöld s z ín ű , 

hellyel némelly ételeket m ártásoka t ’s a* t. szép zőld- 
r<̂ szoktak  festeni. — Ez az ételt nem rontya-el ';' de 
^égis leginkább a ‘ zőldtségek hideg levéhez add  ek­
képpen.

Végy a* zőldtségnek hideg lev éh ez , fél annyi sós­
kát, p o rts in t , petre’selymet, o lasz-salátát .• adj hozzá 
®gy kevés m ogyoró-hagym át, egynéhány level b a ’sili- 
kornot m ajo ránná t ,  és kakuk-fűvet; tö rd  öszve egy 

vagy ke•m o’sárba, öntsd egy szitába, és forró e- 
^ ie ttel, keverd á lta l egy cserép edénybe, mellyet a ’ 
orrás pontjáig tégy a ’ tűzhöz, akkor vedd el a ’ tűz- 

’s mindjárt a* keverés kezdetén, adj hozzá s ó t ,  
egy késhegynyi salétrom ot, hogy a ’ színe annál szebb 
e8yen; azután a* folyvást való keverés á l ta l ,  hadd- 

meghülni, hogy mindenütt egyforma állapotú legyen.
Majd tedd sűrűvé a ’ mint a ’ szükség kívánja fa* 

0 aJ ja l, vagy tojás-sárgájával, vagy aludt hús leve által.

17Ő. Jó ízű Krompli-gombotz.
Végy k ro m p li t , a ’ mennyi te tsz ik ,  fözd-meg , ’s 

^szeld-m eg f á in ú l ! és keverj hozzá tizen-hatod rész­
nyi lisztet, sózd-meg ’s adj hozzá szagos Zöldtséget egy 
kis borsot, és reszelt füstölt h ú s t ,  vagy heringet és 
pirított ap ró ra  tö r t  kenyere t ,— Form álly  ezekből gom*



botzokat,  és főzd miad addig míg a’ víz* tetejére fel 
aem  izálnak.

17 7. Kel-Iíáposzta’ sarjadzása.
Tísztítsd-meg a’ Kelkáposztát a ’ vastagabb leve­

leitől; főzd-meg sós vízbe puhán, de úgy hogy a ’ belső 
része a kelnek épen maradjon; az ezen módra meg­
fő t t ,  és leszűrt két ittzényi plántát, fojtsd-be 12 lat 
va jba , egy kis sóval és fejér-borral, jó tűz Ön egy fer­
tályig ; hogy az alatt a1 sok leve lefojjön.— Ha tálalod 
rakd-meg kolbásszal, páczolt nyelvel, vagy Juh-kar-  
manadlival ’s más egyébbel, ’s ágy add fel.

178 . Lencse Fogallyal.
Vagdald-el a ’ megtisztílott foglyok’ fejét, ’sjhajtsd- 

be a’ honajja alá a ’ szárnyát, peczkeld-be, és sózd- 
meg. — Főzz a ’ mellett Lencsét, ügy hogy egésszen 
maradjon, szűrd-le a ’ v izét, és fojtsd, be egy serpenyő­
be , kappan vagy más egyéb pecsenye 'sírral, és apróra 
vagdalt veres - hagymával. — A’ foglyokat fojtsd-be 
szalonnával, czitrom-liajjal, czitrom-lével, veres-hagy­
mával és borral — majd az ezeken lévő leve t , öntsd a 
lencsére ; és fojtsd-be újra naindeggyütt egy ideig. — Ha 
tálalni akarod , tedd a ’ foglyokat a ’ tál közepére, a ' 
lencsét pedig reá.

179 . 180. T ö ltö tt kalarabé-
Főzd-meg a ’ gyenge kalarábét sós vízbe , fél pu­

hán; vágd-le a ’ tetejét, mettzd-ki üres vassal és töltsd- 
megVachéval; melynek vágj jólöszve egy darab sült, 
vagy fojtott borjú -lius t,  tejbe áztatott fél Semlyet, 
zöld petre’selymet, veres-hagymát, és valamit a ’ ki; 
metszett kalarábé kÖzepiből; ha tetszik adhatsz hozza 
rák farkat, vagy Zöld-borsót is, ’s keverd mind eggy ü- 
vé két kanál tejfellel, egy egész to jással, két tojás sár­
gájával, sóval tört borsai, és egy kevés Szerecsen dió 
virággal, tölts-meg a’ kalarábét , és takard-be a ’ tetejé­
v e l  — . majd csinálly egy vaj mártást ekképpen : Tégy 
két kanál lisztet, és egy darab vajat, egy Serpenyőbe, 
öntsd tele jó levessel, adj hozzá tört Szerecsen-dió vi­
rágot és két kanál édes tejfelt -r- tedd belé a töltött 
kalarábét, ’s takard-be a ’ Casserolt egy árkus tiszta 
papirossal, és vas-fedővel; tégy alól ’s felöl tüzet reá,



hogy csak lasr;an for jon , és fejér maradjon. — H a pe­
dig barnán akarod  a ’ k a la rá b é t ; tégy a ’ forró v a jb a , 
darabosan tort czukro t,  rnelly ha  sárga, tedd  a* k a ­
larábét h o z z á , mellyet elébb egy szál czéruával kÖ- 
tözgess öszve, ’s forgasd-meg, hogy szép barna le­
gyen; majd szedd-ki, — ’s tégy a ’ Casseroléba egyné­
hány Sárga-répát,  veres-hagym át, — hintsd - be lisz­
téi* és egy kis levessel fo rra ld -fe l; a ’ kalarábét tedd 
más• C assero léba , szűrd reá a ’ le v e t ,  fo r ra ld -fe l  pár- 
tu2Ón , rakd a ’ t á l b a , és adj hozzá  rán to t t  c s i rk é t , 
Vagy mást egyebet.

181* Kel-káposzta rískásával és sódarral.
Mosd-meg a ’ jó töm ött  Kel ■ k áp o sz tá t ,  és fó'zd- 

nieg sós v ízb e ,  Csinálly egy sárga r á n tá s t ,  veres- 
hagymával j tedd bele a ’ Kel-káposztát egy kevés bors- 
Sal» Önts reá lev es t ,  és fó'zd m in d a d d ig ,  míg a ’ leve 
egésszen el nem fő ;  azu tán  fojts-be r i s k á s á t— kenj-be“ 
e8y Casserolt lú d - ’s í r ra l ,  vágj t iszta  papírosból egy 
£dyan form át ki, mint a* Casserolnak az a l ly a  , ezt is 
pn d -b e  ’Sírral, — rakj reá vékonyra  vágott három szeg­
y e s  Sódar szeleteket, mellyek úgy egy máshoz ilJye- 
öek, hogy a ’ Gasserolénak az allyát ne lehessen látni — 
a*után tégy reá egy Sor r i s k á s á t , egy sor kel-káposz- 
a t > és úgy to v áb b ,  míg a* Casserolé tele rjem lész’ — 

a mellyhez öntesz m ég5 kanál tejfelt, 6 ’tojás-sárgáját, 
^§y fél messzely jó levest ,  mind jól fe lh ab arv a ,  fő- 
^ód egy órá ig , azután kifordítod a ’ t á lb a ,  elveted a* 
PaJ?írost, és szépen fel-czifrázod füstölt hússal.

182 . Kék Kel-káposzta gesztenyével.
, , Tedd  egy sárgás barna  rán tásba , a ’ jól m egm osott 
kétszer m egfo rrózo tt ,  p u h á ra  megföz*ött, kicsire vág 

a{t és leszűrt kék kel-káposztát, — fojtsd-be égy ideig 
( ) hozzá két tálaló kanál jó levest ,  s ó t , és egy darab  
zjikort fojtsad to v áb b , és u to llyára tégy anny i  per  

t gesztenyét h o z z á , a* mennyit akarsz , r a k d  szó 
l eüa* tá lba  és kolbásszal czifrázd.fel.

183 . Endivia Salá ta , vaj mártásba.
v Tisztítsd-le  a ’ Sárga Endivia Salátáról a ’ Zojd-le- 

leket, vágd  mind eggyiket 4 részre, és fó'zd-meg sós 
ub<; ) dé úg y  hogy nagyon puha ne legyen, ’s szűrd-



le a ’ vizet — m ajd kenj-be egy tá la t  v a j ja l ,  önts reá 
/ |-5  kanál te jfe lt ,  tégy reá egy sor sa lá tá t ,  és így to­
vább  ’s a ’ t. míg elégnem lész ; u to l ly á ra te j fe l t , és egy­
néhány darab v a j a t ,  majd hintsd-be ’semlye m orcá­
v a l ,  adj reá  a ló l felól pártfízet, hogy jól főj jön , és 
rak d  körül borjú kármonadlival.

184 . Hospotot csinálni.
Fojtsd-be vajba puhán a ’ szépen kimetszett kala- 

rábé t ,  Sárga rép á t ,  K e l-k á p o s z tá t , ar ticsókát,  tövis­
ré p á t ,  mindeggyiket m agánosán , — hints-be kiilönkü- 
lön  lisztéi ’s acíj hozzá egy kis levest ,  és rázd-fel jó l;  
azután kenj-be egy réz formát, lúd’sírra l,  ’s rakd be az 
allyát vékony szalonna szeletekkel, tégy reá egy sor 
kel-káposztá t ,  egy sor vékonyra vagda lt ,  páczolt ’s 
fő t t  nyelvet; a r ra  egy sor béfojtott k a la rá b é t , egy sor 
nye lve t ,  á r t ic só k á t , megint n y e lv e t , utollyára tövis- 
r é p á t ,  fojtsd-be egy fertá ly ig , — fordít*d*ki a ’ tá lb a ,  
rakd-be a ’ szélit sódar szeletekkel, szedd-le a ’ szalon' 
n á t  a ’ te te jé rő l , és ham ar  add-fel az asztalra.

185 . Zöld-bab,
Forrözd-meg a* szépen megtisztított és m egvagd alt  

gyenge zöld b a b o t ,  melly hadd állyon tovább is a 
v ízb e ;  azu tán  olvassz-fel két kanál ?sírt ,  melly ha  már 
jó f o r ró ,  tégy bele zöld petre’se ly m e t , fok-hagymát» 
és a ’ leszűrt b a b o t , keverd-fel g y ak ran , és fojtsd-be 
jó l ,  önts reá  jó levest 5 6. kanál te jfe lt ,  és a’( tálba 
rakd  körűi sertés kármonadlival.

18Ö» Rostf'llyos-pccscnyc lírompiival.
H add  állyon két. font csontjátó l megtisztított ’s 

megvert’ rostélyos pecsenye m egsózva, egy fél óráig? 
azu tán  fo j tsd -b e  ’sírral egy serpenyőbe; adi hozza 
ap ró ra  vagdalt veres-hagym áf, forgasd - meg gyakran  
’s vagdalt-el hosszú d a rabokra ,  ’s újra a ’ S e r p e n y ű b e  

téve adj egy fél messzely tejfelt h o z z á , ’S még egy 
darabig  hadd a ’ tűzön. — Azután k en j-b e  egy tá la1 
v a j ja l ,  ’s ad j  hozzá tejfelt és egy sor f ő t t ,  ’s szeletek' 
re  vagdald kromplit, sózd-meg, majd egy sor béfojtott 
h ú s t ,  v e r e s -h a g y m á v a l ; és úgy to v áb b ,  míg sorsz^J 
rén t m ind 'be  nints r a k v a ;  az utolsó sorra cints fel° 
te j fe l t ,  és egynéhány darab v a ja t ,  hintsd-be 'semlye



m o rc á v a l , tégy alóMelol tüzet r e a ,  és siisd-meg szép 
sárgán.

187. Articsóka zöld-borsóval*
Fojtsd-be a’ zöld borsót petre’selyemmel v a jb a ,  

tedd azután egy kis vaj rriártasba, adj hozzá koczkara 
'Vagdalt sült borjú-húst, Szeretsen-dio virágot, b o r s o t , 
és egy kanál tejfelt —- ezzel tőltsd-meg , a ’ sós v u b e  
Megfőtt, és a ’ közepén kivájoit, ’s megtisztított Arti­
csókát : — ha meg vágynak tö l tv e , tedd a ’vajas lév b e , 
és főzd vele eggyütt jó l ;  —- ’s majd czifrazd fel sült 
lúd-májjal.

188- K ártií io la  vaj-lévbc.
Főzd-meg sós vízben, a jól megtisztított,  és négy 

tészre hasíto tt  kártifiolát: csinally 2 —*3 kanál lisztéi , 
és vajjal fejér rá n tá s t ,  öntsd  tele jó levessel, s ac j 
hozzá tört szerecsen - dió virágot, és a 3 kanal tej­
felt. — Továbbá rakd a ’ kártifio lát, ’s szá rá t  elvag- 
ó a lv a ro ’sa formán csinosan a  tá lba ,  öntsd rea^a jól 
elfőtt levet,  és még egyszer főzd-fel. — Ha ta lá lsz ,  
%  tá la l ly , hogy a’ ró ’sáka t látni lehessen — felezif- 
tázhatod rántott cs irkével, vagy béka kármonádhval,

189- Karalábé fejéren befojtva.
Vagdally-ki a ’ meghámozott gyenge kalarábéból 

karikákat, és fojtsd-be zöld petre’selyemmel a  leves
'sírba ; majd adj hozzá gyakran egy egy keves levest 
ltogv puha legyen és fejér maradjon. — Fojtsd-be to ­
pábbá, a ’ leves ’s írb a ,  3 - 4  darabokra  elvagdalt csir­
á t ,  hintsd-be lisztéi, és önts reá annyi levest ,  hogy 
c8y keveset sűrű legyen, majd főzd szerecsen-dio v í­
g g a l ,  mind addig , míg a* csirke elég puha nem lész ,  
a*után add hozzá a ’ k a la rá b é t , egy kanál tejfellel egy­
ü t t ,  és ha m ár jó p u h a ,  rakd a’ k a larábét  a  tá l ko- 
*ep é re , a ’ csirkét pedig a ’ szélire.

100, iQ i. 192, 195- Zöld-bab Örü-hússal.
Vagdald el a ’ zöld babo t ré ’san t apró  d arabokra ,  

s tisztogasd-meg a’ h egy itő l , és oldalt lévő szá la itó l;
°  P  _ - «  1 /  K r> , r/>í io  A n l c^osd  meg jó l ,  fojtsd be egy Casseroléba v a j ja l ,  o: 

*eá tejfe lt ,  és főzd puhára  majd önts-le a ’ levét 
babról, és 'habard-fel egy pár tojás sárgájával, úgy az ­

onts 
a ’



után őntsd ismét vissza re á ,  de tovább ne főzd. Ha ki­
tálalod, csepegtess reá v a ja t ,  és rakd körül órű«liús 
sál. H a így van kész ítve , semmi fűszerszám nem kell 
hozzá.

V agy , főzd-meg az 'e lvagda lt  babo t sós v ízbe, és 
h a  m egfő tt,  fojtsd be v a jb a ,  ’s adj h o zzá  vékonyra 
vágo tt  m a g y o ró -h a g y m á t , b o rso t ,  só t ,  és tálald a ’ 
tá l  közep ire , a ’ szélit pedig rakd körűi Örű karma- 
nád liva l ,  velő-fánkal, ko lbássza l,  vagy eggyet más­
s a l ; — vagy pedig, csak pirított ’Semlyével.

Vagy, főzd-meg a ’ b e á z ta to t t ,  ’s megvagdalt b a ­
bot jól meg-sozott hus-lévbe, tedd egy Casseroléba , 
önts -reá egy kevés levet ’s tégy bele Szerecsen-dió vi­
rá g o t ,  g y ö m b ért ,  és fő z z e d — azután keverj r á n tá s t , 
vagy ’Semlye m or’sát hozzá ,  hogy sűrű legyen ; és rakj 
ré á  a ’ m it  akarsz.

V agy, rántás nélkül; üss három  tojás sárgáját egy 
csuporba ,  önts h o z z á ,  egy kevés ec ze te t , habard  - feb 
jó l ,  tégy közzé vajat ’s töltsd a ’ levest a ’ babról hozzá, 
és h ab a rd  úgy fo lyvást,  hogy túrós ne legyen; utol- 
Jyára őntsd reá a ’ b ab ra ,  de tovább ne főzd. — H a tá­
la lo d ,  csepegtesd-meg o lvaszto tt  vajjal.

194 . Borjú-hús, éretlen  Pöszmétével.
Vedd fel a ’ húst meleg vízbe a' tűzhöz ;  sózd-meg, 

szedd-lea’ tajtékját, és főzd puhára. — Az a la tt  tégy egy 
csuporba éretlen Pöszmétét, egynéhány sárgán pirított 
’Semlye szele tte l,  önts r e á l e v e s t ,  és egy kevés ecze­
t e t ,  ’s főzd mind a d d ig ,  míg a ’ pöszméte meg nem 
p u h ú l ; azu tán  nyomd egy szitán keresztü l , ’s önts újra 
levest reá ,  füszerszám ozd• meg gyöm bérre l ,  borsai» 
sóval és Szerecsen-dió virággal, tégy ismét több p ö sz ­
m é té t ,  és egynéhány kanul tejfelt h o z z á ,  ’s főzzed 
míg meg nem p u h ú l , majd adj v a ja t  belé , és tálald a ’ 
borjú-husra.

1Q5 . Kártifiola sajtal.
Vágd-fel a ’ kártifiolát, egynéhány d a rab o k ra ;  tisz- 

títsd-meg vastag böríto l ,  és tedd hideg vízbe, hogy a ’ 
nyers izit e lvesz íttse , azu tán  főzd-meg sós vízbe pu* 
h á r a , ’s rakd egy vajja lbekenett tá lb a ,  és nyomd-meg 
egy tisz ta  r u h á v a l , hogy egy formán fek ü d jö n ;  majd 
csepegtess reá olvasztott vajat, — 'shifltsd.-be jó l ,  re­



szelt sá j ta l ,  azu tán  sifsd, egy meleg kemenczébe, mind 
Sildig, rnig a ’ sajt a rany  színű sárga bőrt nem kap.

196* T öltö tt fejes-saláta.
Nyitogasd-fel fe lőlröl, a’ szépen megmosott sa lá­

ta-fejeknek leveleit, és tö ltsd-m eg akármiféle húsból 
harcéval,  rákkal* ’semlye m o r’sával,  va j ja l ,  veres­
hagym ával, Zőldtséggel, zöld petre’selyemmel, fűszer- 
szám m al, és sóval,  — kösd meg czérnáva l ,  és tégy 
?gy Casseroléba v a ja t ,  önts hozzá leves t ,  és főzd egy 
í ,eig ;  majd végre, csinálly levesből, rákból, rák-vaj- 

°P > kucsm a-gom bából,  veres-hagym ából, és Zöld­
ségbő l egy leve t,  főzd-meg benne a ’ sa lá tá t ,  és add- 
lel az  Asztalra,

19?- 1QB- 1Q9. 200- Fejér-répa kolbásszal.
, ( Hámozd , és vagdald-meg a ’ r é p á t , ’s forrald - fel 

Vízbe, és Őntsd-ki egy laska-szfírőre, hogy a ’ víz rólla 
'ecsorogjon ; m ajd  fojtsd-be v a j ja l ,  és lisztéi egy Cas- 
^eroléba, Önts levest, r e á ,  és főzd eggyütt vele. — 
Minthogy pedig, a ’ gyenge répa keserű szokott lenni, 
_egy reá egy szelet kenyeret, a ’ melly a  keserűséget 
i g á h o z  fogja húzni.

Vagy> tedd a ’ megvagdalt répát friss v ízbe, ol* 
ass2 v a ja t ,  szűrd-le a ’ répát és fojtsd-be a ’ va jba ;  

azután tedd által egy fazékba , önts reá forró levest ,  
5 adj hozzá rá n tá s t ,  vagy reszelt kenyeret elég bor- 

fSSyűtt, és főzd add ig ,  míg a ’ leve elég sűrű nem 
saih ^ ° k b  í/.ű szokott lenni kenyérrel, mint rántás- 
'j. é helczifrázhatod kenyérrel, borjú ,  bá rán y ,  vagy 

et tés - kárrnanádlival. 
chh » ha  már a ’ répa meg van t isz t í tv a , és vag- 
so ’ 0̂ÍtS£l-be barnán v a jb a ;  azután rakj belőle egy 
l r ^ l a m e l y  edénybe, hint.sd*be Á n is -m ag g a l,  czu- 
PáiT z v a )'szeletek ke l , erre rakj újra egy sor ré- 
L ’ . így tovább mind add ig ; míg annyi n incs, a ’
v eiVjy* kell. ,— Utollyára önts reá levest, és fojtsd- 

jol betakarva lassan.
\ agy , vágj egy pár veres-hagymát koczkára , adj 

^ zza egy maroknyi Zöld petre’se ly m e t , ’s fojtsd be 
Pi01°^ fS g y ü tt ,  egy jó darab  v a jb a ; majd egy óra 
Pia VA* at^  *Je ê egy kanál lisztet,  egy kevés kemény- 

<80t* v ízé t ;  és s ó t ; onts gyakran levest hozzá*



hogy valami leve legyen, razd-fcl tö b b s z ö r , es arra  
figyelmezz, hogy puha legyen.

201- Borjú-vese, savanyú káposztával beíojtva.
Készítsd.el a ’ káposz tá t ,  m intha azt az asztalra 

aka rnád  ad n i ,  e’ mellett vagdalfy-fel borju-vesetapró­
r a ; — Kenj-be egy tálat vajjal , ’s rakd-be vékonyan a 
vagdalt  v esév e l , azu tán  tégy egy sor káposztát r e á ,  
majd vesét, és rakd egymás u tán  ü g y , hogy az utólso 
sor káposztá legyen; a r ra  önts savanyú te j fe l t ,  ta- 
kard-be a ’ t á l a t ,  tedd gyenge p á r tű z re , ’s fo j tsd -b e  
eggy ideig, úgy add-fel az asztalra.
;202- V agdalt cdps-káposzta, Örü-liarmonádlival.

Főzd-meg a ’ két fejé vágott édes káposz tá t puhán, 
sós v ízbe ;  vagdald-fel ap róra  — majd fojts-be apróra  
vagdalt  veres-hagymát lisztéi, va jba ,  tedd bele a ’ ká­
p o sz tá t ,  egy kevés kömény-maggal — azután
tó'lts reá levest,  és b o r - e c z e te t ,  forrakl-fel. eggyütt, 
és ha  tá la lsz ;  rakd korífl a ’ fellyebb mondott karma- 
nádlival. 1

203 . U gorlia, sertés-harrftonádlival befojtva.
Hámozd-meg az ugorká t,  vágd k a r ik á k ra , és pa- 

czold-le két óráig só b a ,  azután szűrd-le a ’ vizet ró lia ,  
ad j  hozzá se r -ecze te t ,  és tedd a ’ tűzhöz ;  ha m ár jól 
meg van fő v e ,  ránts-meg egy Casserolébe egy pár  ka­
nál lisztet v a jb a ,  szűrd-le a ’ megfőtt ugorkáról az e- 
czetet hozzá, ’s tégy belé ezukrot, borso t,  szerecsen­
dió v irágo t ,  és basa lik o m o t: m ajd add hozzá az ugor­
k á t  , és fojtsad tovább is. A* nem boti napokon, czif- 
rázd-fel sertés kárm onádlival,  vagy más sült hússal;  
boti napokon pedig palacs in táva l,  vagy más tojásbe­
livel.

20 4 . K arórépa füstös hússal fojtva.
T ed d  a ’ m eg h ám o zo tt , és hosszúra vagdalt ré­

pát , olvasztott ’sírral eg g y ü t t , egy vas serpenyőbe , 
és pergeld-meg b a rn án ;  azu tán  rakj egy sort egy ser­
p en y ő b e ,  hintsd-be czukorra l,  és ánis-maggal, tégy 
reá v a j a t ,  a r ra  ismét ré p á t ,  és úgy tovább  m i n d a d ­
d ig ,  mig a ’ serpenyő meg nem telik. — Azután Önts 
í e á ,  tehén-hús levest; főzd lassan ,  ’s végre hintsd-be



lisztéi, hogy a ’ leve sűrűbb legyen , majd tá la ld-k i, és 
rakd körűi füstölt hússal. \

205 - T öltö tt hrompli.
H ám o zd ,  és mosd-meg a* jó nagy , de nem lisz 

tes-kromplit, vágd-el a ’ te te j i t ,  ésvájd-ki üres vassal - 
majd dörső lly -e l  va ja t  egy p á r  tojással, czitrom-haj- 
ja l ,  szerecsen-dió virággal, só v a l ,  savanyú te jfe lle l, ;  
és a ’ ki-vájott kromplival eggyütt; — tégy annyi ’sern.. 
lye mor’sát h o z z á ; a ’ mennyi szükséges, hogy a’ Farce 
sűrű legyen: — Azután töltsd-meg az üres k rom plit ,  
takard-be az elvágott te te jéve l,  fs tedd a ’ serpenyőbe 
vajjal eggyütt,  majd fojtsd-be p á r  tű z ö n ,  önts tejfelt 
reá ,  és főzd puhára. Nem böjti napokon tőlthetsz ol- 
lyan hús Farcét hozzá ,  a ’ miilyen tetszik.

20Ö. 207 . Karórépa borjú fodorhájjal.''
H ám ozd  és vagdald fel a ’ karó rép á t ,  szokás sze­

rén t ,  és főzd-meg tehén hús lévbe, — azután ránts lisz­
tet va jba ,  vagy leves ’s írba ,  's vegyítsd-fel a ’ répa- 
levével,  és öntsd egy kevés czukorral és sóval eggyütt 
újra  vissza a ’ répára ,  ’s főzd csak add ig ,  hogy kevés 
leve maradjon. — Az a la t t ,  vágd kis darabokra  a ’ 
borjú íodo rhája t ,  t isztogasd-m eg, a ’ ra jta  lévő kövér­
ségtől,  dörzsöld-be só v a l ,  és mosd-meg jól v ízb e ,  
hogy nyálkás ne legyen. — Majd keverj-el egy Casse- 
ro léba ,  egynéhány csepp eczettel eggyütt lisztet, tedd  
bele a ’ fo d o r-h á ja t , önts hozzá v ize t ,  szedd-le a ’ ta j ­
ték já t ,  és fözd-fe l; m ajd  szúrd álta l  egy sz itán ,  ’s 
tedd a ’ ré p áh o z , és keverd-el vele. Vagy forgasd-meg 
T fodor hajat,  h a  le szűrted v a jb a ;  é s ’semlye mor’sá- 
ha , és sűsd-meg rostélyon pap írosba  b e b o r í tv a , ’s czif- 
rázd-fel a ’ répát velek. .

208 . B orsó, sertés-hússal.
Válogasd-ki a ’ szép borsó t,  és tedd egy fazékba 

friss vízzel egy darab szalonnával,  sóval a ’ tűzhöz — 
Tégy reá fedő t,  hogy a ’ ha já t  le -hánnya, és ha  a* 
v ize elfő tt ,  önts reá ’síros levest; — h a  m ár p u h a ,  
fözd-le a ’ levét egésszen, kanállal ne k a v a rd ,  csak 
rázd,.fel, hogy ép ,  és egész maradjon ; u to llyára rakj 
a ’ fazék körűi jó p á r ti ize t ,  hogy a ’ leve el fő j jö n ;  az­
után fordítsd-ki a ’ t á lb a ,  — vágj friss szalonnát apró«



r a , pergeld-meg egy serpenyőbe sárgán, hintsd-be a’ 
borsó t \Semlye m or’sáv a l ,  onts reá forrón a ’ szalon­
n á t ,  ’s vagdally a ’ puhára fő t t  gyenge Sertés-húsból 
kis d a rab o k a t ,  és rakd-be a ’borsó t ve lek .— Szalonna 
helyett vajja l  is készítheted.

20Q. Savanyú káposzta , Fátzán madárral.
Fojt.sd-be a* Savanyú - káposztát v a jb a ,  vagy pe* 

c s e n y e ’s í r b a , hintsd-be lisztéi,  és önts reá  tehén-hús 
lev es t ,  veres-hagymát, és főzd jól eggyütt. —* Majd 
süss-meg egy vagy több  F á tzán  m ad ara t ,  tedd min­
den ’Sírostól eggyiitt a ’ káposztához; főzd vele tovább, 
úgy add-fel az asz ta lra ,  • ,

210- Babot főzni.
FÖzd-meg a ’ babo t friss vízbe] p u h ára ;  szű rd -le  

ró l la  a ’ v ize t ,  rá n t3 va ja t  v ag y 's ír t ,  veres-hagymával, 
és petre’selyem m el, ontsd közzé a ’ b ab o t ,  és egy ke­
vés h ú s - l e v e t ,  főzd egy ideig; ’s ha tálalni ak a ro d ,  
l iabard-fel egynéhány tojás sárgájával, és eczettel a ’ 
bab-levet, és úgy add-fel az asztalra.

211- Szarvas-gomba vaj-mártásba.
F ő zd  , és tisztítsd-meg a ’ S zarvas-gom bát; a ’ na- 

gyobbokat vagdald-fe l; a ’ kissebbeket pedig hadd  épen 
—  csinálly egy vaj m á r tá s t  és fözd-meg benne. — H a  
borjú vagy juh-hűssai fő z ö d ,  becsinált gyanánt is fel­
adhatod .

212. S á rg a-rép áb ó l, és poszternákból készült 
Jlospot.

Válogasd-ki a ’ nagy ’s szép sárga-répát, és ugyan 
annyi p asz te rn ák o t ,  t isz togasd-m eg, és vágd hosszú 
d a ra b o k ra ,  fözd-meg tehén-hús lévbe p u h á ra ,  szfítd- 
Je majd a ’ lev e t ;  azu tán  vagdally  ú jra  laskaform ánn  
sárga-répát,  fojtsd-be vajba  puhán , hintsd-be lisztéi, 
és adj hozzá jó tehén-hús l e v e s t ; vagy abból a ’ leves­
ből onts reá  . a ’ mellyikbe a* gyökereket főzöd  ; m ajd  
készítts egy F ranczia  F a rc h é t ,  a ’ melly legjobb í z ú . 
Sertés-húsból, vagy szalonnából,  — vagy ha az nincs, 
iiressítsd-ki a ’ ko lbászt,  és vegyítsd-fel levessel — most 
kenj - be egy Casserolét ’sirral, rakd-be ó ld a l t ,  és az 
a l l y á t , a' fő t t  gyökerekkel: tégy-le csinosan egy sár-



ga ré p á t ,  pásztinákot , kend be egy újnyi vastagon a* 
h a d ié v a l ,  és csinálly egy sort sC befojto tt  sárga ré­
pából , mást az apróra  vagdalt. Sódar vagy füstölt 
nyelvből, majd ismét a ’ K ard iébó l,  és úgy to v á b b ,  
mind addig , míg a ’ Casserolé tele nem lész. — Az- 
ntán takard-be a ’ gyökereket, és süsd egy óráig a ’ 
kernenczébe, fordítsd-ki szépen a ’ t á lb a ,  szürd-le a  
’Sirját,  és úgy add-fel az asztalra.

21.3. Holnapos retek , vastag ótcincli.
Mosd-meg jó l ,  és tisztítsd-meg a ’ hólnapos re tket 

^  olvassz-el egy darab e z u k o r t 's í rb a ,  gesztenye szí­
nűn ; tedd belé az elébb m ár m egforrózott re tke t ,  
fojtsd-be puhára ,  hintsd-be lisztéi, onts reá levest, 
vagy barna  Schű levest ,  főzd-el jól, és add-fel az asz­
talra. B erakhatod kolbásszal vagy más egyéb siittel.

214 . Sóska Frikandóval.
Mosd-meg a ’ sóskát,  és v a g d a ld -e l  egy görbe 

késsel ap ró ra ,  fojtsd-be úgy, mint a ’ spenátot 's írba  
vagy v a jb a ;  Önt$ levest reá és sózd-meg. A’ F rican ­
do készül, borjú-czornbúl, mellyról két vagy három 
darab levágodik— szélessége egy k é z n y i ; hosszas, és 
minden h á r tyá tó l  ’s ínaktól meg van tisz títva ',— majd 
megíorróz'ódik , ’s úgy spékeló'dik-meg. — Mikor meg­
spékelted , fó'zd-meg bráise levesbe , és ha  tálalni aka- 
r° d ,  forgasd-meg g lacéba , hogy szép barna es fenyes 
êgyen; rakd-fel szépen a* Sóskára.

215 . 21Ö- Csiperke-gom ba kenyérrel.
Moss és tiszt.it.ts - meg egynéhány Csiperke gom­

b á t ,  és főzd-fel egy pár p illantatig  v íz b e , ’s m ajd 
S2edd-ki egy ruhára hogy száradjon , azután fojtsd-be 
friss va j ja l ,  sóval,  és fe jér-borral,  adj Coulist,  és 
kouillont h o z z á .— H a meg van fó 've, reszeld-le a ’ 
Semlyének a  ’ h a j á t ,  ’s v á jd -k ia ’ bélit.; önts édes tej- 
lelt a* Ragouthoz., tódtsd meg vele a ’ ’Sem lyét,  és 
a dd-fel jó melegen. — Ha azt akarod  hogy a ’ Csiperke­
gombával készült Ragout fejér legyen , vegyítsd-fe l 
tojás sárgájával, adj hozzá Szerecsen diót,  és keverd-
lel édes te jfe lle l .   Ha nincs apró  Csiperke-gombád,
vagdald-el a* nagyot ap ró ra ,  de egynéhányszor mosd* 
M a ’ vízbe.



217 . Csiperke-gombából készített Ragout.
Tisztítsd-ki a ’ Csiperke-gombát, stisd-meg rosté­

lyon; ha  m ár piros, tedd egy Casseroléba, Coulissal, 
Bouillonnal,- sóva l ,  borsai, és egy pohár jó borral 
eggyátt;  nyomj hozzá fél czitrom-Jevet, főzd egy fél 
óráig , úgy add.fel az asztalra.

218 . JPozdor Vaj-mártásba.
P a  a* Pozcíor meg van t isz t í tv a ,  vagdald-fel egy 

újnyi hosszúra , tedd mindjárt hideg v íz b e , m e l l y ta e  
egy kevés lisztet, és eczetet is v e g y í t s — majd tégy 
egy Casserolt Bouiionnal, és vajjal eggyiitt a* tűzhöz, 
add hozzá a ’ pozdor t ,  sóval és ,borsal eggyiitt, és főzd 
mind addig míg meg nem puhái. — A zután  csinálly 
reá vajas lev e t ,  czitrom-lével.

21Q. Ragout Szarvas-gombából.
Mosd és hámozd-ineg a '  szarvas-gombát, vágd 

fel vékony karikákra , tégy egy Casserolt egy jó darab 
vajjal a ’ tűzhöz, fojtsd a ’ szarvas-gombát egy ideig 
benne, sózd ’s borsold m eg, és keverj hozzá fejér 
Coulist. — Ha tálalni ak a ro d ,  szedd* le  a1 ’sírját; 
nyomj bele czitrom levet, és rakd körül vajba  p iríto tt  
’semlyével.

220. 221. Kartiíiol sajtal.
Ha m ár a ’ kártifiola meg van t isz t í tv a ,  és for ' 

ró z v a ,  rakd - ki egy ru h á ra ,  hogy Szárad jon-k i; a z '  
u tán  rakogasd - el szépen a ’ t á lb a ,  és hintsd be re- 
szelt’ P árm ai sajtal. — Csinálly egy vaj m ártást!  
mellyhez tégy reszelt sajtot i s , öntsd-meg a ’ mártássá 
aj kártifjolt és hintsd-be újra reszelt s a j ta l ,  majd tedd 
a ’ kernenczébe, hogy szép sá rg a ,  és ropogós legyen* 

- A ’ vajat szedd-le r ó l l a ; i ta tós papirossa l,  és a 
kártiíiolát talald-ki melegen. — Készítheted va j-m ár’ 
tá s b a is ,  vagy olasztésztába b e tak a rv a  ’s írba, mint a, 
pozdor gyökeret. (

2 22. Brokoli-káposzta, vagy podlupha*
Tisztítsd-meg a ’ Brokoli - káposztá t szépen ,  főzd- 

meg a ’ sós v ízbe, szürd-le rólla a ’ v izet,  é^ főzd újra 
Bráise levesbe és Couilisba. — MegÖnthetecI fáin olaj­
j a l ,  úgy add-fel az asztalra.



22 3. Komló.
Tisztítsd és főzd-m eg puhára  vízbe a ’ k o m ló t , 

fojts-be egy darab vajas lisztéi,  egy szelet sovány so­
dorral, és egy pár v e r e s -h a g y m á v a l , sü sd -m eg  es 
Öntsd tele Bouilonnal. — H a már a  meg-fott komlot 
Megmostad, tedd bele a ’ lévbe e g y  darab  czukorral 
eggyütt, és főzzed lassan: H a tálalni akarod sui-itsd-. 
meg a ’ levét tojás-sárgájával, és czitrom-lével, szedd- 
ki belőle a ’ veres-hagy m á t , és a1 sódart , es rakd o- 
1 ül kánnonádlival.

224 . Spenát vajjal.
H a a ’ spenát jól ki van  t isz t í tva ,  és m o s v a , for- 

tózd-meg de ne fedd-be, mert úgy sárga lész,^azután 
önts reá hideg v ize t ,  és nyomd jól k i ;  tedd a ’ vajba, 
főzd és szeretseny-diózd-meg, önts egy csésze jo tej­
felt r e á , és melegen tálald-ki. — Lehet a  spenatot 
használni tojásos ételekhez Risokokhoz, to r ták h o z ,  
os másokhoz.

225 . Faschirozott Kel-ltáposzt^i.
Végy gyenge kelt,  mosd és t isztítsd-k i, fozd-meg 

sós vízbe szűrd • le a ’ vizet ró l l a ,  tedd egy szitára ,  
hogy minden leve lefojjon , ’s bánj vele ekkeppen; 
vágj jól eggyüvé borjú hús szeletet, sza lo n n á t ,  tejbe 
mártott de ki-csavart ’semlyét, és a ’ meglőtt kelnek 
Ogy részit; azután dörzsölly-el egy darab vajat. , tedd 
belé a ’ vagda ltaka t ,  üss hozzá két to jást,  es két. tojus- 
s*rgáját, sózd és b o rso ld -m eg ;  azután tedd a ’ kellt 
egy deszkára ,  nyitogasd-fel csinosan a ’ levele it ,  es 
borogasd a ’ vagdalta t heléjek; azu tán  ta k a r g a s d -b e  
ugyan 'csak levelekkel, formállv  egy kel - káposzta fe­
jet belőUe, mártsd a ’ lisztbe, azután tégy egynéhány 
s*elet sza lonná t ,  ’s sódart egy serpenyőbe; add hoz- 
zá a’ kellt, de hogy meg ne ég jen , rázogasd töbször- 

' |e l ,  és h a  m ár elég p u h a ,  tálald-ki csinosan egy ta l -  
b a , szűrd-le a ’ kővár it ,  öntsd reá a ’ levét, és rakd 
körűi jsült borjú-lábbal. —- A z  Endíviát is ekképen le- 
hét Faschirozni.



220- Faschirozott paradicsom-alma.
Vágj-el fe lő l ,  az érett paradicsom - a lm ibó l egy 

kis lapo t ,  vedd-ki a ’ bélit magostól eggyütt,  és egy 
részit nyomd által egy szitán ; tizenkét paradicsom­
aim éhoz tégy körül belől 1/4 font r iskásá t ; mellyet 
jól megmosva, egynehánjf piüantatig fozz-meg; akkor 
y é&y ß ß y  f d  font puhára fojtott borjií-húst, tejbe már­
to tt  ’Semlyét,^ egy kevés zöld petre’se ly m e t , vágd 
m ind jól eggyüvé; azu tán  dö r’sölly-el 1/4 font v a ja t ,  
keverj közzé egy egész tojá_st, és két tojás - s á rg á já t ; 
ontsd az elvagdaltakra a* riskását, ’s egynéhány által 
nyom ott  paradicsom-almát, só t ,  és Szerecsen-dió v i ­
rágot ; keverd jól eggyűvé, töltsd meg vele a ’ pa rad i­
csom a j in a t ,  es tedd rea a ’ tetejit ;  mikor ez meg van , 
kenj-he egy Casserolét, vagy lapos serpenyőt vajjal;  
hintsd be lisztéi, tedd bele a ’ tö ltö tt  paradicsom a l­
m á t ;  Önts reá egy kis te jfe lt ,  tégy reá fedő t,  vadj alól 
felől tűzet hozzá ; és három egész fertályig fő z z e d , 
hogy szép szinét megtartsa.

227 . Töltött-Itáposzta.
Vágd a Ily ö szv e ,  egy font gyenge Sertés-húst, és 

eSy darabka sza lonná t ,  tedd egy edénybe, és adj hoz- 
za egy marok riskása t,  só t ,  borso t,  és két egész to ­
já s t ,  keverd jól eggyüvé— ’s vágd-ki a ’ káposzta le­
vél vastag b o rd á já t ,  tőltsd-meg, gőmbölygesd öszve, 
és rakd  a ’ vagdalt káposztával eggyütt egy fazékba: 
tedd  a ’ tű zh ö z ,  és főzd két óráig, azután csinálly 
egy világos színű r á n tá s t ; tégy h ázzá  Öszve vagdalt 
veres-hagymát, 's későbben öntsd belé a ’ káposztát, 
és legalább egy óráig még, főzzed. A ’ tálalás e lő t t ,  
adj hozzá, egy messzely tejfelt*, a d d ,  és cz ifrázd-fe l  
tö ltö tt  káposz tával ,  és Sódar-szeletekkel.

228  Vegyes vastag-ctel.
Végy sárga-répát,  ka larábét,  krom plit,  tisztítsd- 

meg jó l ,  és vájd-ki iires vassal kis golyóbis formára. 
T ^gy egy Casserolébe v a ja t ,  melegíisd-l'el, adj hozzá 
zöld petre’selym et, a ’ kivájattakkal eggyű tt ; és egy 
darabig fojtsd-be, de hogy barna legyen — azután 
hintsd-be lisztéi,  és onts reá valam i levet,  melly sok 
ne legyen, ezukrozd-meg, és fojtsd mind add ig ,  míg



egésszen meg nem puliu l, és borjú ká rm anád lira l  fcl- 
czifrázva add-fel az  asz ta lra .

B.) Betegeknek vagy gyógyúlan- 
dóknak való vastag-ételek.

Emlc'keztetffs.

Sok emberek bal ítélettel vágynak az élelek, és 
^alok e rán t .— Kénszerítik a ’ beteget, a ’ ki nem ellet­
nék az evésre, és eltiltják annak  az i ta l t ,  a* ki szom- 
j 'd iozik.— Sokszor a ’ betegnek ollyan ételeket adnak  
^elly tő l elromlik; és tiltyák attól a ’ mi egésséges vól- 
na ,  ’s nem merik azt ad n i ,  a 1 mit az beteg’ íze kiván, 

mi talán  gyakran orvosság volna.
Minden betegnek kerülni kell a ’ nehéz emészté­

s i  ételt: illyen a ’ krompli, len tre ,  b a b ,  bors ,füstös- 
jhts , nehéz tésztás ételek — k a lá t s o k , sa j t ,  agy és 
iátgirintz-veld, h a l - i k r a ,  kemény to já s ,  lepények ,  
csigák, lú d ,  k a t s a ,  v íz i - á l l a to k ,  kövér halak és 
Bombák.

Könnyen em észtlic tők , és táp lá lók  ; a ’ jól meg- 
jo'tt ’s sült gyenge marha-hús , a ’ szárnyas á l la to k , 
kiyévén a' lu d a t ,  és kwtsát, a ’ híg to jás ,  fris osztrea 
n^'gák, a ’ csont-velő, b o r jú ,  ö rű ,  és ökör-nyelv ; bor­
jú h ú s ,  kerti gyenge Zoldtségek, s a lá ta ,  és az a p ró ­
halak.— Ezeket használha ttyák  , a ’ forró nyavalyák­
ba lévöknek is.

K enyérből líészült aludt-lév, vagy hotsonya.
, Főzz egy óráig fél font fejér kenyeret egy ittze 

y,l7'he , szűrd á l t a l , és gyenge tűzön repítsd-el a ’ ra j ta  
v ize t ,  míg sűrűvé nem lesz, és hűtsd-ki. — Eb- 

al a ’ kenyér-lévból, lehet tejjel, tehén-hús lével, bor- 
ra l ,  serrel, kellemetes pépet készíteni.

230 - Iáishása Puding.
, , Fözz-fel, eggy fél font r i sk á s i t ,  mellyet egyné­
hányszor megforróztál v íz z e l , azután  tégy hozzá egy 
ttze te je t ,  és főzd vele sűrűre, m ajd vegyítts közzé



4 to jás t ,  va ja t  és sót; tedd-be mind eggyütt egy asz­
talkendőbe kösd jói öszve, tedd-be egy JForró vízzel 
tele lévő fa z é k b a , és főzd két óráig — utó llyára  önts 
hozzá hecsepecsét.

231 . Édes M urollbel készült pép.
Vagdald-fel hasábokra  a ’ m urkot,  valam int a ’ r e t ­

ket ; főzd-meg te jb e , vagy a ’ mi még jobb kappan vagy 
tyúk  lévbe, míg csak elég lágy nem lé s z : szűrd által 
egy szőr szitán , ’s adj hozzá egy kevés tejet vagy kap­
p an  levet, egynéhány tojás sárgájá t,  fa h é j ja l , ezuk* 
rő t ,  hogy híg pép legyen ; h a  több levet vesze l , levest 
is csinálhatsz , belőlle. —  A’ fűszerszám ozást, a ’ kör- 
nyűlállásokhoz intézheted.

252» Bor já-tii dó-pép»
Végy , egy borjú t ü d ő t , és annyi sárga ezukrot, 

a ’ mennyit a ’ tüdő nyom , tedd egy tiszta jól betapasZ- 
to t t  edénybe, és tedd azután  egy vízzel tele lévő üst­
be , főzd 3. 4 óráig, hogy ollyan legyen mint egy sűrű 
pép. — Végy belőlle reggel, és estve három  tele ka- 
ná lny it .

253 . T ckcnös-békábó l készült a ludt-lév , vagy 
kotsoüya.

Végy, eggy font sovány borjú-húst, ’s a ’ tekenős- 
békának  a ’ m ájjá t  szívét,  vér it ,  és h ú sá t ,  főzd két 
ittze vízbe egynéhány óráig míg sűrű nem lé s z , szűrd 
á ltal és hűtsd ki. — A dha tod  a ’ betegnek 2 31atonként 
levesbe.

2 54 . Bál* és Csiga-aludt-Iév.
V égy, 3o r á k o t ,  és >3o csigát; m osogasd-k i jól', 

törd  a p r ó ra ,  és tedd egy la t  friss vajjal gyenge tűzre ,  
tégy hozzá ,  két megtisztított és apró ra  v ag d a lt ,  borjú 

, l á b a t ,  4 ittze kút v izet ,  és főzd mind addig míg Csak 
egy ittzényi leve m arad :  azután tégy  h o zzá ,  egy fel 
kon ten g  tört szerecsen - dió v irágot,  és egy marok 
olasz-salátát, főzd-fel velek ú jra ,  és nyom d által egy 
tiszta ruhán , azu tán  tedd a ’ pinczébe, hogy kocsonya- 
m ódra Öszve á llyon .— Ennyivel beérheted  4 5 napig 
és vegyen a ’ beteg , ha  még a ’ gyom ra jól emészt?



reggel, délbe, és estve, k é t ■ kanállal, felosztva tyúk. 
Vagy kappan lévbe.

235 - Tojás’ fejéréből készült pcp.
Vegy, ö t tojás fe jé ré t ,  habard-fel czukorra l,  és 

adj hozzá egy messzely tejet,  melegítőddel eggyiitt, 
a folyvást való habarás á l ta l ;  tedd egy tálba, Önts 
réa egy  kevés narancs-vizet, és reszelly reá czitrom- 
*?ajat és czukrot.

II.

Az Ételek fel-czifrázása.
EmWkeitctr's.

Bár a ’ vastag  ételeinkre rakni szokott darabok­
u l ,  nagy részént eléggé beszéltem; némelly házaknál 
m*nd a z á l ta l , javaslásaim at , ez vagy más okból, nein 
Mindég fogadhatják-el. —- Vágynak néha olly esetek is, 
J°gy a* sz a k á ts , a ’ ház i U r k ívánságának, vagy a ’ 
^ám osan m eg je len t , és nem vár t  vendégek várakozá­
s n a k  meg nem felelhet. Az illyen esetekben a ’ külomb- 
e*e h u rk á k , ’s kolbászok készítése m ódjának tu d ása ;  

®°kat helyre h o z ;  mellyek vagy ké zen legyenek, vagy 
ía nem vo ln án ak ,  hirtelen elkészülhessenek. Mivel 
Pec%  az afféle hurkák, vagy kolbászok, csak nem 
nitjden vastag  ételen fe lad ó d h a tn ak ;  ennél fogva , it t  

°k he lye t ,  hogy ezekről írjak. A ’ páczolt, ’s füs- 
h ú s s a l , só d a rra l ,  nyelvel ’s a* t. való bánás mód- 

* pedig, egy különös ragasztókba adom elő.
A ’ kolbászok és a ’ pástétom ok’ feltalálásában eggy 

a8as kiterjedés van , mellyeket nem szükség az elő* 
jT ott régulák szerént kész íten i,  mert a ’hús-féléknek , 
_ szerszámoknak, és zöldtségeknek keverése, egyene- 

ínagadtól függhet. N ém et-o rszágnak , valamint 
-'nr°P^nak minden részeibe, másféle-kép’ rakogatják 
v^ Ve, az ételeket; eggyik követi a ’ másik’ példáját, 
i-o ^  ablozik a ’ maga képzeleteinek ; ha a ’ szakátság 

nem ellenkezik



Mindenféle kolbászhoz, meg kell a ’ húst hártyá já­
t ó l ,  és ina i tó l ,  egy éles késsel vo n o g a tn i , — m ellye l, 
megvagdalva megtöltődik a ’ bél. Külön kell vágni a ’ 
h ú s t ,  külön sózni,  ’s füszerszám ozni, úgy kell azután 
hozzá  vegyíteni, a’ megvagdalt kövéret. — A* füstöl­
ni való kolbászokat jól meg kell t ö m n i , mert mennél 
jobban öszve állanak  a ’ füstön ; mennél ta r tó sab b a k , 
és mennél fá inabban  lehet szelni, annál kellemete- 
sebbek. — Én az efféle ko lbászokba ,  a* h ú s t ,  és kö­
véret nagyra szoktam v ág a tn i ,  valam int az olasz Sza­
lámiba.

A ’ Sertés Felsár pecsenyéjé t , egy harm ad résznyi 
ra jta  lévő kövérséggel eggyü tt , b o r i tó l , *s inaitól meg­
t i s z t í tv a ,  jó korán be-sozva és m eg-füszerszám ozva, 
végre a ’ végbélbe vagy hójagba betekergetve próbáld- 
meg egynéhány nap sós páczba t e n n i ; azután akaszd* 
fel a ’ fü s tre ,  m int a ’ ko lbászt ,  vagdald-fel jó vastag 
szeletekre, és készítsd-meg ap ró ra  vagdalt kövérség­
gel; ezt hívják P o lp e t tá n ak ,  a ’ mint a 'R ó m a i  hegye­
k en ,  csak azért esznek, hogy fok-hagym a, és kori- 
ándrom  van  b en n e ;  a ’ mint a ’ könyvíró ném áika t.

modenai Zám-pöna . Egy m ás ,  egésszen azon 
v idéknek szokásba lév ő ,  besózása m ódja. — Lehúz­
zák t. i. a ’ hajlásokról vagy az első csípejéről a ’ Ser­
tésnek , a* b ő r t ;  ú g y ,  hogy sem meg ne sü ru d jö n , 
sem ki ne szakadjon, azután levagdallyák ró lla  a ’ 
li ú s t ,  's a '  porezogó t; kivágják a ’ csontot, Öszve vág* 
dallyák a ’ húst és porezogót,  más h ú ssa l ,  és vese kö­
vérséggel; elvegyítik megsózzák, ’s megfüszerszámoz- 
zák , és megtöltik vele e’ lehúzott b ő r t , azu tán  mind 
a ’ két végin ö szvekö tik , és a ’ sóöa teszik m indaddig» 
míg szükség; azután felkötik a ’ füstre ,  későbben pe­
dig száraz helyen tartják. — Minekelőtte megfőzik; 
m egm ossák, és megpuhitják ; — fél annyi ideig főzik 
mint a ’ S ó d a r t , mellyet mind melegen, mind h idegen , 
m ind  Aszétli gyanán t,  mind vastag ételre használnak*

A ’ Sertés’ agy velejéből készült kolbászhoz;? ré” 
szelt fejér kenyeret is adhatsz. — Az északi részeken * 
a ’ vágott húsnak levébe, fő tt  zab-grízből,  ’vagy ris’ 
kása lisztből csinállyák a* legjobb ízű kolbászokat, 
hozzá adván  vér t ,  fűszerszámot , kövérséget ’s a ’t. Ez 
a ’ keverék lehet édes is. —- Az efféle ételek igen házi



környülálásúak, mellyek arra  valók , hogy az levá­
gott m arha hú sa ,  kövére, \s leve haszonra ford ítód­
jék. — A’ mesterséges vegyítés által készült kolbászok 
Sellyék rostélyon sütődnek legjobb ízűk.

230. Jó ízű füstös -m ájos
Végy a ’ fris borjú és sertés m ájból; a’ megreszel1 

levesbe mártott fejér kenyérbő l , három részt — tisz" 
ütsd-meg a ’ m ájat* vagdald vék o n y ra ,  keverd jól ösz- 
Ve> sózd, és fűszerszámozd-meg, ’s tégy hozzá fél an - 
nyi koczkára vagdalt szalonnát,  vegyítsd újra ö szv e ,  
töltsd meg vele a ’ jól kimosott beleket, kösd-be , és 
tedd forró v ízbe; azután vedd ki, hűtsd-meg, é s  
kaszd fel a ’ füstre , míg jó kemény nem lész.’

237. Braunsweigi Kolbász.
Legjobb ezt Karátsony előtt készíteni, mert a ’ 

Sertés akkor legkövérebb: végy te h á t ,  a ’ kolbászhoz 
Sódart, Hátgirintz kövérit ,  inak nélkül való h ú s t ,  
^ellyből két rész sovány , egy rész pedig kövér le­
gyen. — Vagdald-el a ’ húst fá in ra , adj hozzá két ma- 
roknyi közönséges fekete borso t,  és vagdald újra mind 
addig, míg a ’ bors egésszen öszve nem vagda lód ik ; ' 
azután hintsd-be újra egy vagy két kés hegyni bor’sal, 
es vagdald tovább.

H a már mind fáinúl meg van vagda lva ,  tedd a ’ 
lr»eleg kemencze a lá ,  hogy gyenge m aradjon; azu tán  
töltsd-be a ’ kolbász bélbe, mellyet több sertésből 
s2eddj-ki; minthogy egy sertésnek csak eggy illyen bélé 
Vagyon ; mikor töltőd szurkáld-meg tő v e l , vagy villá- 
Vab hogy a ’ bezárt levegő belolle kimenjen , és a ’ bél 
jbtndenütt tele legyen; azután kösd m eg, és peczkeld- 
be a’ v ég i t , annál fogva akaszd-fel a ’ füstre , de ne 
liagy m elegre, hogy fekete ne legyen. '— így csüng 
4 hétig a1 füstön , míg meg nem barnú l,  azután leve­
szed és jó helyen ta r to d , hogy meg ne penészedjen.

^38. Szalámit készítem
Tisztíts-meg 5 font sovány tehén-húst az in a i tó l ; 

v^gz 3 font Szalonnát és annyi sertés h ú s t ; vágd apró­
b a ’ h ús t ,  a ’ Szalonnát pedig valamivel nagyo’b r a , 
tttelly jói öszve keverve, hadd  állyon il\ óráig sótalan. 
Azutáu keverj hozzá io. »» lat sót. 3 lat foszlárt, 4 lat

\



tö rt  borsot,  to ltsd  Iflgas belekbe keményen, kösd-be 
jó l,  és szurkáld*meg - tővel körös- körűi; akaszd-fel a 
kém énybe , vagy a’ padra ; 14, 15 nap múlva szedd-le> 
és rakd hideg helyre.

2 3 9 . Préselt-kolbászt készíteni.
Vágj-fel apró koczkára egy font nyers S ódart ,  an­

nyi sza lonná t,  és két font kövér sertés húst, és fület, 
egynéhány veres - hagym át, kevés fok-hagymát, jól 
m egsózva; keverd öszve basilikommal, és kakuk-fu* 
v e l ,  tőitsd-meg beló'le a ’ sertés gyom ro t,  kösd-meg a 
két végit és tedd egy Casserolébe, vagy serpenyőbe; 
önts reá bor-eczetet és vizet a n n y i t ; hogy a ’ gyomrot 
befogja, — főzd két óráig egynéhány babér levellel és 
szegfüvei, azután vedd-ki, és préseld két tál közzé. A 
levét tedd fére kocsonyának , és ha a ’ gyomor kihűlt 
vágd szeletekre, és rakd a ’ kocsonyát reá.

240. Agyvelöböl kolbászt készíteni.
Tisztítsd-meg hártyájától egy pár tehén , és egy 

p ár  borjú agyvelejét,  vágd öszve fáinál, egy fertály 
font másféle ve lővel; mártsd a ’ ’semlyének a ’ közepit 
te jbe ,  nyomd-ki, és vegyítsd hozzá, sózd és borsóid- 
meg, a ’ mennyire szükséges , és adj hozzá vékonyra 
vágott czitrom h a j a t , iiss bele két to jás t ,  és két tojás 
sárgá já t ,  keverd jól Öszve; tőltsd-meg a ’ beleket vele, 
kösd-be szorossan; fő z d -m e g ,  vedd-ki, tedd hideg 
vízbe, és süsd-meg rostétyon.

241. Ú tra való kolbász.
Keverj jól ö szve ,  két font ap ró ra  vagdalt velő t,  

két font sertés ’sírt 2 lat fá inra tört szekfűvet, 2 lat 
szerecsen dió t ,  2 foht reszelt Pármai s a j to t ,  2 lat fa- 
h é j t ,  annyi borso t,  és 4 lat só t,  töltsd-be tiszta belek­
be ,  hogy minden kolbász fél fontnyi legyen. Ha olly 
helyeken ú tazo l,  a ’ hol jó levesed nincs, tedd egy fa­
zékba forró v ízbe, fŐzd-fel, öntsd pirított kenyérre 
így a ’ legjobb levesed lész.

242- Apró véres-burka.
Fojts-bé fel font koczkára vagdalt v e lő t , apróra  

vagdalt mogyoró és veres - hagym ával,  adj hozzá egy 
ittze sertés, vagy borjú v é r t ,  egy ittze édes tejfe lt»  
6Óy<il, borsai, és majoránnával eggyütt, keverd jo



el, toltsd-meg fáz apró beleket vele, tedd a ’ meleg víz­
be, míg csak a ’ vér meg nem keményedik ; ha  sütni aka­
rod ; forgasd-meg vajba , és süsd rostélyon. —- Aszétli- 
hek is fe l-adhatod; vágjy pedig más vastag étel gyanánt.

245« Jó féle májost készíteni.
Vedd-ki a* Sertés tü d e jé t , és más belső ré sz i t , ’s 

ha több kolbászt csinálsz, végy borjú belsejét és fo- 
^or-hájatis hozzá ,  keverj közzé kövér sertés-húst vagy 
sírt is, fözd-fel, ’s szed j-k i  beló'lie minden mirigyet 

es porczogó t; majd vagdald-fel darabokra tetszésed 
szerént. — Vágj két sertés belsejéhez, egy pár font 
, s t * és négy ’sem lyét, ’s majd mártsd-be a’ levesbe, 

a mellybe a ’ hús f ő t t : ha  m ár puha a ’ ’semlye, vágd- 
ei  a próra  3 4 veres-hagymával ’s egy darab fok-hagy- . 

h^aval, egy lat porrá tö r t  m ajoránnával,  egy lat bór- 
f i > s^val,  mellyet mind öszve keverve, vegyítts- 
el a ’ fellyebb említett levesse l,  és tó'ltsd a ’ belekbe, 

azután kösd-be jó l, és tedd forró vízbe, a* hol álíyon, 
nilS csak meg nem keményedik — egy fertály óra múl- 
va szedd-ki; és tedd-el,

244 . Füstölt Májost készíteni.
,T égy , a> fellyebb mondottakhoz kövéret, és nyers 

_Pyora vagdalt m ájat ,  de a’ lévböl csak negyed rész- 
/ i t ;  töltsd-meg velek a* jól megtisztított beleket,  a- 

szd-fel két három  nápig a ’ füstre. — Elleted nyer- 
n » vagy meg főzve is hidegen.

* #
245. Jó kolbászt készíteni.

j j .T is2 t i tsd .m e g  a ’ hízott gyenge sertésnek ezomb'
4 vSat k ö r í tő i , és in a i tó l ; vagdald-fel fáínúl — adj 
jVfa87 5 font húshoz a font sza lonná t,  egy czitrom’ ha- 
Ön* X^S^ald mind jó) öszve, sózd és b o rso ld -m eg ; 
to l^ a  ’ ^0 7̂ vast beverve egy ittze v izet,  m ajd 
tedd e a ' 1 ^  m egtisztított oril beleket;  és

240 . K appan-kolbászt készíteni.
eörl ^ 8  J  áld-le a ’ levesen megsült kappannak a ’ húsá*
„ C lesse l :  Fó'zz-meg két tejbe m árto tt  ’se m ly é t  
llv n^e tá zö n ,  és keverd-ei jól a’ kappan-hűssal , véko- 

10 vagdalt czitrom-hajja l; 3 4 tojás-sárgájával, só-
6 *  '



v a l , és Szerecsen dió virággal. — T ö ltsd  a ’ belekbe, 
és tedd meleg vízbe, majd süsd-meg rostélyon.

247. Augsburgi-líolbászt csinálni.
Tisztíts-meg 6 fon tnyi,  czombról való tehén-hást 

az ina itó l;  verd-meg egy fával jó l,  hogy csak nein 
pép forma légyen : a ’ verés közben , önts hozzá ómesz* 
szely v izet,  6 lat só t ,  és hagyd ágy egy éjszakán. 
A ’ második n a p ,  sózd-meg egy keveset, és töltsd-meg 
vele a ’ jól kimosott tehén beleket.

248- Pomeriai füstölt Lúd.
Ezt a ’ jó ételt magad készítheted ha szellö's udva« 

rod van , a ’ hová a ’ nap is s ü t , és a ’ hová vizet is 
hordhatsz.

Legelső dolog a* ludat jól hizlalni tudni;  — fő­
képpen pedig akkor ,  a ’ mikor a ' tollok no , zabjok, 
korpájok , sárga répájok, es csorbóka dudvájok , ’s va­
lamint helyek a’ hol járnak elég légyen — éjszakára 
sz in te ,  tiszta enni és innya valójok.

Második az , hogy a ’ Iádnak tolla , az átállatig ki 
ne szaggatódjon — leg-fellyebb is csak annyit szedj-ki» 
a ’ mennyi a ’ kezedben marad.

H a megölted a ’ lu d a t ,  vesd-ki a ’ béléit ,  és vá­
laszd le rólla a ’ csontokat,  azután dor’söld bebelőlrőL 
sóval, sa lé trom m al, szegfüvei és borsai, sóval kivin' 
?ől is bedör’sölheted. — Majd tedd eggyűvé a ’ két fél 
luda t ,  kösd öszve madzaggal, és préseld két deszka 
közzé. — Őntsd-meg a ’ lecsorgott vízzel a ’ Ludat min­
den n ap ,  más más oldalán; és ha  már io napig ágy 
á l lo t t ,  takard egy pap írosba ,  ’s ak a szd -fe l  gyenge 
füstre.

2 4 Q. Páczolt hizlalt Lúd.
Tisztítsd-meg a’ hízott kövér ludat ágy a ’ toll**" 

t ó i ,  hogy a ’ boré el ne szakadjon valahol; forgasd' 
meg szalma tű zö n ,  ésr mosd-meg jól vízzel 's korpá­
v a l ; — a ’ nyaká t és szárnyát vágd-el egésszen, dór- 
'söld-be sóval, és tedd három napig egy edénybe* 
hogy a ’ só egésszen által járja ;  azu tán  forgasd -meg 
báza-korpába , és akaszd-fel lábánál fogva a ’ füstre * 
a ’ hol hadd 8 napig, és tedd-el mint más egyéb füstó 
h ú s t ,— Eheted nyersen, vagy főzve is,



2 5 0 . V e r e s - h u r k á l l .
Vágj egy pár tutzet veres-hagymát apró koczká- 

^a, és fojtsd-bé puhán vajba , azután adj hozzá, ép­
pen úgy megvagdalt 2 font Sértés kővárit, s ó t ,  bor­
sot, füszerszámot, és petre’selymet; keverj 4 ittze 
vérhez, 2 ittze édes tejfelt egy fazékba, azutan öntsd 
mind eggyütt a ’ Casseroléba; vegyítsd-el igen jól, 
hogy a’ Sertés kövére jól feloszollyon— melly sem 
sürü, sem híg ne légyen; úgy töltsd-meg a ’ megtisztí­
tott Sertés beleket, kösd be a ’ két végin, és tedd egy 
Üstbe igen meleg, de nem forró vízbe. — Ha már kez­
denek keményedni, szurkáld-ineg tövei, és ha nem 
csurog többé belőlie a’ vér , szedd-ki a ’ v ízből, hütsd- 
hi, és süsd-meg róstélyon. —* Vadhúsból is éppen így 
készíthetsz Boudinst.

2 5 1 .  Fejér B o u d in s .
Ezekhez éppen úgy fojtod-be puhán a’ veres-hagy­

m át; csak hogy a’ két font Sertés kövérit mo’sárba 
vagy másutt fáinál megtöröd; majd tégy tejbe áztatott* 
és jól kinyomott 'semíyét, melly annyi legyen mint a ’ 
Sertés’ kövére, a’ befojtott veres-hagym ához; és ke- 
verd-fel marha - hússal és három messzely édes tejfel­
ül» adj hozzá 6 7. tojás sárgáját, sózd és fiiszerszá- 
niozd-rneg, és töltsd a’ jól megtisztított Sértés belek- 
Jm, kösd-meg mind a ’ két végin, és vigyázz, hogy a 
belekbe levegő ne maradjon , mert úgy a ’ Boudins el­
szakad ; főzd-m eg a' fellyebb mondott mód szerént 
J^zbe és tejbe, hűtsd-ki, és tedd vajjal, v a g y  olajjal 
bekent papírosba, és süsd lassan a ’ rostélyon.

252- Czervelát*-kolbász.
Vagdald-ki a’ Sertés czombbúl a' sovány húst; 

szedd-ki az inait, azután törd-meg fáinul, adj hozza 
s .,ó t ,  borsot, és basilikomot ,  vagy a p r ó  koczkákra vág- 
dalt szalonnát* és keverd-fel jól a’ hússal: azu an 
töltsd jó keménnyen a ’ tágas Juh-belekbe, és füstöld- 
meg elegendőképpen.

2 5 3 . L ú d - m á j  K o lb á s z .
Keszeld-meg a ’ megfőzött lúd-m aja t; fojtsd-be 

pnhán vajba a’ fáinál megvagdalt veres-hagymat, es

J



adj hozzá tejbe áztatott és kinyomott ’sem lyé t , egy 
kev^s Szarvas-gombát, friss 's í r t ,  só t ,  borsot., fűszer- 
szám ot, kakukfűvet, basilikomot, majoránnát, mind 
fáinál megtörve, egynéhány tojás sárgájával, és egy 
szélke tejfellel eggyütt,  keverd jól öszve , és töltsd  a ’ 
jól megtisztított Sertés belekbe. Azután főzd-meg a ’ 
kolbászt tejbe, és ’sírral megkent papírosba Siisd-ineg 
rostélyon , és add-fel az asztalra,

254. A gy velőből h ész ü lt  Kolbász.
Tisztítsd és szedd-ki egy |pár borjú fejből, és 

ugyan csak egy pár sertés fejből az agy velő t,  főzd- 
meg, és fáinál megvagdalva tedd fére. — F o jts -b e  
szalonnával, egy maroknyi apróra  vagdalt veres-hagy­
m á t;  fó'zz - meg puhán  két fo n t ,  a ’ hasáról vágott 
se r té sh ú s t,  vágd kis koczkákra , és d ö r’söld-cl a ’ sza­
lonnával és veres-hagymával; azu tán  adj hozzá 6 to 
jás t ,  só t ,  szerecsen-diót, és egy t e jb e á z ta to t t ,  és ki­
nyom ott ’semlyét, u tollyára pedig az agyvelöt: — az 
a la t t  fó'zz-meg szagos zöldtséget te jbe, és ezen szagos 
te je t ,  öntsd a ’ többi közzé, melly ha jól el van ke­
verve, tŐltsd-meg vele a ’ sertés beleket, kösd-be jó l,  
fözd-meg Bouillonba , és süsd-meg rosté lyon , bekent 
papírosba.

25 5. Potykából készült Kolbász.
Tisztítsd és mosd.meg szépen a ’ potykát, vágd-le 

a ’ fejér húst r ó l l a , szedd-ki a ’ szálkát belőlle, fojtsd- 
be v a jb a ,  sóval,  b o rsa i ,  petre’selyem m el, czitrom- 
h a j ja l ,  szerecseny-dió virággal, szegfűvel, és adj hoz­
zá 5 to já s t , vegyítsd hozzá a ’ potyka-húst, fojtsd-be 
egy C assero léba, tőitsd-mpg a ’ Juh-beleket vele, süsd 
meg rostélyon , és adj hozzá barn a  vajat.

256. Csuhából hészült Kolbász.
Tisztítsd-meg a ’ csukát,  vágd- le  a ’ fe jé r-h u sá t,  

szedd-ki belólle a* s z á lk á t ; •— fojtsd-be vajba puhán 
ap ró ra  vagdalt veres-hagymát és mogyoró-hagymát — 
F őzz  tejbe basilikomot, kakuk-fűvet m ajoránnát,  és 
egy pár 's e m ly é t ; keverd-el. a* Csuka-húst a ’ veres­
hagym ával vagdald-meg mind eggyütt,  sózd, és fn- 
szerszámozd-meg elegendőképpen, üss bele 0. 10. to­
jás t ,  vegyítsd jól eggyüvé eggy edénybe ,  és önts hoz-



*á annyi olvasztott vajat á ’ mennyi kell, a* tejből is 
annyit', mig elég iiiggánem lesz; töltsd kövér belekbe, 
és főzd. meg te jb e ; majd siisd-meg rostélyon papírosba.

257, Veres-hurka potykából.
Ezt éppen úgy kell kész íten i, mint a ’ csuka-kol­

b á sz t ,  csak hogy a* tojás és tej helyett ,  sertés vért adj 
hozzá.

258. Kolbász potykából és füstölt Lazaczból,
Vágd-le a ’ jól megtisztított 3, 4. font po tykából a* 

jő húst;  végy hozzá fél annyit a ’ füstölt lazaczból; — 
vágj-felapró koczkákra egy ’semlyét, és önts reá egy 
messzely fejér bort:  — fojts-be vajba  puhán egy m a­
roknyi veres-hagymát, és egy kevés tö rö t t  fok-hagy- 
m á t ; ’s t e d d  a’ jól megtört szagos zöldtséggel eggyütt 
a ’ többihez. — Majd vegyíts-fel egy fél font jól meg­
tisztított szárdellit, 3 lat kapornát ap ró ra  vagdalva , 
egy czitrom lévé vei, és keverd a ' többihez; azután 
tőltsd-meg a ’ sertés beleket ve le ,  de nem keményen, 
mert ügy elpattan; oszd-el darabokra , kösd-be a ’ vé­
git , és bekent papirosba süsd-meg lassan a ’ róstélyon.

250. Rák-kolbász Herczegi módon,
Válogass-ki 25 eleven rá k o t ,  v ag d a ld -e l  apróra 

a ’ fa rkokat ,  és keverd-el tejbe áz ta to tt  ’semlyévelj 
és hat tojással eggyütt; majd vagdald-el a ’ ha ja itó l  a’ 
fejeket, v esd -k i  az epéjét, és tö rd  egy darab vajjal 
mo’sárba; fojtsd-be egy ideig befedve a ’ pár-tűzön, 
Önts tejfelt hozzá; főzzed tovább is ,  és nyomd ke­
resztül egy szőr - szitán a ’ többihez ; azután tégy hoz­
za» három keményre főzö tt  tojás-sárgáját, sót, szeré- 
cseny-dió v irágo t,  m ajoránnát,  és keverd mind j ó l e l ,  
hogy sem kem ény, sem híg ne legyen; tö l tsd  a ’ jól 
kimosott sertés belekbe, és fözd-meg tejbe.

2 Ö0 . Örü-hús Kolbász,
Nyúzd-le az Örü czombjáról az i n a k a t , és kővá­

r i t , vagdald-el fáinál görbe késsel. — Négy font so­
vány öru h ú s h o z , végy egy font apró koczkára vag­
dalt  friss sza lonnát;  adj hozzá egy kevés tort borsot, 
egy röm pöly  fejér b o r t ,  egy czitrom h a já t ,  és sza­
gos zö ld tséget, keverd jól e l ,  és tőltsd-meg vele jó



keményen a ’ Sertés beleket.— Ha vastag ételhez aka­
rod feladni, kend-be vajjal, és süsd lassan rostélyon.

2 ö l. Tengeri-nyúl húsból készült Kolbász.
Ezen kolbász’ készítése m ódját, önként elhagyta 

a ’Magyar fordító; minthogy annakhúsát, a ’ Magyarok 
nem igen eszik.

2 6 2 . Borjú-húsból készült kolbász velővel.
Vágd-ki a’ czomb húst, tísztítsd-meg az inaitól; 

vagdald öszve egy görbe késsel; azután dör’söld-el, 
keverd hozzá, az apró koczkára vagdalt veló't, hintsd- 
be füszerszámmal; és ereszd fel, egy kevés fejér bor­
ral;  majd tó'ltsd-meg véle, a ’ megtisztított örű bele­
ket; oszd-fel, a’ miilyen hosszúra akarod, és süsd-meg 
lassan rostélyon.

Vagdald-el a’ tiszta szép *s kövér sertés beleket 
apró darabokra fűszerszámozd - meg , és ''önts reá 
bort; vagdally Öszve éppen annyi sertés kövéret, és 
sertés-húst, mint az elsó' v ó l t ; keverd mind eggyüvé , 
kakuk-rüvel, majoránnával, basilikommal, borsai, és 
szerecseny-dióval eggyütt, tedd a’ borral megöntött 
beleket hozzá, keverd jól eggyüvé, és tőltsd-meg vele 
a megtisztított, Sertés beleket, de csak tágan ; hogy 
el ne pattanjanak. — Kösd-meg jól mind a ’ két végin , 
és fözd-meg Bouillonbavagy Brézbe. — Ezt sokképén 
használhatod meg-sütheted magába, vagy ’semlye mór- 
’sába megforgatva rostélyon ; — télen által is soká el­
tarthatod.

Tisztítts-meg inaitól egy font gyenge Sertéshúst, 
egy font borjú-húst, és annyi vese kövérét, vagdald- 
el, egy fél font tejbe mártott ’semlyével, hat fris ’sál- 
lya-levellel, *és <2zit.roni hajjal, sóval borsai, szere­
cseny-dióval, es más egyéb szagos zöldtséggel. Ha 
már mind jól öszve keverted , önts egy kevés bort höz* 
zá , hogy a ’ kolbász jobb ízű legyen; ha használni 
akarod, vizezz-meg egy nyájtó deszkát, forgasd-meg 
rajta a ’ masszát, és formálly kolbászt belölök, mel- 
lyeket egy forrna hosszúságnyira vagdally - e l ; T edd

2Ű3. iran cz ia  Veres-liurlia. 

2Ö4- Anglus Kolbász,



ezeket bekent papírosba a* rostélyra, vagy süsd-meg 
vajjal serpenyőbe. — Töltheted  belekbe i s , koczká* 
ra vagdalt szarvas - gom bával,  mellyeket először ve* 
res*hagymával és szalonnával fojts*be,

III.

Be - C s i n á l t a k
Emléke itetés.

Igen nagy a ’ Be-csináltak* száma, mert nem csak ̂  
a“ Fricasszét Ragout, és a ’ Pástétomok’ húsos részit 
értjük ezen név a la t t ;  hanem minden h ú s ,  és hal 
nemeit, akár fo jtva , akár főzve, akár nyárson vagy 
rostélyon sütve, mihelyt lév vagy mártás jön hozzá. 
Ide tartoznak a’ Meridonok is, és a* hideg húsos, vagy
hal ételek is „

Némely nevezetek, mellyek ezen Szakaszban eio- 
fordúlnak, tanúi azon külöm bségnek, melly a ’ Be* 
Csináltak nemei kozott elő*fordúl: illyen p. o.

205. Fricasszé.
Ezt az ételt készítheted borjú-húsból, tyúkból,  

galambból, vad-húsból, h a lak b ó l ,  békákból és más 
egyebekből, mellyek kÖzzül akármellyiket kis dara­
bokra vagdalva > fo j t sd -b e ,  vagy süsd füszerszám- 
mal, és fáin zöldtséggel eggyütt,  és add-fel tojás * 
vagy czitrom-lébe.

260. Braise (olvasd Bréz).
Ez egy különös módra készült,  igen jó izü erós 

leves. Ha akarsz t. i: egy kappan t,  k a c s á t ,  vagy 
borjú mejjet Brézbe becsinálni, végy egy C asse ró lt ; 
rakd-be az allyát szalonna szeletekkel; vágj apróra  
vese kövérét, hintsd-bé vele a ’ szalonnát, adj hozzá 
babér-levelet, rozmarint, basilikom ot, Kakuk-füvet, 
egész veres h a g y m á t , egynéhány szem egész b o r s o t , 
egész szegfüvet, egy darabka gyöm bért,  és sót, tedd



reá a ’ h ű s t ,  fedd-be a ’ Casserólt, tedd gyenge páfr 
tűzre, forgasd-meg néha néh a ,  és ha kevés a ’ leve, 
önts hozzá tehénhús levest,  vagy vizet, és fozd-meg, 
elegendőképpen — Más féle levetis  adhatsz hozzá»

2Ő7. Stoffade.
Ennek az ételnek részei galambból kappanból, bor­

jú vagy bárány-húsból, á llanak: mellyeket először 
verj-meg,, sózz-meg, és hincs-be lisztéi, pergeld-meg 
v a jb a ,  vagy sza lonnába , és főzd-meg lassan fűszer- 
szám m al, borral, cz itrom -ha jja l ,  és valami szagos 
zöldtséggel eggyütt tehén-hús levesbe.

2 Ó8 . Grilladc vagy rostélyon-sült.
Ezt Pecsenye - maradékból szokták készíteni, ros­

télyon megsütve, ’s jó lével asztalra feladva.

'2 6 9 , Faschó Haché,
Ez egy kevés vagdalt húsos, vagy hal -étel, mel- 

lyet vajba befo jtva , megfuszerszámozva jó mártással 
adsz-fel.

270. Ragout.
Egy jó leves, melly húsból vagy halból készül; 

tengeri csigával, szárdellivel, czitromm al, szarvas- 
gom bával, k ap o rn áv a l , és más egyébbel — adhatod 
más ételekhez is , minthogy az íze igen jó.

271. Farce vagy Fasche.
Ez készül fáinra vagdalt nyers,-húsból, mellyelj’a’ 

kiüresített galam bot,  csirkét, borjú vagy bárány mej- 
je t ,  pujkát borjú-czombot kel - káposz tá t ,  kalarábét, 
és más egyéb zöldtséget megtölthetsz: sokszor szüksé­
ges h o zz á ,  te jet,  spéná to t ,  tojást, zö ld -pe tre’sely- 
m e t ,  Szerecseny-dió  virágot, szagos zöldtséggel és 
fűszerszámmal eggyütt keverni.

Figyelmetességet érdemel a ’ becsináltak mártása’ 
vagy levek’ szine; és a ’ füszerszámok’ kellemetessége, 
melly által a ’ gégének kedvessé lész. — Azért h á t  az 
afféle ételek felhordásánál, az egygyügyütől kezdve a ’ 
legöszve rako ttabb ig ;  a ’ fejértŐP, vagy sárgától, a’



barnáig vagy homályosig, ’s ekképp’ a’ legerőssebb 
ízűig figyelmezni kell, mert ha mindjárt a* legerősseb- 
ben kezded, torkodat igen csiklandozván; az asztal­
ra feljövő eggyíigyűbb ételek’ íze, semmivé lész.

A’' borjúból sok féle becsináltat készíthetsz, a 
mi ugyan az eggyiígyűk, de a* legkellemetesebb ízű 
becsináltak közzé tartozik,

2 7 2 , Becsmáit Borjú-fej,
Forrőzd-meg a’ borjú fejet, és főzd meg Brez le* 

vesbe, azután vedd-ki, vágd-fel a’ bőrét, és szedd-ki 
áz agyvelejét,— Tsinálly egy jól mégföszerszámozott 
Farcét, keverd hozzá az agy velőt és toltsd*meg vele 
a> fejet, és a ’ füleket; hintsd-be sóval és borsa i , for- 
gasd-meg olvasztott va jba , tojásba, és ’semlye mor’sá- 
ba , ’s tedd a* meleg kenienczébe, hogy szép sárga le­
gyen , és add-fel pikánt lével,

27  3, Borjú-fej Glacéha.
Válasz-el az oldalbordáitól, egy szép borjú mej- 

jet, és blanschirozd-meg ezen módon; Tedd a’ forró 
vízbe, és főzd-meg egynéhány pillantásig, vedd-le a ’ 
tűzről,sés tedd a ’ hideg vízbe. — Spékeld-meg 5 . 6, so­
rosan szalonnával , vagdald-el egy éles késsel a’ sza­
lonnának hegyit, hogy ollyan formájú legyen, mint 
egy tövisses disznó; tedd egy Casseroléba, egynéhány 
sódar szeletekkel, mogyoró-hagymával', ’s egy csomó 
zöld. petre’selyemmel eggyiitt, önts reá barna levest, 
s íedd-be és fojtsd-be mind addig, mig jó puha nem 
le?z* Azután vedd-ki a’ borjú mejjet, szűrd által a’ le­
vet a szitán , öntsd a* Casseroléba, és főzd lassan, 
míg Glacénak elfő , és csak kevés marad belőlle ; fór* 
gasd-meg benne a’ húst, hogy fényes légyen, tedd a ’ 
tál közepire, és Öntsd reá a ’ kevés m ártást; majd csi- 
náily egy koszorút ekképpen: Csinálly egy Faschét, 
egy fél font borjú húsból, 8 lat szalonnából jól öszve 
vagdalva ; tÖrd-meg egy tejbe mártott ’semlyével mo- 
sárban, adj hozzá két három tojás sárgáját, apróra 
vagdalt mogyoró - hagym át, és zöld petre’selymet, 
hints-be egy gyúró deszkát lisztéi, és formálly a ’ ke­
verékből egy vastag kolbászt, fozd-meg tehén-hús le-



vesben, vágd szeletekre, rakd-be a ’ tál* szélit koszorú 
formán vele.
274. Spárgával, rák k a l, cs zöld-borsóval töltött 

Borjú-mejj.
Mosd-meg jól a’ borjú-mejjet, és készítsd-el, hogy 

megtölthesd ; a ’ töltést pedig csináld ekképpen : márts- 
be tejbe egy’semlyét, főzd-meg a’ spárgát, és a ’ rá­
k o t ,  tisztítsd-ki a ’ hajaiból; vágd a ’ spárgával egy- 
gyütt apró koczkákra; nyomd.ki és vagdald - meg a 
’semlyét zöld petre’selyemtnel, és fojtsd be vajba, add 
hozzá a’ spárgát, a ’ rák-fark’ beleit, a ’ zöld-borsót> 
és fojtsd-be újra mind eggyiitt egy ideig; azután sózd 
és fiiszerszámozd meg, és hütsd k i ; üss bele egy egész 
tojást, és egy tojás sárgáját, keverd jól el, és tőltsd- 
meg vele a ’ mejjet, tedd egy serpenyőbe, önts r e á  

Tehén-hús levest, és fojtsd-be puhán. Ha tálalni aka­
rod készítts egy csiperke - gomba mártást, és öntsd a 
borjú mejjre.

275. Bárány-hús tárkony mártással.
Blánschirozz-meg egy bárány  mejjet , és vágd dá-1 

ra b o k ra ,  olvassz-el egy darab v a ja t ,  és adj hozzá egy 
kaná l  lisztet, egy 4 részre vágott veres-hagymát, é  ̂
egy csomó tá rk o n y t ,  fojtsd-be egy ideig, önts hozzá 
levest egy kevés eczetet, 2 kanál te jfe lt ,  tedd 
bele a ’ bárány húst ,  és főzd-meg, hogy elég puha le­
gyen Ha tálalni akarod, tedd a ’ húst a’ tá lba , sziird-le 
külön a ’ m ártást ,  és fozd-meg újra ; azután habard-fe* 
két tojás sárgájával, és öntsd a ’ húsra,

276. Füstölt nyelvel spdkelt borjú-czomb*
Moss és sózz-meg .egy borjú czombot, vágj hosz- 

szú darabokra főtt füstölt nyelvet, szárdellit, és ve 
lö t ;  csinálly egy hegyes késsel lyukat a ’ húsba , & 
spékeld-meg sor szerént nyelvel, szárdellivel, és v e i d ;  

v e i ; azután kenj-be egy Casserolt va jja l , adj hozzá 
szegfűvel spékelt 3 veres-hagymát, egy czitrom lévé1 
és haját, tedd reá á’ húst, és önts hozzá egy messze]/ 
bort és fél messzely levest, fedd be ; adj alól-felől tü­
zet hozzá, fojtsd-be töbször megforgatva 2 óráig. Ha



már a’ hűi jó puha; vágj öszye egy maroknyi kapor­
nál,  tedd a ’ húst egy más Casseroléba, szűrd reá a* 
m ártást, add bele a ’ kapornát, és egynéhány kanál 
tejfelt, fojtsd-be még egy ideig, vedd-ki a ’ húst egy 
tá lb a , és öntsd reá a ’ mártást.

277. Spékelt Borjú-szelot vagy Snittzel.
Vágj le egy czombról két újnyi széles, és 4 újnyi 

hosszú vékony szeleteket; spékeld-meg vékonyra vag­
dalt szalonnával, sózd-meg, és tedd a ’ forró ’s írb a , 
azután spékelly-meg, szegfűvel is három egész veres­
hagymát, add a' húshoz , és siisd mind együtt bar-» 
nán, majd hintsd-be a' Snitszelt l isztéi, és ’semlye- 
mor’sával, fojtsad tovább is — ’s önts hozzá levet 
egy tálaló kanállal, egy fél czitrom-levét, egy kevés 
vagdalt czjtrom-haját, két kicsire vagdalt szárdellit, 
és Szerecsen-dió virágot, mosd-meg a ’ csigát borba, 
tedd hozzá és főzd mind eggyütt — a ’ Csigát ki is 
Szedheted.

278. A’ borjú reezéjébe fasebirozott.
Fojts-be egy fél font borjú-húst, szalonnával, és 

veres-hagymával: tégy hozzá sült pulyka vagy kappan 
maradékot; vágd apróra a ’ befojtott húst, szalonnát, 
es veres - hagymát, egy tejbe mártott ’semjét, zöld 
petre’selymet, sózd és borsold-meg, keverj hozzá egy 
tojást, és két tojás sárgáját. — Kenj be egy Casserólt 
vajjal, hintsd-be ’semlye mor’sával, tedd reá a ’borjú 
veezéjét, és a ’ faschét takard be újra a ’ borjú reezé- 
y e*i fedd-be a ’ Casserólt, és adj alól-felÖl tüzet reá , 

st*sö-meg szépen. Majd csinálly egy barna rán­
tást, töltsd tele barna-levessel, adj hozzá czitrom-ha- 
[a t > ! ŝ fözd-el jól, utóllyáraadj bele két kanál tejfelt, 
kis kapornát, egy czitrom-hajat, és főzzed tovább is, 
-Azután fordítsd-ki a ’ sült faschét egy tálba, öntsd 
rea a ’ m ártás t , és czifrázd-fel, formára vágott czit- 
rom hajjal. i

27Q. F asch i ro z o tt  Nyúl.
. , e87  darabot a’ hideg sült nyúlból, és Öz-
husból, egy kevés veres-hagymával, egy sült lűd-máj 
telivel, és egy levesbe mártott ’semlyével eggyütt,



adj hozzá 2 tojás sárgáját, két kanál tejfelt, tőrt bor­
sot , és keverd mind jól öszve. — Majd kenj-be lád- 
’sírral egy nyálva készült formát, hintsd-be ’semlye- 
mor’sával, tedd bele a ’ faschúoak egy részit, azután 
vágj a 'nyálból,  es az Öz czomból vékony szeleteket, 
ismét faschét reá ; alól és felől tüzet , és süsd-meg szé­
pe n .— Majd csinálly, egy jó barna rántást, önts hoz­
zá levest, egy kevés eczetet, czitrom-hajat, kapor- 
nát, és utoljára egy pár kanál tejfelt, főzd-meg; - 
majd fordítsd-ki a ’ formából a* nyá la t ,  és Öntsd reá 
a ’ kevés mártást.

2 8 0 . Nyelv  F rican d eau x b a .
Tedd egy fazékba a' nyelvet, egy csomó petre- 

’selyemmel, mogyoró-hagymával, sárga-répával, és 
sóval eggyiitU: — főzd mind addig, míg csak a ’ bőrit 
le nem nyázhatod; majd spékekl-meg 3 ,  4 sorosan 
szalonnával. Tégy egy Casseroléba szalonnát, veres­
hagymát, sárga-répát, és sódart« mind szeletekre vágva, 
tedd hozzá a ’nyelvet, töltsd tele barna-levessel, fedd- 
be a’ Casserolt, és fojtsd-be a ’ nyelvet mind addig, 
mig, jó puha nem lész. Azután vedd-ki, szűrd-le a ’ 
mártást, önts bele két kanál jó eczetet, főzd-el míg 
Glacé nem lész belőlle, tedd bele a ’ nyelvet, forgasd- 
meg jól benne. — A ’ tá l’ szélit berakhatod koszorá 
formán, be-fo jto tt  apró veres-hagymával.

281. Nyárson sült nyelv szárdclli niártásba.
Főzz-meg puhán , egy jó nagy friss nyelvet, 

nyuzd-le a ’bo r it , és csak akkor vedd-ki a’ fazékból, 
mikor a’ nyársra akarod házni, és a' nyársról egyene­
sen az asztalra. — Készítsd-ei ekképen: Ha le-nyúztad 
a ’ bőrit, spékeld-meg csinosan, két rész szalonnával 
egy rész szárdeliivel, házd-fel egy vékony nyársra.-— 
Olvassz-el egy darab vajat , adj hozzá fél meszszely 
tejfelt, és öntözgesd-meg vele 3-szor, 4-szer a* nyel­
vet; hintsd-be ’sernlye mor’sával, nyomj-ki hozzá egy 
egy czitrom levét, öntsd-meg még egyszer a ’ levivel; 
süsd-meg hirtelen a ’ nyelvet, húzd-íe, tedd a ’ tálba, és 
öntsd reá a ’ mártást.



282 . Borjú-húsból készült Ilagout.
Vágj.le egy darabot a’ hideg borjú pecsenyéből 

koczkára: csinály egy vaj mártást ekképpen : Olvassz« 
toí^s nagyságú darab vajat, adj hozzá egy ka- 

nál lisztet, fojtsd-be egy kevés ideig, önts hozzá le­
vest, egy kanál tejfelt, és egy kevés tört borsot; Tedd 
belé a’ borjú-húst, és 25 — 3o szál elvagdalt, zöld 
petre'selyemmel vajba be-fojtott spárgát, és Csiperke- 
8°mbát; fojtsad mind eggyütt, míg a ’ leve egésszen 
fi. '— Majd a* tálba hegyesen ralcd-el, és csinálly 
körös-körűi Olasz-tésztából egy koszorút. — Ha spár­
gád nem vólna adhatsz helyette, kártifiolát hozzá, 
Sellyét elébb sós vizbe fözz-meg, úgy vagdally-fel.

2 8 3 « N yelv  L en g y e l  m ó d ra  készítve.
Főzd-meg a’ nyelvet sós vizbe puhára : húzd-le a ’ 

bőrit, tedd egy Casseroléba , adj hozzá szalonna sze­
leteket, egy nagy veres-hagymát, ?egy elvagdalt sár­
ga répát, egy kevés egész új borsot, és egynéhány 
borjú csontot. — Fojts-be pár tűzön , m indaddig, míg 
szép barna nem lész ; hintsd-meg egy kanál l isztéi, 
toltsd tele, fele veres - borral, fele levessel; főzd-el 
jó l , szürd-le a’ levit egy szitán más Casseroléba, adj 
,’°^zá 3 vagy 4 lat malo’sa sző llő t, 2 lat, lehajazott, 
s hosszúra vagdalt mandulát; tedd bele a ’ nyelvet , 

fözd-mégjól, a* tálalás előtt, spékeld-meg a’ nyel­
vet egésszen vagdalt mandúlával: -r- öntsd-ki a’ levét 
a talba, 's úgy tedd bele a ’ nyelvet.

284 , N yelv  H ecsep ecs-m ártá sb a .

véknF °2tí' me8 pubin sós vízben a’ nyelvet, és vágd 
likt f ^ SZê etekre: Vegyítts-fel 4« 5. kanál Hecsepecs 
,'1 rí°mot mártásnak borral, és czukkorral; öntsd a ’ 
,V  S az ah.yára, rakd a ’ vagdalt nyelv szeleteket 
lehessen* * ^  ^  hogy a’ tál' közepén a ’ mártást látni

280 , Spékelt borjú-húsból készü lt fricasszé. ,
^ agj egy kés fok vastagságnyi ’s 3 ujnyi széles 

eleteket a’ borjú-czoinbbói, verd-meg kalapáttsal,



és spékeld-még vékony szalonnával, tedd egy vas­
serpenyőbe, süsd-meg barnán , önts reá levest, adj 
hozzá borsot, Szerecsen - dió virágot és egész veres- 
hagymát: — ha már elfőtt, tégy hozzá egy kevés ap­
róra vagdalt fokhagymát, és főzd vele.

28Ö. Bárány-húsból készült fricasszé.
Mosd-meg jól, ésvagdaldel a’ bárányhústkis da­

rabokra; fojtsd-be vajba egy Casseroléba, fedd-be, 
hogy szép sárga legyen. — Ez alatt készítts egy már­
tást tehénhús-levesből, borból, gyömbérrel, borsai 
és szegfűvel eggyütt, fözd-meg, tedd bele a ’ h ú s t , adj 
a ’ vajból hozzá, és rántsd-he lisztéi; azután fözd-meg 
jó l,  sózd-meg, és ha tálalni akarod czifrázd-fel apróra 
vagdalt czitrom-hajjal.

287. Galambból készült fricasszé.
' Vágd 4 részre a’galambot, pergeld-meg forró vaj­

b a ,  adj hozzá egynéhány Csiperke - gombát , és zöld- 
petre’selymet, önts reá tehenhús levest, és b o r t , * 
főzd mind eggyütt, utóllyára tégy belé , S z e r e c s e n - d i ó  

virágot és egy darab vajat,
288. Borjú pecsenye maradékból készített 

fricasszé.
Tisztítsd-meg a’ barna bőritől a ’ borjú pecsenye 

m aradéko t ,  vágd ap ró ra ,  fojtsd-be v a jb a ,  és önts re* 
tehénhús-leve^t, sózd és borsozd-meg, adj hozzá égX 
kevés ap ró ra  vagdalt veres-hagym át, és főzd mind 
eggyütt rövid ideig : — Habarj-fel egy pár tojás-sárga; 
ját egy kevés eczettel, és petre’selyemmel, öntsd a 

i borjú-húsra, és tartsd  a ’ tűzre míg csak meg nem sU' 
rűdik.

289. E gész m arh a - tö lg y ,  faschirozva.

A ’ m arha tölgynek egy vagy két darabból ke^ 
állani; mellyet ha puhán megfőztél, és bőritől me&' 
t isztíto ttál,  vágj-be hosszan egynéhány he ly t ,  denen1 
egésszen ketté. — E ’ mellett készitts egy jó fáin H achej’ 
keverd-el egy pár tojás’ sárgájával, és tölts belo| c 
mind eggyik vágásba,— nyomd ősz ve; — önts két toj*s'



»árgijával felhabart messzely savanyú tejfelt reá , 
hintsd-be ’aemlye mor’sával és süsd-meg szépen a' ke­
ni enczébe, — azután add a’ maga levébe-fel az asz­
talra.
2 Q0 . T ölgy, czukorral fényesítve, narancs már-

tással.
Főzz-meg puhán két T ehén  - tö lg y e t , v ed d -k i  a  

vízből, vágd-le a ’ b o r i t ,  és formáld gömbölyűre. Az- 
. után csinálly egy kanál l isztből,  és va jbó l egy sárga 

rán tá s t , adj hozzá le v e s t , és egy pohár fejér - b o r t , 
egy darab narancsai dör’sölt czukrot; fő zd -e l  jól a ’ 
rnártás t , sziird egy szitán által a ’ t á lb a , tedd bele a* 
tö lgyet, hintsd-be czukorral, süsd-be tiizes lap á t ta l ,  
fc°gy a! tŐlgy fény ijén , úgy add-fel az asztalra.

2 9 1 . Rostélyon sült tölgy-szeleteh, zöldtség 
mártásban.

Főzz-meg puhán egy tö lg y e t ,  és vágd vékony sze­
letekre, sózd-meg, és forgasd-m eg olvasztott v a jb a ,  
és ’semlye mor’sá b a ,  süsd-m eg két oldalt a ’ ros té ­
lyon. »— Ez a la tt  készíts zöldtségből egy m á r tá s t ,  
ontsd, a ’ tá lba, tedd bele a ’ tö lgyet,  és add-fel.

2 9 2 . Ragout vagy Bccsinált, a’ tál’ szélin lévő fejér 
karikával.

Fözd-meg jó levesbe sűrűn a* riskását, keverj egy 
Uehány tojás sárgáját melegen hozzá (egy 1/4 font 
rakásához adhatsz három tojás’ sárgáját), sózd, és 

f\ ^uszerszámozfl-meg. — Kenj-be vajjal egy lapos tá la t,  
és rakd a ’ szélire karika formán a’ riskását. Tedd a ’ 
kozepibe, a ’ becsinált borjú-húst, vagy csirkét, rák- 
mártással, ’s tedd egy fertály óráig a ’ meleg kemen- 
czébe, és úgy add-fel az asztalra,

293. Zöld Ragout veres karikával.
Készíts egy 1/4 font vajból rák-va ja t , 'reszeld- le 

4  k is ’semlyének a ’haját, és mártsd tejbe; ha már elég 
Puha, nyomd-ki, és dör’sökUel a’ rák-vajjal, keverj 
bele egy to jást, és4tojás sárgáját, sót, Szerecsen-dió 
virágot, és apróra vagdalt rák-farkat. — Csinálly a’ ke­
l t é s b ő l ,  a’ vajjal bekent tálra egy karikát; a ’ középé*
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b* pedig, tégy apróra vagdalt, borjú vagy bárány be­
csináltat, petre’selyem mártással. Kend-be a* k a r i k á t  

rák-vajjal, és tedd a ’ kemenczébe ; ha  tálalni akarói 
szedd-le a ’ becsináltról a ’ 'sírt , és add-fel az asztalra-

294. V e re s  b c c s in á l t  vagy R ag o u t  zö ld  kar ikáva l '
Készíts elegendő' spenát leve t , és márts két 'ser*- 

lyét tejbe ; ha már elég puha keverd-el, egy font fái«» 
borjú Farcéttel, egy pár tojással, zöld petre’selyem- 
m e l , és a ’ spénát-level; dör’söld ezeket mind addig* 
míg szép zöld nem lész ; azután csinálly belölle , a 
bekent tálra egy karikát, tálald-ki a ’ becsinált csirkét 
a ’ kÖzepibe paradicsom alma mártással, és tedd egy 
fél óráig a ' kemenczébe: betakarhatod az ételt vajjal 
bekent papirossal is ,  hogy a ’ melegség, a’ becsináh 
és karika’ színét el ne vegye. — Majd vesd-el a ’ pap»' 
r o s t , és úgy add-fel a’ Ragout az asztalra.
2 Q5. F c jc r  R a g o u t  vagy  b e c s m á i t  sárga  karikával.

Tisztíts és moss-meg 6 8. szép sárga-répát, ’s főzd- 
meg puhára tehén-liús levesbe, sziird-le a ’ levét, és 
nyomd a ’ szitán keresztül, a ’ sárga répát pedig dör­
zsöld-el vajjal, egy maroknyi ’semlye mor’sával, 4 
tojás sárgájával, sóval, és szerecsen-dió virággal. —■* 
Csinálly a 'keverésből, a* bekent tálra egy karikát,  
és add a ’ közepére a ’ becsinált borjú vagy bárány- 
húst fejér vaj-mártással; adhatsz hozzá kártifiolt is -~T 
a* becsináltat csirkéből is készítheted ,* tedd fél óráig 
a ’ kemenczébe, és úgy add -fe l  az asztalra,

296. B o rjú  B ra isen b ó l  (B rcz i l i)  k ész ü lt  R agou t.

Vágj vékony szeletekre sódart, és főzd -m eg : 
Mosd-meg a ’ borjú brézlit, és tedd meleg vízbe, hogy 
megkeményedjen, tisztítsd-m.eg, ’s tedd a ’ sódar szó* 
letekkel egy Casseroléba. —■ Vágd apróra a* jól m eg t is^  
t í to tt ,  fő tt ,  és kihűlt ökör száj padlást, kucsma, és 
csiperke-gombát, tedd a ’ többihez apróra vagdait ve* 
res-hagyrriával, babér-levéllel, és sóva l ; adj hozzá egy 
kevés sárga rántást, ö#ts reá tehénhús levest, és f&* 
m ind eggyütt.



4 Q7. K i s  Pástétom Csuka-Ragouttal.
Vágd ap ró ra  a* jól megtisztított csukát,  sőzdTb e , 

azután nyomd-ki jól. Olvassz-el v a ja t ;  tégy belé czit- 
rom -haja t ,  Szerecsen - dió v irágo t,  és a ’ csukát — ’s 
fojtsd úgy m injha Fricasszét készítenél. Azután vág- 
dally-el ap róra  árticsokát,  kucsma-gombát, és rák-far­
kat, tedd a* csukához ; ésfojtsd-be m indöszve ;  hintsd- 
be ’semlye mor’sával, Önts belé egy pár kanál tehén­
hús levest,  és főzd egy ideig. — Kenj-be vajjal egy 
pléh tálat tedd-bele a ’ Ragout a ’ levével, és adj hoz­
zá apróra, vagdalt czitrom h a ja t ,  és Szerecsen-dió virá­
got ; csinálly tésztából egy pástétomot a* t á l r a , és 
süsd-meg a* kemenczébe. Ez a la tt  készíts egy m ártást  
ekképpen: üss 3. 4. tojás sárgáját, egynéhány csepp bor- 
s z e t t e l  eggyüvé, keverd-el egy kevés fáin lisztéi, tégy 
hozzá egy darab  va ja t  egy egész veres - h a g y m á t , és 
W e s t , vagy petre* selyem-vizet, keverd mind addig 
a* tű zn é l , míg nem kezd süríídni. Azután  emeld-fel a ’ 
pásté tom ot, öntsd belé a ’ m ár tá s t ,  vesd-ki a ’ veres- 
hagym át, tedd reá a* pás té tom ot,  és hintsd-be czu- 
korral.

2 Q8 . Ragout Drézlivel, Csiperke-gombával és más 
egyébbel.

Fözd-meg sós vízbe a ’ B rez li t , tehén - tö lgye t , bo r­
jú és sertés fü let,  és láb a t ,  spékeld-meg a ’ b rezlit;  a- 
többit pedig csak tisztítsd-meg, vágd hbsszú d a rab o k ’

* valamint a ' csiperke-gombát is vagdald-el, a ’ r á k ­
ollójával és farkával / eg g y ü t t ; adhatsz  hozzá osztrea 
csigátis. Majd ránts.meg - barnán egy kevés lisztet egy 
Casseroleba; önts tehén-hüs levest h o z z á ,  sózd-m eg , 
és tedd belé a* megvagdalt mismást; adj hozzá Sze-• 
recsen-dió v irág o t ,  és czitrom lev e t ,  ’s fözd-fel még 
egyszer; h a  tálalni a k a ro d , tedd a ’ brezlit a* tetejére.

299. Ragout Kutsma - gom bából; sült Endivia sa­
látával. 1

Mosd-meg jól és vágd kétfelé a' kucsma-gombát, 
lojtsd-bé barnán ,  sózd és borsold-meg, adj hozzá ap ­
róra  vagdalt zöld petre 'selym et, fözd-meg borsó le«

7 *
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vessél jó sűrűn , és keverj hozzá egy pár tojás’ sárgá­
ját. Ez a la tt  fó'zd-meg a ’ jól megtisztított Endívia sa­
látát borsó-levesbe; adj hozzá szegfűt, Szerecsen-dio 
virágot, babér-levelet, zöld petre’selymet, só t és ap­
ró ra  vagdalt veres-hagym át; ha már elég puha ; s z e d d -  

k i , és szürd-le — Habarj-fel 5. 6. tojást, mártsd bele a ’ 
sa lá tá t ,  hintsd-be ’semlye m orsáva l , süsd fo r ró ’sírba, 
és rakd vele körűi a ’ Ragout,

30 0 . Ragout Snepfböl. »
Vagdald-el két részre a ’ b o rra l ,  és tehénhús-leve*- 

sei fojtott snep feke t; csinálly vajjal egy barna rán­
tá s t ,  tedd belé a ’ snepfeket, a ’ májját és egyebet; 
öntsd hozzá a ’ levét, fűszerszámozd-meg, Szerecsen­
dió virággal bo rsa i , egész szegfűvel , és sóva l ,  's főzd 
egy ideig, tégy bele egynéhány csiperke - gom bát,  és 
még egyszer fó'zd fel.

3 0 1 . Ragout Sertés-lábból.
F o zd -m eg  a ’ sertés l á b a k a t , és hfítsd-ki vízbe* 

vágd d a ra b o k ra ,  csinálly vajjal egy barna  rántástt 
tégy belé apróra  vagdalt veres-hagym át, és a ’ sertés 
lábakat;  önts hozzá tehén-hús levest,  fűszerszámozd- 
m eg , szerecsendió virággal, borsa i,  szegfűvel, sózd- 
m eg, és fó'zd mind eggvütt. — Ha tálalni akarod Önt* 
hozzá két kanál eczetet, vagy nyomj belé egy czitroin* 
levé t ,  és fözd-fel még egyszer.

302. Ragout Fogolyból Brczlaui-pástctommal.
Készíts a ’ pástétomoknak jó tésztát,  g y ú rd -k ú  

’s kenj-be vajjal k isded , két újnyi magos p á s té tó l  
pléh fo rm ák a t ,  és hintsd-be ’semlye mor’sáva i,  az; 
után rakd-be ezzel a ’ té sz táv a l , és tégy egy 4 szegleti* 
darab  ’semlyét a' közepire; a ’ tetejét valamivel vas­
tagabban nyujtsd-ki m in tá z a j já t  , és kend-be tojás 
g á jáva l,  azután takard-be és vágd-el a ’ tésztát körös- 
k örű l,  hogy a* tészta feldagadhasson, és süsd-meg se' 
bessen.

M ajd süss-meg a ’Ragouthoz két fogjot, válaszd-f* 
a ’ mejj h ú sá t ,  és vágd kis darabokra ,  a ’ többit pedig 
törd-meg jó l , és fojtsd-be vajba egy fél fertály  óráig»



koczkára vagdalt sódarra l ,  mogyoró-hagymával, kori- 
ándrummal egész szegfüvei, ánis ’s bors-szemekkel egy- 
gyütt önts belé egy fél messzely b o r t ,  és főzd-meg jól 
mind eggyütt. Azután önts m éghozzá  tehén-húslevest 
és főzd újra; majd nyomd egy szitán keresztül a ’ m ár­
tá s t ,  add bele az elvagdalt m e j jh ú s t ,  és töltsd-be jó 
melegen a* pásté tom okba; vedd-le a ' t e te jé t , vesd-ki 
a ” semlyét és tőltsd-meg, azután ismét takard-be és 
kintsd-be czukorral.

303. Csirkéit vér-mártásba.
| í a  megszúrtad a* cs irké t, vedd a ’ vért egy fazék­

ba ,  melybe eczet is vagyon , és kavargasd ,  hogy meg 
ne aludjon, — Sózd-meg a ’ jól megtisztított cs irké t , 
készítsd-el szépen, rakj-be egy serpenyőt szalonna sze­
letekkel, tégy hozzá egy két felé hasíto tt  szegfűvel 
spékelt veres - h a g y m á t , egynéhány egész bo rso t ,  és 
űj fűszerszámot, add reá a ’ csirkét, és fojtsd egy ideig, 
de nem b a r n á n ;  azu tán  vedd-ki, hintsd - be a ’ 'sírját 
l isz té i , rántsd-meg b a r n á n , öntsd tele levessel; nyomj 
bele egy kevés cz itrom -leve t ,  és főzd-ei jó l,  szűrd 
által egy szitán , tedd bele a 'cs irkét,  és fő id  mind a d ­
dig mig jó puha nem lész. — Majd keverd-el a ’ vért a ’ 
mártással, és főzd egy pár pillantásig mind eggyütt,

304, Csirkék zöld-borsóval és rák-farkai,
Blanchirozd-meg és vágd-fel négy részre a* gyenge 

Csirkét, készíts-el egy vaj m á r tá s t , tedd bele a ’ csir­
két,  azután  fojts-be zöld petre’selymet v a j b a , ’s egy 
messzely zöld borsot, melly ha már p u h a ,  tedd a ’ 
megtisztított rákfarkakkal eggyütt a r csirkéhez, és főzd 
efi í̂ Ha tálalni akarod ; tedd a’ cs irké t , a ’
tál kozepibe, a  szélire pedig a ' zöld borsót karika for­
m á b a :— á rak d -m eg a ’ rák-farkakkal.

305. Faschirozott Csirkék.
Tisztítsd - meg jól a ’ szép csirkéket, és tedd egy 

ideig a ’ meleg vízbe, hogy szép fejérek legyenek — 
vagdald-be hátúi mindeggyiket hosszan ; szedd-ki min­
den belső csontjait,  csak a ’ l á b a i t ,  és szárnyaikat 
nem — Majd tisztíts-meg egy darab borjú-húst az inai­
tól, vágd apróra  egy kis darab szalonnával eggyü tt ,



nyomj-ki egy tejbe bemártott 'sem lyét, üss reá kát to ­
já s t ,  és keverd-el a ’ tű zö n ,  mind add ig ; míg jó sűrű 
n e m lé sz ;  azután  törd-meg egy kosárba a ’ hússal egy- 
g y i i t t , adj hozzá Szerecseny-dió virágot, s ó t , és töltsd- 
meg vele a ’ csirkéket, várd  öszve a ’ bőröket a ’ hátán* 
rakd-be vékony szalonna szeletekkel, és tedd egy Cas- 
sero léba, petre’selyem gyökérre l ,  és s á rg a . répával 
egygyiitt, önts reá egy kevés tehén-hús lev es t ,  's 
fo j t sd -b e  egy fél óráig, és készíts hozzá csiperke- 
gomba mártást. H a  tálalni akarod szedd-le a ’ szalon­
n á t  a ’ csirkékró'l, tedd egy tálba és öntsd reá  a;*' 
mártást. .

5 0 6 . F ő tt Csirke borsai és eczettel*.
Készítsd-el szé p en , a ’ jól megtisztított ’s megsó­

zott  gyenge csirkét, tedd egy Casseroléba, veres-hagy­
m ával,  sárga - répával,  zöld petrezselyemmel borsai,  
új fűszerszámmal, és szegfűvel, önts bele három rész 
v iz e t ,  ’s egy rész eczetet, és fó'zd mind addig, míg fél 
puha  nem lész, azu tán  olvassz-el egy darab v a ja t ,  tégy 
belé két kanál lisztet, rántsd  egy ideig, szűrd reá a* 
m á t t á s t , és főzd puhán.

3 0 7 . Csirke, Kaporna m ártá sb a .
Blanchirozd-meg a ’ csirké t, és készítsd-el szépen, 

o lvassz-e l  egy darab v a ja t ,  tégy hozzá két kanáí 
lisztet, és egy egész veres-hagyrriát, öntsd tele leves­
se l ,  és főzd-el jól,  szűrd által egy szitán , és tedd be­
lé a ’ csirkét, adj hozzá egy kanál jó eczetet, egy m a­
roknyi kapornát,  ap ró ra  vagdalt czitrom - h a ja t ,  és 
fűzd jól míg a ’ csirke jó, puha nem lész; azután  tedd 
szépen a ’ tá lb a , és öntsd reá a ’ mártást.

308. Csirkék tejfellel és czitrom szeletekkel.
Tisztíts-meg szépen két csirkét mosd-meg jól meleg 
v ízze l ,  vágd-el darabokra , és hadd a ’ só b a  egy fertá­
lyig. Majd tégy egy Casseroléba jó te jfe lt:  vágd vé­
kony szeletekre a ’ magjától megtisztított czitromot, add  
egy részit a ’ tejfelre, a r ra  tégy egy sor csirkét, fel ód 
reá tejfe lt ,  majd czitrom szeleteket, és csirkét', utói- 

, lyára te jfe lt ,  és három latnyi vajat.  A’ csirkét nem 
kell felkeverni, csak fe lrázni, 'és nem tovább főző*
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■ünt szükséges, mert íze és formája elvész. — Rakd 
*’ csirkét a ’ czitrom szeletekkel csinosan a* tá lb a  és 
öntsd reá a* mártást.

30Q. Csirkék paraditsom-almával.
V  jól megtisztíto tt ,  elvagdalt csirkét fo j t s d -b e  

Tajbi, hintsd-be lisztéi: főzz levesbe paradicsom-al­
mát “gy egész veres-hagymával eggyütt,  nyomd ke-  ̂
r esztíl egy sz i tán ,  a ’ csirkére; és főzd mind addig míg 
elég puha nem lész. Utollyára adj hozzájok egy kanál 
jő tejfelt, rakd  csinosan a ’ tálba, és önts mártást reá.

310 . Csirkéit narancs-m ártásba.
Spékelly-meg csinosan három jól megtisztított csir­

két, stísd-meg, hogy szép színek legyen: Készíts egy 
Sárgás barna  rán tás t,  tö ltsd tele barna levessel; adj 
hozzá fél narancs, és fél cz itrom -haja t , egy darab 
ezekrot, és 3. 4- szegfűt: Ha m ár a ’ m ártást egy d a ­
rabig főzted, sziird-le a* szitán, és tedd-belé a* csirké­
ket, *s főzzed tovább is. Ha tálalni ak a ro d ,  vágj 12 
részre egy meghámozott édes narantsot, rakd-be velek 
a* csirkéket, s zed d - le  a ’ mártásról a ’ ’s í r t ,  és öntsd 
reájok.

311- V ékonyan m etélt Vad-disznó-hús.

Vágd-le a* bŐrit a ’ m egsült,  vagy fojtott Vad­
disznó húsnak, vagdald-el szele tekre; és csinálly hoz- 
zá egy m ártást ekképpen ;

Fojts-be barnán vajba 12 szeletekre yagdalt veres 
hagym át,  önts hozzá eczetet, ’s egy pár tá laló  kanál 
Kspagnolét, só zd ,  és borso ld -m eg , azután főzd-el j ó l : 
szedd-lea’ s ír t ,  és tedd belé a ’ V ad-d isznó  h ú s t ,  de 
tovább ne fó z d , csak tartsd  melegen. Ha tálalni ak a­
rod , rakd körül, vajba pirított ’semlyével. — Ezeyi m ó ­
dón készíthetsz-el minden Vad-hús maradékot.

312 , H ízott l ’u lyka-czom b.
Szedd-ki egynéhány meghizlalt pulyka-ezombnak 

a’ csontjait, hogy belőlle csak valami m arad jo n , ké- 
szitts* egy jó szálpicont, szarvas gom bából, apró m ar­
ha wiájjából, borjú brézlivel; adj hozzá, sót, borsot,
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ffíszerszámpt, ap róra  vagdalt csiperke-gombát, mo­
gyoró, és veres-hagymát, basilikomot, lekarczolgatctt 
sza lonná t, és egy pár tojás sárgáját. Ezekkel töltjd- 
tneg a ’ czombotés vard-be ú jra ,  hogy ollyan formtjú 
legyen mint v o l t : majd főzd*meg puhán szalonna sze­
letekkel betakarva erős Braise-levesbe. — H a táb la i  
a k a ro d , adj hozzájok olasz-mártást.

313* Öszve tekergetett kacsa.

Tisztíts-meg jól két szép kacsát ,  törd - ki a ’ csent* 
j a j t ,  verd-el lapossan ’s forgasd-meg jól apró  marhá­
ból készített F arce tba ,  tekergesd öszve és kösd be 
gyengén szalonna szeletekbe. Azután fózd puhán 
Braisbe fííszerszámmal, fáin zöldséggel, és egy pokár 
borra l;  öntsd-le a ’ 's í r já t ,  [és adj hozzá szárdtlli 
m ártás t .

314. Rostéllyon-sült ezomb.

Ezeket sok féle módon készítik; Jegjobb az a  
melly bevagdalva, sóval borsai behin tve , hirtelen 
rostéllyon sütve , Robert mártással eggyütt feladódik.

315. GJacírozott Örü-nyelv.

Spékeld-meg vékony szalonnával a ’ jól megtisztí­
t o t t  nye lveke t, ’s főzd-meg puhán Braisbe , sódar ,  és 
borjú szeletekkel, és egy csomó zöldséggel, vedd-ki a ’ 
nyelvet, n y o m ja ’ szitán által egy keveset a ’ Braisból 
m ás C assero léba , tégy bele egy darab Glacét, ’s a* 
nyelveket tedd a’ meleg ham ura  , míg szép sárgán nem 
fenylenek. Mártást ollyat adhatsz hozzá a* miilyen 
tetszik- ,

31ö. R ag o u t  Ö ru-farkbóJ.
fat4: 1

Főzz-meg fél puhán egynéhány örú'-farkat braisbe, 
vedd-k i, és vágd kétfelé. — Fojts-be vajba csiperke­
g o m b á t , adj hozzá jó Coulist és önts reá Bouillont-is, 
a ’ mennyi k e l l , hogy jól elföjjön. —  Tégy a* m ártá s ­
ba hlanchírozott borjú-brézli t , az örűfarkat és kis ináj 
gombóczot, fűszerszámozd-meg, ’s fózd gyenge pár-



tűiön, A ’ Ragout sem híg se [nagyon sűrű ne legyen.— 
Feladhatod leveses-tálba, ezüst Casseroléba , vagy  
pástétomba.

31 7 . 'Vad-hús m ódra K észített Ő rü-czom b.

Verj-meg jól egy kövér gyenge [örű czom bot, é* 
tis2títsd-meg a’ b o r i tó l , m in táz  óz-húst. Majd spékeld. 
meg, és pátzold-be eczettel, sóval,  b o rsa i ,  Szerecsen. 
dióval,  b o rra l ,  veres - hagym ával ko riánd rom m al, 
czjtrommal; és hadd  úgy egynéhány napig. H a  mind­
járt volna szükséged reá, íorrózd-meg a* p á t tz a l ; az ­
után húzd-fel a ’ nyársra 's csepegtesd-meg a ’ páttza l  
és vajjal. Ha tálalni akarod : készits hozzá bors m ár­
tást, vagy csak a’ le-csepegett levével add-fel.

318 . 319. Befojtott Örü-czomb,
Verd-meg jól a ’ ‘kövér ö rű  czom bot,  szedd-ki a* 

csontjá t,  vagdally szalonnát jó vastagra. Vegyíts 
ö'szve só t ,  borso t,  fűszerszámot, és apróra  tö r t 's zá ­
raz zö ldséget,  forgasd-meg a’ szalonnát benne, spé- 
keld úgy meg vele a ’ c z o m b o t , és tedd egy Casserolé- 
b a :  ádj h^zzá egynéhány sárga-répát,  egész veres­
hagym át, szegfűt, egy babér-levelet , egy csomó pet- 
re ’se ly m et , egynéhány meghámozott kromplit., s ó t ,  
borsot, és szalonna szeleteket; tedd a ’ Casserplét a ’ 
pár>tűzre, önts reá egy pár tálaló kanál Bouillont, és 
fedd-be jó l;  főzd igy két órá ig , és to b ’szÖr forgasd- 
meg. Ha tálalni akarod , tedd-ki a' húst a ’ t á l b a ; és 
a  zöldséget rakd körűi. $zedd - le a’ ’sirját, főzd-^l a ’ 
m á r tá s t ,  és úgy öntsd a*húsra.

Ekképpen [főzd az örű-hátúllyát is , mellyet gla- 
c iro zv a , rakj körül sárga répáva l ,  krom plival,  vagy  
veres-hagymával, és öntsd-meg paradicsom alma már-
tcLSScll«

320 , Örü H aschee fáin zö ld ségeh h cl.

Vágd-le a ’ megsült örű c z o m b n a k  a ’ h ú sá t ,  tisz- 
titsd-meg az inaitó l,  bőritő l ,  és v a g d a l d - e l  egy görbe 
késsel— Fojts-be vajba apróra  v a g d a l t  mogyoró-havir.



*üát, ad] hozzá csiperke-gombát, ás zöld petre’sely- 
m e t ,  rs ffiszerszámozd-meg. Ha már egynéhány pil­
lantásig fojtódott, hintsd-be lisztéi, és önts beléBouil- 
lon t,  *s főzd - el egésszen.. Utóllyára keverd bele a* 
Hachéét, de ne fó'zd tovább. Tedd szépenj a ’ tálba, 
rakd korul vajba pirított ’semlyével, vagy *sirba sült 
tojással.

521. Ő rü-lapoezka, glacírozva.

Szedj-ki minden csontot a* lapotzkából, és spé- 
keld-meg fáinra vagdalt szalonnával, forgasd-meg ol­
vasztott vajba, sóba, borsba, fáinál elvagdalt sza­
gos zöldtségbe, csiperke és szarvas-gombába. Kend-be 
apró marha farcéval, tekerd ősz ve, és kösd-meg egy 
czérnával. Azután fó'zd-meg úgy, m inta’Fricandeaut, 
és. add*fel szarvas-gomba mártással,

322. Bárány - kármonádli,

Verd-meg jól a* bárány-húst*, *s fo rgasd-m eg  ol­
vasztott v a jb a ,  sóba, b o rsb a ,  és szagos zö ldségbe ,  
U .tedd egy fertály  óráig jó pá r  tű z re ,  ö n tsd - le  majd 
ro l la  a ’ 's í r t ,  tégy bele egy darab Glacét, rázd - fel 
so k szo r , és rakd  csinosan a* tálba a ’ ka rm anád lit;  
önts a ’ levébe egy kevés Espagnolt,  és add-fel a ’ kar- 
monádlival.

323- Sertés-vese Champagner borba.

Vagdald-el vékonyra a* vesét, hintsd-be sóval, 
borsai, és Szerecsen-dióval; fojtsd be vajba fáinra vag­
dalt mogyoró - hagymával, és petre’selyemmel; majd 
hintsd-be lisztéi, és önts hozzá egy pohár Champagner 
bort, forgasd-meg gyakran, hogy meg ne égjen, de to­
vább ne fó'zd. Czifrázd-fel pirított ’semlyével, és jó 
melegen add-fel az asztalra.

324- S ertés-fü l, Pármai sajtal.
T isztítsd-meg jól a ’ sertés fü le t , ’s fÖzd-meg puhán 

bra is  levesbe, — hü tsd-k i, forgasd-meg v a jb a ,  '*em-

b



lye-mor’sá b a ,  reszelt s a j tb a ,  és sü sd -m eg  sebessent 
’sirba; ha  m ár szépen m egsárgúlt, add-fel pikúnt m ár. 
tássai az asztalra*

, 3 2 5 . Faschirozott malacz.

Szedd.ki a ’ malacznak minden csontjait, ’s töltsd- 
meg borjú Farcettel elvagdalt szarvas-gombával, zöld­
séggel, és fűszerszámmal; fozd-meg szalonnával be­
rakva, jó Brais levesbe ; hütsd-ki a ’ levébe, és add-fel 
savanyú kocsonyával.

326. Sertés-liús, Vad-disznó-hús módra készítve.

Ezt készítheted a ’ sertés’ czombjából, és o ld a l , 
bordájából. — Csinálly azért egy páczot ekképpen : 
Vegyíts öszve sót, vastagon tört  borsot, szegfűt, fe­
nyő.magot, babér-levelet, basilikomot, kakuk - füvet, 
bor-eczetet, fodormentát, észöld dio-liajat, tedd bele 
a ’ h ú s t ,  melly i3 nap hideg helyen állyon úgy a* 
páczban. Ezen pácz után, ollyan íze lész a* sertés 
húsnak, mint a ’ vad-disznó húsának.— A* sertéshús 
gyenge.és ne igen kövér legyen.

V , / , ’ •
327. Borjú Fodor-háj Qlasz-módra.

Tisztíts-meg, egy fejér borjú fodorhájját, és fÖzd- 
meg Brais levesbe; azután vedd-k i, és vágd darabok­
r a . — Ez ala tt  fojts-be gyenge tűzön vajba  veres-hagy­
m á t ,  csiperke-gombát, hint.sd-be lisztéi, adj hozzá só t ,  
b o rsp t , Szerecsen-diót, és önts reá jo B ou illon t’s egy 
kanál fáin o la ja t— ha már jól e lfő tt ,  tedd bele a ’ bor­
jú fodor h á ja t ,  és főzd egy kevés ideig; nyomj bele 
czitrom levet, és add-fel jó melegen,

328. Bórjú agy  velő rák-vajjal.

Főzd-meg braisbe a ’ jól megtisztított borjú-velőt, 
takard-be szalonna szeletekkel, tedd egy jó rák -v a j  
m ártá sba ,  és fűszerszámozd-meg— szedd-ki a* velőt a ’ 
tá lb a ,  rak d -b e  köroskörfíl vajba pirított ’sem lyéve l , 
’s rák -farkakkal , és Öntsd reá a ’ mártást.



32Q. A’ b o rjú -h ú st mind íacre, mind formájára 
nézve úgy K észíteni mint a’ T inn-hal.

Vágd-le egy friss borjú czombnak a ’ h ú s á t ;  hadd
egynéhány napig hideg h e ly e n , hogy puha le­

gyen , tiszthsdrmeg az inaitó l,  és vágd-el négy részre. 
—  Készíts-el egy 1/4 font száraz fáinra m egtörj  s ó t .  
dö r’söld-he jól vele a ’ borjú-húst, azután tedd egy k ő ­
fazékba — adj hozzá karikára vagdalt veres-hagy­
m á t , petre’selyem gyökeret, babér-levelet, gyöm bért,  
fokhagym át, fenyo-magot, borsot, és három megtört 
Szárdellit, keverd jól mind eggyiivé, és kösd-be a* fa ­
zekat egy ruhával. Négy nap múlva forgasd-meg újra, 
kösd-be ú jra ,  és hadd úgy 4 napig. Azután szürd-le a ’ 
levenek a ’ fe li t ,  a* többijét pedig a ’ hússal és más 
egyébbel éggyiitt, tedd egy Casseroléba, önts reá egy 
palaczk jó fej ér-bort, és főzd lassan gyenge pár-tőzön.-— 
H a  m ár elég p u h a ,  tedd-be ismét azon kő fazékba ,  
hideg helyre — Másnap vedd-k i  a* húst, tedd egy 
sz i tá ra ,  hogy a* leve lecsorogjon, azután  tedd egy 
üvegbe, és önts reá annyi fáin o la ja t ,  hagy a* húst 
b e ta k a r j a ,— és az üveget kösd-be egy hójaggal,

330. V ese  p ecsen y e  A nglus m ódra.

Tisztítsd-meg bőritől és inaitól a ’ vese-pecsenyét, 
és sózd-be. —  Készíts egy páczot bo rbó l,  eczetből, 
v ízbő l,  —- adj hozzá czitrom-hajat, babér-levelet,1 és 
két szegfűvel spékélt veres-hagym át, ’s b o rso t , — főzd- 
fe l es öntsd forron a ’ pecsenyére , ’s hadd úgy eggy éj­
szakán által. —- Más nap tedd egy serpenyőbe pár- 
tű z re ,  és fojtsd-be puhán. — Majd vagdally-el  apró­
ra ,  és fojts-be vajba egy maroknyi kaoornát,  egy fél 
cz itrom ot, egy pár szálkájától megtisztított Szárdel- 
li t ,  egy kis darab  szalonnát, zö ld  petre’selymet, egy 
veres-hagym át; — vegyítsd a ’ húshoz, adj hozzá egy 
fel messzely te jfe lt ,  vaja t  és borso t;  ’s fojtsad to ­
vább i s . — Szedd-Ie a ’ ’s i r t ; tedd a ’ tálba a ’ h ú s t ,  és 
rakd-b; czitroin szeletekkel.



331. Spekclt Vcso-pccscnye.
Tisztít3-meg egy szép vese-pecsenyét, a  jböii- 

t ő l ,  vágd-el a’ c s o n t j a i t  és sózd-be: T  Készíts eggy Pa-
czot egy rész eczetből, és két rész vízből. a  j *£*- 
zá  veres-hagym át, sárga-répát, czitrom-haja , c 
levelet, és egész b o rsp t ,  főzd-el jól, e s f ^ r ó n  
a ’ húsra ; fedd-be ’s hadd  úgy 24 óráig hideg y

1 : ______«z» ení5lrf»lH-me2 3 vaey 4 SO.

ip.it, tedd egy serpenyőoe, — a  -- -
s alól adj tüzet h o zzá ,  és úgy fojtsd, míg sz P ^  

színű nem lész :  majd önts reá egy messzely tejte , 
fojtsd még egy fertály óráig ; azután tedd a  ^pecseny 
a1 t á l b a , és öntsd reá a ’ m ártást.

3 32. Betelicrgeteit hús fojtva*

Vágj a ’ jó húsból vékony Széles szeleteket, verd- 
meg jól, és s ó z d -b e :  azután főzz-meg sós vízbe egy 
agy velőt, vagdald-el ap ró ra ,  fo j tsd -b e  vájba zöld 
petr e’selyemmel; adj hozzá apróra vagdalt veres-hagy­
mát, só t ,  borso t,  ’semlye mor’sát  és egy kanál levest:  
— főzd egy darab id e ig , '  és hütsd-ki. — Vagdally - el 
azután egy darab sza lo n n á t ,  keverd-el az  ̂ agy velő­
vel,  kend-be vele a* h ú s t ,  tekergesd öszvc és kösd-be 
czérnával. — Majd tégy egy Casseroléba sza lonná t,  
veres-hagym át, sárga répát, ’s a ’ h ú s t , és fojtsd mind 
nddig, míg szép barna  nem lész. — Szedd-ki a ’ h ú s t ,  
hints lisztet a ’ Casseroléba, és ha. kezd m ár barna  len­
n i ,  önts hozzá levest, egy kevés ecze te t , czitrom-ha- 
j a t ,  ’s főzd-el jól a* m á r tá s t ;  szürd-le, tedd belé a* 
húst két kanál tejfellel, és fojtsd-be egy ideig. — Majd 

' t e d d  a’ húst sorban a ’ t á lb a ,  öntsd reá a ’ m ártá s t ,  és 
hintsd-be ap ró ra  vagdalt czitrom hajjal.

333* Nyúl-hús M átró z -m ó d ra .
H a már a ’ nyál m eg v an  sü lve , hütsd-ki,* és vag- 

dald-el két üjnyi széles darabokra. — Majd vágj apró­
ra  1/2 messzelly apró veres-hagym át, és fojtsd-be 1/3 
font vajba puhán. — Adj hozzá egy kanál l i s z te t , egy 
szelet sovány s ó d a r t , egy messzely fejér bort, ’s ugyan



, annyi Schn leves t ,  egyneháuy babér-levéllel eggyÜtt. 
—• F ő z d -c l  jól a ’ m ártást ,  tégy bele egy szeletekre 
ra g d a l t  cz itrom ot, egyneány megtört szegfüvet 's a7 
n y á la t  — és fózd lassan egy fél óráig. Ha tálaln it 
akarod vegyítsd-fli a ’ m ártást egy kevéa apró marha 
vérrel. — A dhatsz  hozzá apróra  vagdalt izárdellit is.
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A’ Sültek vagy Pecsenyék.

Oly levesnek kell egy jó pecsenyének lenni, hogy 
az a> ki sült levébe fü rö d jö n , és ha vágod , húsos szí. 
ne legyen. H a addig sütsz, vagy pergelsz egy darah  
Pecsenyét, míg fekete bőrrel be nem vonódik ; akkor 
kémény, kedvetlen í z ű , ’ ’s az egésségnek is ártalmas 
tesz, Azért h á t  mikor a ’ pecsenyét nj 'ársra h ú zo d ,  
ne rakj eleinte nagy tüzet a l á ,  hanem lassan - lassan 
tö b b e t : Ha nincs a’ pecsenye megspékelve, öntözgesri- 
ineg vajjal vagy ’f i írra l , hogy a ’ belső sava igen ki ne 
s ü l jö n ,  melly ha  így sül is, ízire nézve nejn ollyan , 
mint a ’ sp ék e lt : — valamint a ’ kemenczébe sült pe- 
csieiiye is nem ollyan jú izű , mint a’ nyárson siilt.

„ Vagdald-fel a ’ spékelni váló szalonnát vékony 4 sze- 
gu szeles tiarabokra , abbólvagdalj keskeny tíz l ineán ji  
hoszszu s tró ío k a t ,  dugdosd a ’ spékelöbe; és úgy spé- 
keld-meg a* nyú la t ,  szarvas , <s őz húst. A’szelid á lla­
tok közzül,  csak a ’ kacsát és a ’ ludat nem spékelik , 

anem töltik ,—• A’ juh és sertés-húst, az elsőt kivált 
nem szalonnával hanem szárdellível, mogyoró-hagy- 
m aval ’sállyávai ’s a ’t. szokták spékelni.

A* sültek ’s kivált a ’ szárnyas állatok pecsenyének 
ya lo készítések’ m ódja  k i tan u lásá ra , eggy valóságos 
tapastalás kívántatik . .

.334. Fajd-lyúli sülve.
Tépd-meg a ’ Fajd-tyúkot., sózd-be és dör’sőld-be 

cnyo-maggal, basilikommal ’s ro zm arin n a l , hadd ál* 
lyon így eggy  oráj azután  tedd egy páczba ,  melly 
bőrből, eczetből, veres-hagymából, és babér-levelbó'l 
készül, ezt forrón öntsd reá .— Ha vén a ’ tyúk x 3 na- 
P7gts hadd benne, és minden nap forrózd-meg vel« ;



ha gyenge, elég egy n a p :  majd spékeld-m?g szalon­
n áv a l ,  süsd nyárson; csihálly a ’ lecsorgásból, és a 
páczból,  szárdellivel ás kapornával egy kevés l eve t ,  
táíald-lu , czifrázd-fel czitrom-hajjal,  és add  hozzá a 
m ártást egy find’sába.

5 3 5 . Fáczán sülve.
Tépd-meg tisztán a ’ F á c z á n t ,  v e s d -k i  a* belit» 

mosd-ki, sózd-be, sp ék e ld -m eg ,  ö n tsd -m eg  gyakran 
vajja l:  ’s ha megsült czifrázd-fel czitrom-hajjal,  önts 
reá a ’ levét és add-fel.

33Ö. C s á s z á r - m a d á r  s ü l v e .
Tisztítsd-rneg , mosd-ki és sózd-be a’ Császár ma­

d a ra t ,  válaszd-el a’ mejj b o r i t ,  ’s tégy közzé egy sze­
let sza lonnát,  spékeld-meg és süsd ’semlye színűre. 
Csinu'lly egy mártást v a jb ó l , Osztrea csigából, krom- 
plibó l,  czitr.orn-hajból és levesből, tálald-íel a ’ mada­
ra t  egy tálba ’s önts reá a ’ mártást.

3 5 7 - Foglyok sülve.
H a a’ foglyok tisztán megvagynak tisztítva, mos­

v a ,  és b esózva ,  vágj eggy terényi vékony szalonna 
szele teket, hajtsd .be . a ' s z á rn y á t ,  és a ’ lába it ,  ke- 
szítsd-el szép en ; tekergesd-be ezen szalonna szeletek­
be ,  és sü sd-meg nyárson ; a ’ sütés közben csepegtesd-  
meg gyakran vajjal. A’ szalonnába való tekergetés he­
lye tt ,  mégis spékelheted, és úgy sütheted.

350. Szárcsa és vizi-tyúk sülve.
Húzd-le a ’ szárcsa’ , vagy vízi-tyúk’ b o r i t , azután 

áztasd-be egy óráig a ’ v í z b e , és egy napig tedd a 
p áczba, minekelőtte a ’ nyársra  húznád sózd-meg» 
süsd szépen , ’s a ’ süt^s k ö z t ,  Öntsd-meg to b ’ször a 
pácczal, végre tejfellel és v a j ja l ;  — ha  m egsü lt , adu­
fel az asz ta l ra ,  és a ’ m ártást  öntsd reá.

3 59- Snepfek sülve.
Ha a ’ snepfek tisztán m egvagynak tép v e ,  vedd- , 

ki a ’ bélit és m á j já t , sózd-meg, és készits-el réndesen» 
hajts-be a ’ lábá t,  és szá rn y a it, dugd az ó rrá t a ’ job



«zarnya a ^ .  és süsd nyárson : Vagdáld-öszve a ’ bélit, 
mujját veres-hagymával apróra , pirítsd meg 'sem- 

v e s o r s á v a l  v a jb a ,  add hozzá a ’ m ondottakat és 
é v id e n  főzd-fel , süss-meg azután egynéhány ’semlye 
szeletet 's í r b a , tedd a ’ tá lba kend reá a ’ snepfek bel- 
seJet, és add-fel a ’ sült snepf'ekkel eggyütt az asztalra.

540. Vad-kacsák spékelvc és sülve.
■ , "I isztítsd-meg tisztán a ’ V ad-katsákat, tedd egyne- 

a,1y  napig a ’ páczb a ,  sózd-meg, és a ’ mellyén a. 6.
spekeld-meg; süsd-meg n y á rso n ,  h in tsd-m eg 

eJleilei és pácczal több ízben , ’s add-fel lecsorgott le- 
Ve vei eggyütt.

341. Fürjeit sülve.
Ha a ’ fürjek jól meg vágynak t isz tíszva ,  kímos- 

Va * és megsózva, tiadd eggy ideig a ’ sóban ,  önts reájok 
egy ittze b o r t ,  és annjn eczete t— adj hozzá fa-héjt és 
szeg-füvet, hadd  egy nap a ’ p ác zb an , úgysiisd-meg a* 
íeviben — Csinálhatsz egy kis levet is a.' páczból hozzá.

3 4 2 .  Fáczán m a d á r  Ánglus m ó d r a .
zedd-ki a  fáczánnak csontjait,  és tó'rd-meg azoknak  
• e yet F aschéval;  formáld újra fáczán .formává, kösd- 
e sza lonnával,  sódarra l  és czitrom - hajja l eggyütt 

» ^olyheztesd egy Casserolé’ vajja l b ek en t  
ív'11° ’ S ógy tedd be egy kemenezébe. A zután ' csi-
s e r /  e§^  m^rtast ekképpen .• Melegítts - fel vajat egy 
let adj hozzá sódart,  szegfüvet, babér-leve-
Hsz'teT ap/ ° r a  vagdalt csiperke gombát, hints egy kis 
Véer rCa’ ants pe^ete levest hozzá és fojtsd -'be. —- 
le a ’6’ t,e^  ,̂e ê kevés czitrom lev e t ,  főzd-fel,  szedd- 

sirja t  és öntsd a ’ levét a ’ fáczánra.

343. Pacsirták rostélyon sülve.
h 'l  ^ S2t t̂S(l‘meg a ’ Pacsirtákat, vagdald el fejeiket, 

eleiket vesd-ki, de liogy a ’ kövérjek bent m a ra d jo n , 
egy fertályig v ízb e ,  sózd-meg, és pacsirta nyár­

on süsd meg róstélvon : p n ts d .m e g  gyakran v a j ja l ,  
es luntsd-be ’semlye mor’sával.

.c



344. Telelő Kacsa sülre.
Tépd-meg a ’ telelő kacsát,  vesd-ki a ’ b é l i t , s o x d  

b e ,  é s  tedd egynéhány napig a' p áczb a ,  spékeld*tfje8 
czitrom-hajjal, süsd-m eg nyárson ’semlye színűn» 
öntsd-meg tö b ’szor a ’ pácczal és te j fe l le l .— Azuta  
olvassz-fel egy darab v a ja t ,  adj hozzá l isz te t , ’s maJ 
tedd bele a ’ kacsa apróra  vagdalt májját, fojtsd  * bc » 
’s Örfts hozzá egy kevés paczo t , és a ’ mi a ’ sültről le 
csorog, egy pár kanál tejfellel, és egy kevés kapói' 
nával eg g y ü tt , tedd a' kacsát a ’ tá lb a ,  Öntsd reá f  
m ártás t  és acjd-fcl az asztalra.

345. Szarvas-czímer sülve.
Moscl-meg jól a ’ Szarvas-cz ím ert ,  vagdald-le * 

hár tyá já t ,  verd-m eg jó l,  míg puha nem lesz, sózd* 
meg és két három nap tedd a ’ p áczba ,  azután süsd 
meg a* kemenezébe egy tepsibe, tégy. reá egy ’sírnf 
beivent papirost ,  hogy a ’ 's ír meg ne égjen; önts re, 
gyakran páczö t ,  és h a  jól kisült,  tedd egy tá lb a ,  * 
adj hozzá kaporna mártást,

3 4 G- Ö z-czom b sülve.
Mosd-ki jó l ,  ’s sÓ2d-be az ó'z-czombot, hadd egg/ 

ideig a ’ sóba , azután tégy egy fazékba egy ittze ecze' 
t é t ,  és annyi v ize t ,  két szegfüvet spékelt veres-hagf* 
mát, egy czik fok-hagym át, két babér-levelet, ez1*' 

\ rom h a ja t ,  egynéhány szem fenyő magot, eggy eges* 
borso t;  fözd-fel a ’ p áczo t ,  forrózd-meg vele az ° z" 
Czímert, liadd benne két három nap ; és mindennel’ 
forrózd-meg kétszer, azután  vede^-ki, tisztitsd-le a 
h á r ty á já t ,  spékeld-meg jól szalonnával, és süsd iflS' 
san nyárson; az a la t t  öntsd-meg gyakran pácczal Vc' 
gyített  tejfellel. Ha jól ki sü l t ,  tálald  ki egy tálb^j 
czifrázd-fel mint a ’ n y ú la t ,  és Öntsd reá a ’ páccz^ 
szárdellivcl és kapornával készült m ártást.

ír *
3 4 7 . Oz’ hátúllya sülve.

E zt is úgy kell elkészíteni , mint a* ezornbot, **!' 
eczettel és veres, hagy m ával bepáczo ln i , abba egy k 
nap benne ta r tan i,  hár tyá já tó l  m egtisztítani, 
spékelni, papírosba által kötni,  nyárson lassan süt«
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és töb’szor páczos tejfellel megöntözni. — H a  jól ki- 
*ült k i tá la ln i , és felezifrázni mint az őz-ezombot.

340. Iíecshe-czombot jól elkészíteni.
Mosd-meg jó la ’ ketske ezombot,hártyázd-le, sózd- 

be ,  és hadd a ’ sóba eggy ó rá ig ,  azután spékeld-meg 
óspáczold-be ekképpen': Végy egy meszszely Tokaji 's 
annyi Budai veres-bort, egy keves eczetet szegfüvet, 
és külömbféle szagos zö l tség e t , egy fej Spanyol veres­
hagymát, főzd mind jól eggyütt,  öntsd a ’ ezombra, 
és hadd a ’ páczba egynéhány nap jól betakarva. —*- 
■Azután süsd m e g , tégy a ’ páczba egy kevés te j fe l t ,  
bsztet, és czitrom.hajat főzd egy kevés ideig és szűrd 
reá a ’ ezombra.

349. Kappan Osztrca csigával töltve , és sülve.
, Melegitts-fel két lát v a j a t , tégy belé egy marok 
semlye mor’sát ,  és 20 kitisztított osztrea csigát, az- 
után sót és Szerecsen-diót, keverd jól eggyiive, töltsd- 
111 eg vele a ’ k a p p a n t ,  és. süsd - meg szépen .a’ levibe. 
Azután csinálly vajból és lisztből sárga rá n tá s t ,  adj 
hozzá egy kanál levest és a ’ kappan  m ár tá s t^  a ’ 20 
csigát, és egy c z i t ro m lev é t , *s főzd mind eggyütt.H a 
tá lalod, vegyítsd-el a* m ártást  tojás sárgájával.

350. Pulyka sülve,
Tisztitsd-meg tisztán a ’ p u ly k á t , vágd-fel, vedd-ki 

a’ t^ejj-csontját’ mosd-ki jól, sózd-be, spékeld-meg a ’ 
utejjét cs inosan; a ’ golyváját rakd tele tejbe mártott 
semlyével, és süsd-meg nagy tűzön. Ha óagy a ’ puly­

ka , kell neki két ó ra míg megsül, a ’ sütés ala tt  ön tsd ,  
meg vajjal töb’ször, és lecsorgött levével eggyütt add-
íel az asztalra,

351. Csirkék sülve.
Tisztítsd-meg tisztán , tö rd -b e  a ’ mejjek-csontját 

és vedd-ki, sózd-be hajtsd-be lába ika t,  és süsd n y á r­
son jó tűznél,  csepegtesd-meg többször meleg va j ja l ;  
behintheted ’semlye m or’sával is ha tetszik, azután 
süsd még egy d a rab ig ,  és a d d - f e l  melegében az asz- 
tatra. — Mégspékelheted vékonyra  vágott szalonná­
val is. < ' - >



352. Gálámból; sülve.
Sütni, csak az ifjú húsos galambok jók — fúdd- 

fel azokat egy to lla l,  tisztítsd.meg jól sózd-be, és 
hadd állyon a ’ sóba fél óráig.

Két galambhoz ekképpen csinálly tó'teléket: Dór* 
’sölly-el habzásig egy darab v a ia t ,  reszeld-le k é t ’sem- 
lyének a ’ h a já t ,  a ’ bélit pedig mártsd te jbe , nyomd' 
ki jó l,  adj hozzá apróra  vágott petre’se lym et, sáf- 
r á n t ,  s ó t ,  vegyítsd jól eggyiivé , üss bele két tojást, 
és egy tojás’ sárgájá t,  keverd - el még egy darabig, 
töltsd-meg vele, töltsér által a ’ ga lam boka t,  kösd-bé, 
húzd egy vékony n y á rs ra ,  és süstí fél óráig; a ’ sütés 
ala tt  öntsd-meg több ízben vajjal.

553. Sült nyöstény pulyka.
Végy egy» m:ír egy nappal az előtt leölt ifjú és 

kövér nőstény pu lyká t ,  tisztítsd-m eg, s zá raz d -k i»  
vágd-el a ’ szá rnyát ,  és ké.szítsd-él egészszen. A z u t á n  
sózd-meg, húzd-fel a ’ nyátsra  , szalonnába betakarva, 
és süsd lassan, hogy színt kapjon. Ha készen van* 
adj hozzá Robert mártást vagy Schüt.

354- Fasclnrozott ős sült G unár-pu lyka.
, T u d v a  van hogy a ’ gunár - pulykát p e c s e n y é n e k  

készítik, metlyhez fojts be vajba vagy szalonnába két  
csirke m ájjat,  egész, vagy elszaggatott főtt szarvas­
gom bát,  egy pán tuczet egész veres-hagym át, m e l l y e t  
elébb levesbe fozz-meg; azután  sózd és borsold-meg > 
keverd fel egy kevés Schü levessel, tőltsd-meg v e l e  a ’ 
gunár-pulykát j ó l ,  hogy semmi ki ne húllyon belőlle, 
süsd lassan nyárson , és Adj hozzá tiszta Schüt.

355. Olasz módf-a sült pulyka.
E/.t is tisztítsd-meg .• — azután készítts egynéhány 

apró marha m áj jáb ó l ,  sza rvas ,  vagy kucsma-gombá­
ból egy harcé t ,  mellyet fűszerszámozz jól meg; toltsd" 
meg azzal a ’ p u ly k á t ,  és húzd-fel a ’ nyársra. Ha mát 
színe van, tekergesd-beszalonnába és p ap írosba ,  s ü s d  
lassan ,  és öntözd-meg töb'ször forró vajjal. — E za la tt  
vágdally  öszve egynéhány megtisztított kucsma vág/ 
szarvas - gombát, gyenge hagym át petre’selymet;



fojtsd-be o la jba ,  vagy va jba ,  cs tégy közzé egy da­
rab lisztbe megforgatott v a ja t ,  önts hozzá jó Schüt,
’s egy jó pohár fejér b o r t ,  és ha a ’ mártás jól meg 
van fűszerszámozva, főzd jól meg. Adhatsz néha fok­
hagymát is h o z z á ,  de el is lehetsz nalla nélkül. IJtol- 
lyára nyomj bele czitrom-levet, vedd-le ró lla  a sza­
lonnát, öntsd reá a ’ mártást melegen, és add-fel.

3 5 Ö- Pulyka rált-lévcl.
Tisztítsd-meg szépen a ’ p u ly k á t ,  készítsd-el, es 

mikor szépen megsült a ’ levébe , ted d -fe l  egy tá lo n ,  
onts reá Rák-Coulist, a ’ rá k ’ ki szedett béléivel egy- 
gyütt — lehet más módon is készíteni, valam int a  
kappaut és a ’ tyúkot.

357, I í a p p a n  Q sztrea-öslgával,
t Tisztítsd-meg a* k ap p an t ,  vesd-ki a ’ b é l i t , mosd 
és szára jtsd-k i, ■— válaszd-el a ’ mejjitöl a ’ bort v i­
gyázva, hogy el ne szakadjon. Vágj Ösive eggy 
blanchírozott borjú belső részit ,  egynéhány osztrea- 
csigát csipprke-gombát, szá ide lli t , b o rs o t , Szerecsen­
diót, czitrom-hajat, kakuk-füvet, adj hozzá egy tojás* 
sárgáját, és a ’ kappant töltsd-meg ott a ’ hol a ’ mejjet 
elválasztottad a ’bőrtől. — Belőlről töltsd-meg Osztrea- 
csigával ’s készítsd el pecsenyének, hogy a ’ Fasche és a ’ 
csiga ki ne húllyon ; azután takard-be sza lonnával, és 
süsd lassan nyárson.— Ha készen v an ,  v ed d - le , rakd- 
he czitrom szeletekkel, és tálald-ki tiszta Schüvel vagy 
bors-lével.

358. Galambok beburkozva.

Tisztíts-meg 4 galam bot,  vesd -k i  a ’ bé l i t ,  v a g ­
dald el a ’ körmeit, tedd-be a ’ lábát, és vágd-által a ’ há- 
tá n , verd-el egy késsel laposra; sózd , b o rso ld ,  és fíí- 
szerszámozd-meg —- T edd  egy darab va jja l ,  ’s leva­
kart szalonnával és szagos zöltségekkel eggyütt a ’ ga ­
lambokat egy edénybe pár tűzre ; fojtsd-be eggy ideig,, 
azután szedd ki a ’ galambokat egy tá lba :  — h á n n y , 
ugyan csak azon vajba c s ip e rk e -g o m b á tp e t r e ’sely- 
m e t ,  m ogyoró-hagymát, és egy kevés fűszerszám ot, 
főzzed egy darabig , ’s öntsd azután a ’ galam bokra; %



es tedd férc hogy fcihtijjőn. Majd csindlly fejér vastag 
papírosból egy skatulát, mellybe belől egy fél galamb 
elférjen , kend-meg belölről o lajjal,  és tedd bele a ’ ga­
la m b o t .  h a  tálalni akarsz, tedd mindjárt róstélyra, 
s iL d  lassan ,  és Önts hozzá tiszta Schü levest.

3 5 9 - S ü lt  K acsa  narancs- léve l .

Készíts-el két kacsát pecsenyének, azhtán végy egy 
darab v a ja t ,  forgasd-meg ap ró ra  vágott petre’selyenv 
m el,  veres és m ogyoró-hagym ával, básiliko.mmál, só­
v a l ,  borsai, és reszelt SzerecSea-dió virággal; tp'md* 
meg mind eggyik kacsát i Ilyen darab v a j ja l , és húzd 
a ’ nyársra ;  ha  már nem sok idő múlva megsül, 
tedd egy tá lba  — V á g d -b e  hoszszára több helyen, 
hintsd-be sóval és bo rsa i ,  rakj reá narancs szelete­
k e t ,  s z ü fd - le  a k a ty L ól a ’ lecsepegő ’sírt tisztán, 
és^ öntsd a ’ kacsa a lá  —- Add-fel mélegiben, nyomj 
közzé naran ts  l e v e t , ' é s  czifrázd - fel a ’ tá la t  vajba 
p ir í to tt  ’semlyével ? Croutonnal,

5 Ö0 . S ü lt- lú d  g esz tenyéve l .

, Tisztíts-meg egy kövér ludat, mosd-ki jól — szá- 
r a j t s d -k i  mind be lő l ,  mind k iv ű l , 'és sózd még. —r 
A z  a la tt  süss-meg egy font gesz tenyét,  és vagdald da­
r a b o k ra - — keszíts-e^ ap ró ra  vágott lúd-májból egy ké­
vés borjú-hússa l,  petre’selyemmel, egy föszerszámos 
h a r c é t ,  repitsd-el vajjal eggyiitt félig egy gyenge tű­
zö n ,  forgasd jó l ,m eg , és hűtsd-ki. Azután töltsd-meg 
vele a ’ lu d a t ,  készítsd fe l ,  hogy semmi ki nehúllyon 
belőlle % süsd szépen nyárson , vagy a ’ kemenezébe ", és 
add-fel, tiszta Schüvel, vagy pikánt m ártással.

3 6 1. L ú d -k e m e n e z é b e  sülve,

f Tisztitsd-meg csinosan a ’ lu d a t ,  szárajtsd-ki jól* 
eSy  hosszas sütő tepsibe apró  veres - hagy m á v a l , 

s ó v a l ,  borsa i,  és íűszerszámmal megtöltve , egy ke­
vés Bon 11 int és fejér-bort hozzá ö n tve ,  tedd-be a ’ ke- 
nienczebe , s neha-neha meg locsolva, forgasd-meg:—' 
ha ki - sii 11 öntsdde a  ’sirjat., tedd a ’ tá lb a ,  czifrázd- 
fel köröskörűi veres-hagymával és szűrd reá  a ’ ma­
rad t levet. — Veres hagyma helyett rend szerént csak



kis fajta ÁngluS'kromplikat siitnek-meg a ’ I á d d a l , f é ­
nyessé tészik , és ezze l 'cz ifrá zzá k - fel. — Megtöltik 
Pirsaiméval, vagy alma és szőllő líktáriommal (M ar­
haladé) i s , és gesztenyével.

5Ó2. T öltö tt kacsa Hasclicval készítve.
H a a ’ katsát jól kitisz títo ttad , válaszd-el a ’ mejj 

b o r i t , vés töltsd-meg jól borjú- hús Faschéval,  a ’ melly- 
Pez még kacsa m ájja t ,  cs iperke-gom bát,  szárdeliit, 
száraz fáin zöldségeket, s ó t ,  b o rso t ,  és Szerecsen­
diót is tégy. T ö rd -m e g  mind eggyütt mo’sárb a ,  és 
toutsd-meg vele a ’ kacsá t ;  kösd által szalonnával, 
f10gy a ’ F a s c h e 'ki ne húllyon belőlje, és süsd nem 
]gen nagy tűznél nyárson. Ha tá la lo d ,  adj alá Hasché 
ntártást, és a ’ kacsát magát csináld fényessé.

3Ö3* Kacsa té sz táva l, nyárson sütve.
Tisztíts-meg egy gyenge kacsát., vesd-ki a ’ b é l i t ,  

vedd-ki a ’ mejje és ezombja c s o n t já t , dÖr’söld-be só­
val , b o r s a i , és száraz fáin zöldtséggel; töltsd-meg 
szarnyas-állat F arcéval,  v á r d - b e ,  és készítsd-fel. — 
Olvassz-el egy Casseroléba va ja t ,  tedd bele a ’ kacsát, 
rakd-m eg szalonnával, es tekergesd egy vékonyra  
nyújtott^ Pate pfizeébe (ezt;  m iilyen , lásd a ’ maga 
helyen es nevén a ’ tészták közt.) azt borít.sd-be újra 
egy vajjal bekent p ap íro ssa l , és czérnával kösd ál­
tal. — Süssed gyenge pártűznél nyárson , és ha meg­
sült, vedd-le a ’ papírost, tedd a ’ tálba, és pikánt már- 
tassal add-fel.

3Ő>. F c n y ö -m a d á r  sülve.

Ezeket valamint a ’ pacsirtákat kösd-be szalonná­
é i  húzd kis nyársra és süsd-meg. — Sütheted sza- 
°nna nélkül is , ’semlye inor sával behintve»

5 Ö5 . Vad-disznó fej.
Tisztítsd-meg a ’>Vadsdisznó«főt, válaszd-el min­

denütt a ’ csontjától, rakd be szarvas-gomba F a rc é v a l ,
tőltsd-meg Vad-disznó hússal. Ezután tedd öszve a ’ 

*ejet, ’s vard-be mintha egész vo lna ,  és főzd erősseu, 
borból, eczetbol, borjú-lábból,  szalonnából, veres­



hagymából és száraz zöltségekből készült bréz leve?' 
b e ,  m indadd ig ;  míg puha nem lész, sózd , b o r s o l d j  

és fííszerszámozd-meg. — Másnap fel-vagdalva Geleá- 
vel fe ladhatod.

3 6 6 . Vad-disznó szelet (F ilets) sülve.
Vágj a * tisztán megtisztított Vad-disznóból egy 

szép szeletet tetszésed szerént, spékeld - meg szalonná­
val , és szarvas - gombával, tedd eggy eczetbÓl, bor­
ból,  sóból, veres-hagymából, petre’se lyem m el, szá­
raz zöldtségből készült páczba ( m a r i n á d )  adj egy da­
rab vajat h o zzá ,  és fojtsd-be egy Casseroléba gyenge 
pár-tűzön, hogy a ’ F ilet’s a ’ marinád ízit beszivja, — 
Azután húzd-fel a ’ n y á rs ra ,  kösd által papirossal, és 
süsd la s san ,  öntsd-meg vajjal és m arináddal, melly- 
ból egy pikánt mártást is csinálj hozzá. — Rakd el 
szépen a* tálba a ’ szeleteket; tedd fényessé (glacirozd 
meg) és Öntsd reá a* levest. Lehet bréz levesbe is rö ­
vid ideig eifőzni.

367. Vad-disznó ezomb.
Forgasd-meg jól a ’ tűzön a ’ Vad-disznó ezombjít, 

m osd, és tisztán törö ld-m eg, szárazd ki. V ed d -k i  a* 
csontját, és spékeld-meg szalonnával: dó'rz’söld be 
sóval, borsa i,  fűszerszámmal, és száraz zöldtségek- 
ke l ,  kösd által, és egynéhány ríap páczold-be szele­
tekre vagdalt veres-hagym ával, babérlevélle l , kakuk- 
füvel, sóva l ,  petre’selyem m el, és borsai: tedd egy 
fáin porczellán serpenyőbe; adj hozzá 4 ittze bort ,  
v ize t ,  sárga répá t,  szegfüvet, egész veres-hagym át,  
a ’ fellyebb m ondott pácczal eggyütt, fed-be jól, és főz­
zed 6. 7. óráig, míg meg nem p u h ó l .— Azután szedd- 
le a’ ’.sirját, és hadd még egynéhány óráig a ’ ezombot 
a ’ levébe, ha tálalod kend-be G la c é v a l , 'é s  hintsd-be 
’semlye m orsáva l,  tedd egy kevés ideig a ’ sütő-kemen- 
ezébe és ha  fe ladod , csinálly egy szép formát néki-

368- Malacz Német m ódra.
Forrózd - meg jól a ’ M alaczot; vedd-k i,  ’s s i i s d -  

m e g a ’ májját forrózott szalonnával, szarvas ’s csiper­
ke-gom báva l ,  egynéhány kapornával , kiáztatott szár- 
dellivel, két czik fok-hagym ával,  és fáin zöltségek-



kel — tedd egy Casseroléba egy kis ideig a ’ tűzhöz , és 
h'szerszámozd-meg ; tó'Itsd-meg vele a ’ m alacz’ b é l i t ,  
kösd á l t a l , siisd-meg nyíírson ,"és az a la tt  brabancziai 
°lajjal öntözgesd-meg.'í

3 6 9 . Malacz töltve.
Vagdald öszve a’ malacz’ májját, sóval,  szalonná­

u l ,  csiperke-gombával, borsai, fain zöldségekkel, és 
egy kevés ’saiyával. Foitsd-be az t  egy Casseroléba, 
toltsd.meg vele a ’ nialaczot, várd  öszve , bogy a ’ tö- 
telékje ki ne húllyon, és süsd-m eg  mint rendesen
szodtad.

^70. V a g y .  húzd-le a ’ malacz’ borit, mint a’ n y ű ié t , 
vigd-ki a ’ malacz sóv iny  húsá t,  's vagdald öszve , 
öorjú . hússal,  ’s kövérivei, sóval,  b o rsa i ,  Szerecsen* 
dióval,  szegfűborsai, v e re s -h a g y m á v a l , kakuk és 
petre’selyemmel ap ró ra  eggyüvé: — töltsd-meg vele 
a maiacz-börit, mellyen a ’ csuklóig, a ’ lábai csiinge- 
Hek, várd ö szv e ,  és siisd-meg to rta  tepsibe egy ke­
in mezébe. Ha tá la lod ,  húzd-ki a ’ ezérnát belőlle.

571 . Juli-czomb sülve.
Tisztitsd-Ie a ’ Juh’ h á r ty á já t ,  a ’ mint lehe t,  spé- 

keld-meg szalonnával és s iisd-m eg, mint rendesen 
szokták. Az a la t t ,  vagdally Öszve egy más darab 
juh húst ,  keverd-el zöld petrezselyemmel, basilikom* 

kakuk-fűvel, m ajoránnával,  és más szagos zöld­
ségekkel, gyömbérrel. Szerecsen-dió v irággal, vajjal , 
^S.y pár kanál, jól kinyomott pöszméte levével (későb- 
n.fn kinyomott mustal) kapornával,  és borra l;  ’s majd 
ózd mind eggyütt. iYIinekelőtte k itá la lnád , vágj - fel 

két tojást a p r ó ra ,  keverj közzé ’semlyemor’s á t , tedd 
,l5 lévbe , és még egyszer fözd-fel. — öntözgesd-meg 
^ juh-ezombot egynéhányszor a’ nyárson v e le ,  húzd- 
e , tedd a ’ tá lb a ,  és öntsd reá a ’ levet.

37 2 . 37 3 . S ó d ar .

A’ nyárson sült Sódarral ekképpen kell bánni : 
kb'zd-le a ’ felső borit a ’ sódarnak , tisztítsd-meg jól 
Mól, mosd-ki lágy meleg v ízbe; Önts reá egy messzely 
íejér bort,  és 'hadd; benne 10. 12. óráig, vagy egy éj^

/



szakán által. — A zután h ú z d a ’ nyársra ,  t e k e r g e s d - b e  

papírosba; a ’bort mellybe ázott öntsd a ’ tepsibe; és 
öntözgesd - meg a ’ sütés ala tt  gyakran vele. Ha elég 
p u h a  vedd-le rólla a ’ papirost, hintsd-be fáin ’sem- 
ly e-mor’sával és zöld petre’selyeinmel, ’s hadd pirúl- 
lyon. Azután vedd-le a ’ nyársró l,  hü tsd-k i, tedd egy 
tá lba  öszvetett asztal-kendőbe, és czifrázd-fe l zöld- 
pe tre’selyemmel. <

Portugalliai módon ekképpen is készítheted : Vag- 
dald-le a ’ felső b o r i t ,  és a ’ mi nem enni váló ra j ta ,  
áztasd-be egy éjszakán által v ízb e ,  azután tedd egy 
Casseroléba, Önts reá egy ittze jó tehén-hús levest, 
és annyi veres b o r t ,  adj hozzá elég veres-hagym át, 
sárga-répát és pétre’selyem gyökeret, egynéhány egész 
bo rso t ,  szegfűt, és fahéjj da rabo t,  te d d -b e  jó l ,  és 
főzd csendes tűzön 4. 5. óráig, míg puha nem lész. 
Azután h ü tsd -k i  a ’ lev ibe , vedd-ki belőlle, szedd-le 
a ’ leviről a ’ ’s írt,  és tisztítsd-meg tojás’ fejérével. Az­
után esinálly egy tyrényi szélessen tésztá t a’ tá lb a ;  
süsd-meg a ’ kemenczébe, tedd a ’ sódart a ’ közepibe, 
és töltsd-meg a ’ megtisztult s o d a r ’ levével,  h a  már 
aludni kezd.

374, Spékelt és páczolt borjú-czomb.
H a a ’ borjú czotnbról a ’ sniczliket levagdaltad » 

felmarad egy kisded czomb még is, ezt hár tyá já tó l  
megtisztítva spékelyl-meg, tedd egy páczba, mellyből 
34. óra múlva vedd-k i,  do r’söld-be só v a l ,  és a ’ nyár­
son jó levesen süsd-meg. Piríts e1 mellett egy szelet 
kenyeret,  tedd egy csuporba, önts reá jó bor-eczeteU 
fűszerszámozd - meg b o r s a i ,  szegfűvel, és Szerecsen­
dió virággal, azután főzd el, és ha  a ’ pecsenyét az 
asztalra teszed , czifrázd-fel csinosan vagdalt czitrom 
szeletekkel, és a ’ levest szűrd le a* tálba.

5 7 5 , R orjú-ozom b K ülön ösen , jó l Készítve.
Tisztíts Mneg egy szép borjú-czom bot, spékeld- 

mei; egy kis újnyi vastagságnyi szalonnával egy liosz- 
szú spéklő á l ta l ;  a ’ czomb’ szárát vágd-le egésszen , 
azután tedd egy serpenyőbe, mellybe elébb rakj roz- 
marint é> babér-levelet, önts reá három rész bort ,

/  -réjz vizet-, fűszerszámozd-meg borsai . gyömbér-



rel, Szerccsen-dió virággal és szegfűvel, adj hozzám ég 
egy kevés rozm arin t,  basilikomot, és babér-leve le t,  
fedd - be jól a ’ serpenyőt,  és tápaszd-be agyaggal;  
azután tedd pár tű z re ,  és főzd lassan ,  tö b ’ször rázd- 
fel , hogy oda pe ragadjon. H a már gondolod hogy 
eléggé fo j tó d o t t , vedd-le vigyázva a ’ fedőt az agyag­
gal eggyiitt, vedd-ki a ’ czom bot,  tedd egy t á lb a ,  és 
egy szűrőn , szúrd reá a ’ levet.

3TÓ. Juh oldal-borda sülve.
^  Válaszd-el a ’ hátulja’ alsó részitől a ’ bőrt egy kés­
sel úgy ; hogy egészen alól maradjon , tégy reá egyné­
hány sódar szele tet,  és b o rsa i , mogyoró - hagym ával 
fűszerszámozott szalonna d a rab o t ,  hogy az egész h á ­
tulja belegyen fedve; h ú zd -fe l  reá ismét a ’ b o r i t ,  
kösd álta l 'vékony spagáttal tekergesd-be pap írosba ,  
és süsd - meg nyárson. Ha már csak nem meg sü l t ,  
v e d d - le  rólla a ’ p ap iro s t ,  hintsd-be ’semlye-inor'sá- 
v a l , és süsd-meg jó puhara. * Csinálhatsz hozzá ka— 
P ornóval, és olaj-fa gyümőltsel egy mártást is, vagy
Ragout.

37 7. Örü-czom b, vad módra ltószítve. Lásd a’ 137. 
Nrust. 

o78. Cóte de Boeuf Braisbe.
Ez egy darab az ó ld a l -b o rd á b ó l , mellyel laposra, 

kell v e rn i,  azután megspékelni, ’s behinteni s ó v a l , 
b o rsa i , Szerecsen - dióval és fáinra tö rt szegfűvel —- 
^ egy egy Casseroléba szalonna szele teket,  azutan az 
° |d a lo s t , mellyet ismét szalonnával takar  j-be, majd 
*égy reá egész veres-hagymát, sárga-répát babér-leve- 
le t , kakukfűt , és petre’selymet: — fojtsd-be sebessen 
PártŰzön, azután tőltsd-meg Bouilonnal vagy v ízze l, 
és főzzed míg puha nem lész, a ’ leve pedig jól el nem 
f o , hogy fényes legyen.— Szedd-le a ’ ’sirjat, keszitsd- 
el tálba a ’ bordákat, tölts egy kevés Bouillont a ’ m ar­
i s b a ,  és öntsd alá. Megfényesítheted egy formán 
vagdalt sárga és fejér répával,  vajba glaiírozött ve­
re s -  hagym ával,  pirított k rom püvál,  Faschirozott 
kellel ’* a. t.



... , e§7 szép jó kövér filetet, és veregesd-meg,
dór sold-be jól sóval,  borsai,  kakuk-füvel, ’s húzz ke­
resztül rajta  egy hoyzszú nyársacskát. Hajtsd-be a ’ 'file­
te t  mind a 'k é t  vegin , és az egészet kösd egy nagyobb 
nyárshoz , süsd lassan ,  és va jja l ,  czitrom-lévei öntöz* 
gesd-meg. H a m á r  leveses , .öntsd-le a ’ 'sírját, készítsd* 
ei egy talba, és egy mártásos edénybe addj-fel hozzá 
p ikant,  vagy paradicsom alm a mártást.

380. 1 ilct de b o eu f  a’ la mariéc.

, Szedd-Ie egy Filetnek mind a ’ kö v ér it ,  mind a' 
hártyáját,  h a s i t s d -e l  hoszszára, v e rd -m eg  lapodra, 
h in t s d -b e  sóval es- fűszerszám m ai , spékeld-meg sza- 
onnaval,  és csinálly hozzá fáin Faschét reszelt ke­

nyérbő l,  öszve-tört Csiperke gom bából, petre’selyem- 
bo , veres-hagymából, szalonnából, vagy borjú brezli- 
bol, sobol borsból, basilikomból, 3 tojás sárgájából.' 
Ezen harcé t  kend hoszszára,  mind a* két oldalán a ’ 
I l le tn ek ,  s kend be felhabart tojással is , tekergesd-' 
t e l ,  kosd-be egy tiszta ru h á b a ,  és fózd-m eg érdi 
Brais levesbe _  Ha tálalod tedd fére a ’ ruhát, glácí* 

-m e g a  h n e te t ,  és adj alá  szarvas-gomba mártást.

o 8 l .  l i l o t  de b o c u í  a £ /  ibd ie irnc

Szeild - le a ’ borit ,  és kövérit egy szép Fiiétnek , 
veregesd-mtg jól , es spékeld-m eg az eggyik oldalát 
sza lonnával,  a  másikat vágd-be gyengén keresztül, 
éstoltsd-m eg sóval,  borsa i,  reszelt Szerec.en-dióval, 
szegfűvel, kakukfuvel, basilikom m al; önts reá fain 
o la ja t ,  és paczold benne egy darab ideig; azután süsd- 
meg a nyárson , o n tsd -m eg  vájjál és czitrom lével- 
M inekelotte , a nyarsrol levennéd , az t a ’ részit a ’ 
i l le tn e k ,  melly meg meg nincs spékelve , h in tsd -b e  
•sem ye mór s av a i , és ap ró ra  vagdalt petreselyem- 

m e l ; adj hozzá olasz p ik án t ,  vagy bors mártást.

382. Fogoly egresbe páczolva.
Páczold-be a ’ foglyot, az egres szollo Ievibe, 

ezitromba és sóba ,  szegfűvel, mogyoró - hagym ával ,



és babér-levéllel eggyiitt, mint egy három óráig. Csi­
nálj azután egy híg tésztát fe jér-borral, és to já s s á r ­
gájával mársd-bele a ’ foglyot, sü sd -m eg  olvasztott 
’s írba , és a d d - fe l  vagdalt petre’selyemmel.

383, Sült pacsirták ,
Ha meg vágynak t isz t í tv a ,  h űzd-fe l  apró vas 

nyarsakra, ’s tégy minden két madár közzé, egy szelet 
szalonnát — keverj öszve ’semlyemor'sával, lisztet,  
gyöm bért, borsot, és s ó t ,  hintsd-be v e le k , csepeg- 
tesd-be vajjal,  ’s minekelőtte fe la d n ád , pirítsd- meg 
Vajl><̂  ’semlye-mor’s á v a l , és ha  feladod is  h in tsd -b e  
velek.

384. Pulyka szőrös - disznó formára.
H a a ’ pulyka ki van t isz t í tv a ,  hasítsd-fel a ’ mej- 

)et eggyik végitől a ’ másikig; vedd-ki a ’ m elly -cson t­
já t ,  rakd tele, mindenfélékből készített R agou tta l ,  
vard-be és főzd-meg közönséges Braisbe ; azután ké- 
szítts puszpanga vagy más fábó l,  csinos kisded nyár- 
saka ti  tégy reájok kisded’ darab m ájja t ,  sódart  ’s a t ’. 
mártsd-be tojás fejérébe hintsd-be ’sem lye-m or’sával, 
é-> süsd-meg sírba. — JVlajd tedd a ’ pulykát mejjévei 
lefele fordítva a ’ tá lb a ,  rakd-be a ’ hátát a ’ kis nyár- 
sak k a l,  melly annyi légyen, hogy az egész pulykát 
betakarja, •—* A’ nyaka csak hadd üllyön farka gya­
nánt : •— szűrd reá a ’ mártást.

/
385. (Panirter) B eborított Szarvas-czímcr.
Mosd-ki jól a ’ czímert, kösd által sp ag á tta l , tedd 

egy üstbe vízzel és eczettel eggyiitt,  sózd ’s borsold- 
n ' eg, és adj hozzá fáin zöldséget., babér-levelet roz- 
*fjarin t, szegfűt, nagyokra vagdalt veres-hagym át: — 
°zd velek eggyütt. A z  a la tt  vegyítts-el reszelt ro ’s 

kenyeret, czukorral és tö rt fahéjjal,  szegfűvel, vag­
dalt m an d u láv a l , és dö r’sölt cz itrom -hajja l , v ed d -k i  
a czimert az üstbő l,  egy torta-tepsibe , óldozd-ki a* 
spagátból, kend-be a ’ húst felvert to jássa l ,  és szórd- 
jd rajta a ’ reszelt és fűszerszámozott kenyeret;  hintsd- 
>e vajja l ,  vagy ’s í r r a l , tedd a ’ kem enezébe, és sü sd ,  

111‘g sárgás nem lész. H a ki van sülve, add-fel mele-



gen. A’ változtatás’ okáért behintheted czukor-hóval 
is, és kiszáradhatod a* kemenczébe.

S a 1 a t a k.
Emh'kcztetr's.

A ’ Saláta, mellyet közönségesen a ’ pecsenyéhez* 
és néhol a ’ húshoz is szoktak enni külömbféle; , 
rendesen pedig kivévén a ’ káposz ta ,  és sza lon n a-sa lá ­
tá t  , mind egy formán készül..

A ' saláták’ fajai a z o k ,  mellyek m ástavhszi salá­
táknak  való zöldségeken k ivű l;  legliúzamosabb ideig 
ta r ta n a k :  mellyeknek kitisztítására, kiszedésére, mind 
a ’ po r’ *s sár m iatt’, mind a ’ férgek m ia tt ,  nagy sza­
kácsi és gazdaszszonyi figyelem k ív án ta t ik ;— melly 
h a  meg van készítve, nem szükség m ondanom : hogy 
fél, vagy 1/4 részre vagdalt tojással czifrázd-fel.

Ezeken kivűl használlyuk a ’ zöld-babot, és a ’ 
retket is (némellyek a ’ krompli’ zöld-bogyóját) a ’ ze l­
lert ,  ’s a ’ t. — Egy kellemetes sa lá ta  neme az ugorka  
saláta is. —

Egyébaránt most az a* szokás ,  hogy a ’ salátát* 
csak nem minden nagyobb h áz ak n á l ,  annak idejében 
az asztalnál készítenek - el a ’ legnagyobb házi AsszO' 
nyok is.

38ö. 3 8 7 . Zeller - saláta.
Ezt öszve keverve szokták e n n i , rap o n cza l , salá­

tával,  ’s más egyéb zöldségekkel, vagy nyersen kari­
kára  v ágva ,  vagy fo rrózva ,  vagy főzve. A ’ l e g j o b b  

készítés módja ez: — Eojtsd-be eczetbe a ’ karikára 
vagdalt zellert,  — fedd-be jó l ,  ’s ha már elég puha* 
vedd- le  a ’ tű z rő l ,  hűtsd-ki tulajdon l e v é b e n ;  azután
Önts reá olajat a ’ mennyi szükséges.



Hámozz-meg három rész szép alm át, és egy rész 
téli retket, tiszti tsd-meg szépeit, szegdeld-el karikák­
ra , apróra vagdalt veres-hagymával és egy pár szá l­
fáitól megtisztított heringel eggyütt — vegyítsd - fel 
só v a l, borsai, eczettel, és olajjal. — Ha tejes a' he- 
fmg, sokkal jobb a' saláta , ha t. i. a' tejet eczettel 
felhabarod, és reá ontod.

3 8 9 . Fclczifrázott raponcz saláta.
R akd  eggy tányérba a ’ jól megmosott raponcz« 

s a l á t á t , *s tégy egy megfőzött ro ’sát a ’ közepébe.* —1 
Vagdally-el a p r ó r a , keményre fő tt  tojás-fejérét, pu­
hára főtt czék lával, szedd*ki kiilÖn a' tojás-sárgáját, 
és rakd-be velek szépen a* salátát.y 4

3 9 0 . Fclczifrázott Vérfü-saláta.
Ezen salátát jól m egm osva, tedd egy tányérra, 

azután csinálly czikhoreából eggy bokrétát, és tedd a* 
közepébe; vágj egy puhán m egfőtt, és meghámozott 
raponcz gyökeret szeletekre, és rakd-cl a’ czikhórea 
körül — Vágj Aspik kocsonyából is apró darabokat, 
és borongasd-be velek a* tányér’ szélit.

3 9 1 . Z öldség-saláta .
. . Válaszsz-ki m agadnak zőldtséget, a ' mellyet leg­
jobban szeretsz p. o. keserű s a lá tá t ,  só sk á t ,  torma- 
levelet, t á rk o n y t ,  b o rág o t ,  p im p in e lla t , fen ike lt ,  
«aelissát; ezukor-répát, kanka lin t ,  sárga-violát ’s a ’ t ’; 
m osd .m eg  szépen és k é s z í t s d .e l  eczettel és olajjal.  
Közönséges eczet helyett vehetsz ró ’sa ecze te t ,  és h a  
tetszik meg is Czukrozhatod. >

3 9 2 . Közönséges zöld-saláta.
Szedd-ki a ’ fejes , vagy Bolonyai salátának a ’ kö- 

Zepit, vagy  vágj más közönséges sa látá t 4 részre 
mosd meg t isz tán , nyomd-ki belőlle a' v izet, készítsd- 
cl Olajjal, eczettel, sóva l ,  és add-fel az asztalra,



Mosd*meg szépen az á r ticsoká t, vágd-le a 'h e ­
g y i t ,  és főzd-meg p u h ára ;  tisztitsd-le , a ’ görcsös! ** 
redves részeit ,  tedd egy bekent rosté lyra , Öntsd-meg 
fá in  olajjal,  és hintsd-be fűszerszámmal, süsd lassan * 
rakd  szépen a ’ tá lb a ,  öntsd-meg újra eczettel,olajjal» 
és add-fel hidegen az asztalra.

3 9 4 . S z a l o n n á s  m e l e g  s a lá t a .
Mosd-meg tisztán az Endívia vagy Bolonyai salá­

t á t ,  vágj apró koczkára 1/4 font s za lo n n á t , pergeld' 
meg sárgán , önts hozzá bor-eczete t ,  sózd-meg , fr>r'  
rald-fei a’ sza lonnával,  és forrón öntsd-meg vele a 
salátát. S z ű rd - le  ú jra a ’ sa lá tá ró l,  forrald-fel ismét* 
és ön tsd -m eg ,  még egyszer — ekkép’ készítheted-^ 
vajjal is*

3 9 5 . K om ló-salá ta  melegen.
Mosd és tisztítsd - meg jól a ’ komlót.* főzd-meS 

először sós vízbe, azután tedd egy csuporba, egy d a ­
rab  vajjal,  só v a l ,  bo rsa i ,  és eczettel,  főzd újra míg 
p uha  nem lész. Ha tálalni akarod , Frikaszszirozd-meg 
egy pár to jás ’ sárgájával.

396. Z ö ld sé g  sa lá ta  - virággal.

Szedj-ki gyenge, vete tt  s a lá tá t , egy kevés keserű 
s a lá tá t ,  gyenge tu rbo lyá t ,  fáin veres-hagyma szárat* 
v ag y  gyenge veres-hagymát mosd-meg jó l ezeket, & 
szedj hozzá kék b o rá g o t , kan k ab n t,  sárga és kék vi°' 
l á t ,  egynéhány é leczkét, és tárkonyfű levele t;  
keverd-el mind jól a ’ s a lá tá v a l : fozz-meg kéménnyé»; 
egy pár tojás sárgáját, .vagdald-el ap ró ra ,  önts reá }° 
o la ja t ,  eczetet, é se z u k ro t ,  vegyítsd.fel a ’ salátát ve' 
l e ,  és ad d - fe l  az asztalra.

3 9 7 . Kártifiol saláta,
Fozz-meg szép fejér kártifiol ro ’sák a t ,  sós vízb^» 

k a  m ár elég p u h a ,  szürd-le a ’ v ize t ,  és m osd-m eg * 
deg v ízb e ,  hogy szép fejér m aradjon , sózd*meg, ru 
csinosan a ’ tálba , és önts reá olajat, eczetet.



Tisztítsd-meg a' sp á rg á t ,  kösd egy csom óba, és 
fozd-meg p u h án ,  szürd-le a ’ vizet ró l la ,  és rakd csi­
nosan a ’ tá lb a ,  úgy hogy a ’ feje befelé legyen éshíítsd- 
k i  jól. Azután mosd-meg a ’ szép sárga hoszszű s a lá tá t ,  
és rakd csillag formán a ’ spárgához, sózd .m eg, önts 
reá prováncziai olajat bor etzettel, egy fertály órával 
h a m a ré b b , mint az aszta lra  feladnád.

399 - F e s t e t t  t o j á s s a l  e z i f r á z o t t  s a lá t a .
Szedd-ki tetszésed szerént a ’ vetett vagy fejes-sa» 

l á t á t , szedegesd el szálakra. — Fözz-meg keménnyen 
egy tojást vagdald-el ap ró ra  a* fe jé rit ,  és készítts há­
rom féle festéket ekképp :  veresset; czékla-lévböl , 
k ek e t;  kék-káposztát eczetbe főzve — zö ld e t ,  kék- 
káposz tá t  vízbe fó'zve, és hütsd-ki mind eggyiket. —- 

f Oszd el négy részre a ’ to jás’ fejérit, mártsd-be minden 
színbe az egy részit,  's hadd  úgy egynéhány érá ig ,  a ’ 
negyedik része pedig maradjon fejéren: Vagdald-el a* 
tojás-sárgáját különösen, hin tsd  - be vele a* salátát,, 
rakd reá csinosan a ’ 4 pzinű tojást,  és ha  felakarod 
ad n i ,  onts hozza olajat és eczetet,

400. C siga-saláta.
Fözd-meg puhán .a’ csigát v ízbe, tisztítsd-meg, és 

vágd-el apró hoszszas darabokra — ekképen vágd-el a ’, 
szárdellitis fő tt  to jással,  és veres-hagymával. Keverd 
jól mind ö s z v e , adj eczetet ’s olajat hozzá , sóval ’s 
borsai, és add-fel az asztalra.

401. Hering - saláta kromplival.
Tisztíts-meg egy her inge t,  szedd-ki a*| szá lká já t , 

és vagdald-el apró  koczkára ;  adj hozzá főtt ‘s elvag­
dalt krom plit,  veres - hagym ával eggyütt, keverd jól 
öszve, öntsd-meg olajja l,  ecze t te l , hintsd-be ezukor- 
tftl » és add-fel.

402. U gorlta-saláta .
Hámozd-meg a ’ gyenge ugorká t,  vagda ld -e l  vé­

kony karikákra , adhatsz  gyenge hónapos retket is el-



vagdalva h o zzá ;  s ó z d -m e g ,  és önts reá eczete t , *  
hints-be to r t  borsai. —■ Némellyek sóba is szokták áz ­
ta tn i ,  és úgy azu tán  a* vizet rólla k inyom ni;  de én 
így  egésségesnek nem ta r to m , m ert az  ugorka, a ki­
nyom ás után bő r  forma m a ra d v á n , nehéz megemész­
teni. F e ladhatod  saláta g y an á n t;  vagy tehén-hiishozis.

403, Birsalma - saláta.
H á m o z d -m eg  a ’ szép b irsa lm át,  vágd kétfe lé ,  tisz- 
títsd-meg a ’ m ag jaitó l ,  főzd-meg puhán , szurd-le rólla 
a* vizet, Önts reá jó b o r t ,  és fő z d e l  jól czukorra l;  
szedd-ki ’s rakd  szépen a ’ tá lba  hogy fejér m aradjon: 
tégy  a’ levébe cz itrom -haja t, egész darab f a - h é j t ,  ’s 
szegfüvet; fó 'zd-el jó sűrűn,, öntsd a ’ b irsalm ára, és 
hintsd-be hoszszúra vagdaltm andolával,  cz itronátta l , 
és spanyol medgyel.

404. S árdelli-salá ta,
Szedd*ki a* jól k iázta to tt  szárdellinek a ' szálká­

já t ,  tedd  egy óráig b o rb a ,  azu tán  tégy a ’ tál közepébe 
egy tá n y é r t ,  reá  egy csinosan kivágott cz itrom ot, 
szúrkálly  abba  v i rá g o t , és rakd körűi egynéhány szár- 
dellivel, a ’ többit pedig helyheztesd úgy , hogy a* 
farkok  a* tányér szélin legyen , a ’ tá l ’ szélit rakd  - be 
cz itrom , vagy narancs levelekkel. —  Vegyítts öszve 
továbbá  eczetet, o la ja t ,  borsot, ’s czitrom - levet, 
on tsd  a* szárdell ira ,  és h in tsd -be vékonyra  vagdalt 
narancs ,  és czitrom szeletekkel, becsinált narancs-vi- 
r á g g a l , koczkára vagdalt czitronáltal , k ap o rn áv a l ,  
és  olajfa gyümőltsel.

405. N arants - saláta.
Vágj szeletekre friss n a rancso t ,  rakd szépen a ’ 

tán y é r ra ,  hintsd-be czukorra l,  hogy elég édes legyen, 
és rakd  -be mind eggyik szeletet czukorral b e c s i n á l t  

znedgy l ik tá r iom m al, és add-fel az asztalra.

406. Meleg kel-káposzta saláta.
V ag d a ld ,  vagy  gyalúld-meg fáinra a ’ kel-káposz­

t á t ,  hintsd-be sóval. T égy  egy serpenyűbe va ja t  a 
tűzre, fojtsd benne a ’ káposz tá t  egy fertályig: OIjts 
hozzá eczetet , és végre hintsd-be l isz té i , és borsai-



Tégy a* tűzhöz ,  két ittze v izet ,  egy ittze bor 
eczettel’s annyi b o r ra leg g y ü t t ; főzz-meg benne puhán  
4 borjú lába t,  adj hozzá szegfűvel spékelt veres-hagy­
mát , 's egynéhány babér-levelet. — A zután vedd - ki 
a  l á b a k a t ,  és a ’ levet fözd-el igen sűrűn. — M ajd 
v^gy 3 font sült b o r jú -h ú s t ,  két font sült s ó d a r t ,  és 
egy font Szalámit. Vagdald öszve mind apró  szeletek­
be» vágd-le a ’ lábakról is mind a’ h ú s t ,  szűrd-le a* 
levet egy ruhán keresztül, ’s öntsd reá az e lvagda lt  
a p to lékra . — Vágj v e re s -h a g y m á t ,  cz itrom-hajat, 's  
szagos zöldségeket u :  m : tá rk o n y t ,  basilikomot hoz-

vegyítsd eggyüvé, s ó z d ,  és borsold-m eg fél l a t  
borsai. —  Hogy sokáig e ltarhasd  te d d -e l  kö vagy  
porczellán edénybe, hadd  jól m egaludni,  adj hozzá  
még egynéhány kanál provancziai o la ja t ,  és kösd jól 
be. — H a enni akarsz beló'lle, rakd  darabonként a* 
tányérra  , és önts reá eczetet tetszésed szerént.

III.

E c z e t  é s  O l a j .
Emlékettetés.

Két szükséges része a’ salátának, de a’,hideg hús- 
”a > és halnak is az eczet és az olaj. Hogy eczet legyen 
készén mindenkor, minden háznál, igen szükséges: 
mert annak haszna mind az egésséges, mind a’ bete*, 
ges állapotban , igen kiterjedő'.

Semmit sem szoktak annyira meghamisítani, mint 
eczetet, melly az egésséget gyakran zűrzavarba 

h o z z a . E l ő - a d o m  azért a’ jó eczet* megesmértető 
liléit, adok tanácsot annak megjobbítása*, *s fáinabbá 
yaló tétele módjára; csakelébb az ételekhez való ola­
jokról szóllok eggyet kettó't.

Mennél jobbak a* magok, vagy gyümőltsök, mel­
ókból az olajok lesznek» annál jobbak lésznek az



olajok is: valamint pedig, kiílömbfélék a ’ gjBmölcsöft 
úgy küiÖmbféle mértékben adnak olajat-ls. — A’ mo­
gyoróba két annyi olaj van , mint a ’ téli répa-magba ; 
a ’ mikor a ’len m ag, egy harmadrésznyivel kevesebbet 
ád ,  mint a ’ répa-mag, — a ’ bikk-fa gyümölcs, a ’ nyári 
r ó ’s a - m a g v a i , és a ’ kender-m ag  * ism ét kevesebbet 
m in t a ’ len mag.

Az olajfa’ apró gyÜmŐltseibŐl, akár é re t t ,  akár 
n em , igen jó ólai lé s z ; legjobb pedig , a ’ melly egy 
mérsékleti nyomás által eleinte lefoly; melly h a  egyné­
h ány  hétig állott, és megszált’, még sokkal jobbá lesz.--  
A ’ nyomás után megszokták a ’ gyümölcsöt forró víz­
zel Önteni, ’s ú jra úgynyomják-ki, a ’ mikor az olaj a 
v íz  tetején lebeg. — Ha eggy Öszve vagdalt Borstorfi, 
vagy  Masan szki almával eggyütt nyomják-ki, különös 
íz t  kap.

A ’ zöld olaj igen roszsz, legjobb a^P rovanczia í , 
©llyan a* Genuaiis, de az igen ritkán tiszta, mert mák. 
dió, bikk-fa gyümölcs olajokkal megvesztegetik.

Az olajoU’ esmórtetö Jelei.
H a a* Provancziai o la j , más olajjal van megvesz­

tege tve ,  a ’ felrázás á l ta l  buborékot cs iná l,  melly ha  
t is z ta ,  nem esik meg.

A* másik megesmértetö jel a z ,  hogy  a ’ tiszta 
o l a j , a* hideg 4-dik gradusán lleaum ur szerént Öszve 
kezd m enni; a ’ mikor a* vegyített 10. i5-dik grádu* 
són is alig.

A z  ólmos szerekkel még az ételekhez való olajat 
i s :  u :  m : a* fa ,  ’s repcze olajat is megvesztegetik; 
melly által az olaj fejéres édessé lész. — Ennek meg’ 
p róbá lásá ra , legjobb a ’ H ahnem ann’ v i z e , mellyböl 
h a  az olajba csepegtetsz, és ha fekete lé s z ,  úgy a í  
olaj meg van hamisítva. \

A ’ Bikk-fa gyümölcs o la j , míg fr iss , jobb a ’ fa* 
o la jn á l .— A’ mák olaj Franc d a -o rszágba ; és N ém et­
ország déli részibe igen módiba van. — A* nyári ró ’sa 
magból nyom ott olaj is h íre s— valamint a ’ dió-olaj iS ; 
melly ha  a ’ dió é re t t ,  és nem penészes v o lt ,  eleget  i*



á d . A’ szöllS - magból nyomott olajat* híresebnek 
mondják, mint magát a’ Prováncziai olajat is.

A b E c e e t r ő l .
A z  eczet egy folyó fűszerszám , mellynek tisztá­

n ak ,  világosnak, nem  barnának kell l e n n i ; hogy a* 
fogat el-ne v á so l ly a , a* száját ne égesse, és ha  a ’ két 
tenyered között  d ö rzsö löd ,  semmi hamis szaga ne 
legyen.

A z E cze t’ prohája.
0  Ha a’ büdöskd-savány, vagy olaj van köztel —tégy 

közzé egy kis ólom czukrot: •— ekkor egy fejér 
leszállást kapsz, 

a), Ha választó - v íz , vagy salétrom-savány van ben­
ne, repítts-el tűznél egy keveset, szárajdts-ki, és 
a’ mi megmaradt, hintsd a’ pártűzre, ha puílan  ̂
ágy választó - víz van benne.

3). H a só-savany van köz’te ,  vegyítts-öszve hidegen
salétrom savanyú kényesőt; és ha  az az  cczetet 
kékes fejérre zavarja -fe l; az van  benne.

4). Meg lehet t u d n i , h a  vallyon , va lam elly réz  vagy  
ólom edény tő l ,  nem liúzott-é valam it m ag áh o z ;  
h a  egy pohárba am m onium ot, a ' másikba^ pedig 
Hahnem ann v izet öntesz. — H a  az  eczet kék lész 
az am m onium tó l, úgy réz van  köz’t e ;  h a  pedig 
óloin van benne ,  a ’ másik pohár ba rn a  lész. H a  
grispán van  b en n e ,  tégy bele v a sa t ,  a ’ vas bevo- 
nódik rézzel. '

H a  Farkas b o ro sz lá n y , vagy paprika  van  b en n e ,  
vagy más csípős p lánták, végy a ’ tiszta ecze tb o l , 
egy két cseppet a ’ szád felső szélire , abbó l pe­
dig a’ mi gyanús ,  az alsó szád' szélire; ha  az a l­
són tartósabban  marad-fel valamely égető érzés * 
mint a* felsőn; az eczet nem tiszta.
, Nem szükség em lítenem , melly külombféle 
eczetet lehessen kész íten i; elég az ha a ’ jó ’s t iszta 
eczet készítése m ódjára ,  jó tanácsot ad h a tu n k .— 
Ezeknek készítésére igen alkalmatosok a ’ F ran- 
c z iák , de minthogy ez a ’ mesterség Ő velek sem 
született % fai is megtanulhatjuk.



A’ Bor és 8er-ec.zet közt való hülömbség.
i )  Ha egy p róba  üvegbe bor-ecze te t  ön tesz ;  t isz ta ,  

hab  és buborék nélkül való m ara d ,  a ’ S e r - e c z e t  

pedig nem úgy. f
s). A ’ főzés által erőssebb a ’ b o r - e c z e t ,  mint a 

Ser-eczet.
408/» Erős tartós eczet.

El-áll az eczet ha az t  borral meghagyod fa g y n i , és 
a ’ mi meg nem fagyott edényre t ö l t ő d , mert csak a ’ vi­
zes rész fagy-m eg.

A' lecsepegtetett eczet fejér lész, és ha  jó v o l t ;  
sem a ’ levegötó'l, sem más változástó l meg nem rom ­
lik. —- Ha az eczetet egynéhány pillantásig vízzel tele 
lévó' üstbe teszed üvegestől ..eggyiitt, és úgy fözöd , 
igen sokáig eláll.

4 0 9 . Jó  Bor-eczct.
Tégy-ki egynéhány napig a* n ap ra  vagy a ’ kemen- 

czére , két ittze savanyú bor-eczete t , és két ittcze bort 
két jól kiégetett k o rsó b a ,  tólts még két ittzét hozzá* 
mind addig, míg csak a* korsó tele nem lé s z ; mellyet 
legalább is 8 napig savany ít ts ,  ’s majd  szűrj á l ta l  bej 
lóTle 4 i t tzé t ,  és önts a ’ második k o rsó b a ,  h a  az első 
tele van, a* m ásikat is lassan-lassan utánna.

H a egynéhány nap múlva az elsóbó'l venni akarsz* 
tó'Itsd tele a ’ másikból, ehez pedig Önts ismét bort?  
így mindég jó bor-eczeted lész.

H a  mindennap egy darab  czukrpt vetsz hozzá* 
még eró'ssebb lész’ az  eczet.

410. Igen jó Franezia-eczet.
E zt könnyen lehet készíteni az eró'sen megfagyott 

bor-eczetból, csak hogy több valami is jön  még hoz­
z á ,  u .m .  tárkony-levél,  tö rök  fok-hagyma, egynéhány 
babér-levél, bas il ikbm , kevés m en ta ,  egynéhány mo­
gyoró -hagym a, p ó ré ,  ange lika -gyökér,  k á lm u s -g y ö ­
k é r ,  és egynéhány szárdelli. —  Ezeket mind jól öszve* 
tö rve  keverd mind eggyüvé, egy széles szájú edénybe, 
csináld-be m arha hó jaggal, hogy néha néha  fel is rá z ­
hasd. Csinály majd a '  hójagon egy lyukat tövei. —*■ 
Jobb h a  a* napon t a r t o d , m int a* kemepczén.



411. Olcsó és könnyén csinálható eczet.
Vegyítts öszve két ittze bort és annyi v ize t ,  vess 

bele 6 lat friss lágy ro ’s kenyeret,  t e d d -k i  a* n a p r a ,  
3 n ap ig ,  télen pedig 8 nap a* kemenezére.

H a szereted az efféle eczetet, és gyakrabbanis hasz­
nálod; jobb ha egyszerre eleget készítesz*; melly h a  jó 
helyen áll, és jól be van dugva, ember életéig tart.

412 . Száraz cczet-ágy  k ü löm b féle  haszonra.
Moss borkövet mind addig m íg 'a  víz tisztán nem 

foly ró l la le ,  szárajtsd-k i, törd  porrá, és gözölögtes- 
eí rajta jó bor-eczetet, hét nyólez reá-Öntéssei és elgö- 
zölögtetéssel. — Az igen savanyú port elviheted magad* 
dal az ú tra  , egy üvegbe ; — tégy egynéhány köntenget 
a ’ s e re s ,  vaev  boros edénvbe v ízze l ;  olly savanyú 
lész mint az eczet.

A' bor-kővel helyre lehet h o zn i, a ’ rom lani ké- 
szfíló' eczetet is.

413 . Z ö ld ség -eczet.
Éhez minden szagos zöldségek szükségesek, mel- 

lyek csak a* ház körül vágynak ú. m. basilikom, feni- 
ku lum , tárkony, melissa, dem utka ,  tu rb o ly a ,  k ap o r ,  
ze ller, ’s petre’selyem-gyökér, pimpinella és a* mi már 
fellyebb is említődött.

Egyébbaránt bánj úgy v e le ,  m int a* Franczia e- 
cze t te l ; ha  akarod tégy belé egynéhány levendu la v i­
r á g o t , rosmarin virágot, narancs , és czitrom-hajat, és 
külső országi fűszerszámot.

Az efféle eczet Franczia forma eczet lesz’ , m ert 
elég keverék van  benne.

414 . A ’ n é g y ’Siványok* eczetje .
, Tégy  4 ittze jó és tiszta eczetbe, egy marok ru tá t ,  
sá llyá t ,  fodor-mentát, ü rm ö t ,  és lev en d u lá t ,  tedd 4 

*apig meleg helyre , de jobb a ’ napra  ; azután szűrd 
ó i ta l ,  nyom-ki, töltsd palaczkra , es adj még h o zzá ,  
egy és fél-lat kámfort.

Jó ezzel az eczettel a* szádat k im osn i, ha be te­
get mégy vagy voltál látogatni — el.nyelhets2 keveset 
belőlle — ha pedig k éped , *s kezed megkened vele * 
aanál kevesebbé félhetsz.



415. K ülöm bfélckből készfiit eozct.
Az eczet tulajdonképpen mindég m egm aradhat, 

és jó is lehet; de külömbféle szagos portékákat is le­
h e t ,  közzé rakni, u. m. málnát, tárkony - leve le t , és 
más effé léke t; s zó v a l : a* mit csak a ’ pályinkába rak­
nak, az eczetbe is lehet öszve vagdalva rakn i,  úgy a’ 
n ap ra  vagy a ' kemenczére kitenni, és hójaggal be­
kötni.

416. 417. Gyümölcs-cczet.
H a a* gyümölcs, bor-forradásba megy á l ta l ,  an­

nak a ’ melegen való tartás és valami hozzá tétel által 
eczetté kell válni; a ' melly a ’ gyiimlöcs*tulajdonságá­
h o z ,  és a ’ vele való bánáshoz képpest, vagy gyeI1' I  
gébb vagy erőssebb fog lenni. Lehet a ’ ro thad t gyü­
mölcsből is, valamint annak ro thad t hnlíadékjaibóU 
jó eczetet készíteni. — Szedd öszve t, i. azokat, hányd 
egy iiordóba a ’ pinczébe (hogy meg ne faggyon) és ha 
már a ’ tél elmúlása m iatt ,  nincs mit hányni a ’hordóba , 
.sajtold-ki, öntsd-le a ’ levet egy tiszta edénybe, hányd- 
ie a ’ tetejéről a ’ csúnyaságot,  — tedd melegre, ke­
vés hetek múlva ollyan eczeted 1 ész, a ’ mi hasonló a ’ 
bo r-ecze th ez , és a* mina semmi penész szag nem 
érzik. —

Hogy a* vad almából és vad körtvéjből h ason ló  
eczetet lehet kapni könnyen által lehet látnr —* E zeket  
csak a ’ szabad ég a la tt  kell hagyni, vagy a ’ ház héj- 
já n ,  míg kovász formává nem v á lik ,  azu tán  éppeP j  

úgy kell velek bánni, mint a* nemes gyümölcsökkel.

418- Savanyító szerelt.
A ' czukor, és a ’ méz valamint annak  a* tajtékja 

i s ,  igen hatalmas savanyító  szerek, és nem csak az 
eczetesedést mozdítják-elő, hanem íz t ,  e rő t ,  és lelke1 
is adnak az eczctnek.

419. M edgy, M álna, T árk on y , cs Szeder-ccBCt.
Tégy ezekből annyit a ’ mennyi* tetszik egy fazék­

b a ,  tö l t i  reá b o r -ecz e te t ,  ’s hadd a ’ napon 14 na“ 
pig. Ezután csepegtesd-le az eczetet itatós papíroson.



dugd-be jól &* bute ll iá t ,  és tedd a* p incéébe, a ’ hol 
jól eláll. — A’ tárkony’ leveléből végy egy jó marok­
é i t  két ittfcéhez; a ’ többiből vehetsz a ’ mennyi 
tetszik.

IV.

H a l a k .
/ Em lékeztetis.

, t Mesterségesebb a ’ hala t  főzni tudni, m in ta ’ h ő s t ;  
A’ halak* főzése módját több víz - partokon , legin­
kább pedig Hollandiában igen értik ; a ’ mikor nálunk 
sok Szakácsoknak éppen nem jól sül el.

Magam is igyekeztem , hogy a ’ halak’ főzése mód­
jára reá talállyak. Ugyanis a ’ ha lak’ nem e, és nagysá­
g a ;  a ’ víz, mellybe é ltek , ’s az idő miólta dögölve 
v ág y n ak , külombkülÖmbféle állapotokat hoznak elő. —- 
Jól megfőzni tudni a’ h a lak a t ,  hogy t :  i ;  széllyel ne 
főj jenek, attól függ: ha  m ár a ’ szakács (ügy tudja a* 
halak’ természetét, mint a ’ Hollandusok.

Két pontra kell pedig különösen figyelmezni: 
t )  Á’ H ala t  magát jól megfőzni tudni. 2) Annak jó 

levet készíteni. Az első po n tb an  a r ra  kell v igyázni: 
ho.gy a ’ halnak nyálkás része megmaradjon; melly meg­
á i k ,  ha  a ’ hal nem elébb tevődik a’ v íz b e , míg csak 
5*’ víz jól nem fő ,  m ert a ’ sebes meleg, a ’ ha l’ külső 
borítékját ösizve-hűzván, annak  ki-izzadását megaka- 
dályoztatja. — Ezen az okon, ,ne hadd sok ideig a* 
hideg vízben, h a  már megtisztítottad, és kipusztítottad.

A* tengeri halakat legjobb tenger-vízbe megfőzni 
ha lehet.

Német ország* némelly részeiben, mindenféle ha la t  
eczettel, és borsai főznek , mely bár  nem rósz’ , el­
veszi mindaz által a’ hal’ Í2Ít. — Egynéhány egész 
hors, valamint elég só ,  semmi halnak nem á r t h a t . — 
Akkor szoktam én a’ pisztrángot és lazaczot eczettei



főzni, a ’ midőn egynéhány nap tulajdon k o c s o n y á id  
bán elakarom tartani. — Sok helyt borban főzik a ’ pisz­
trángot , melly ugyan nem rósz*, de annak kelleme- 
les ízibői m ég i9 sokat elvesz; — én legjobbnak tartom 
a ’ maga levében fe l ten n i , és egyebet vajnál ’s kenyér* 
nél hozzá fel nem adni»

A’ rákokat fel lehet hideg vízzel tenni. — némel* 
lyek bo rsa i ,  sóval,  és köm ény-m aggal főz ik ,  a ’ m» 
n ekem is  tetszik.

A ’ Tengeri - rákoknak, mint a ’ Hummernek, Lokusz- 
tának, és a ’ ’Sacskós-rákoknak, be kell dugni az o r r o ­
k a t ,  és h á tú l ly o k a t , hogy a ’ víz beléjek ne hasson, és 
a ’ húsok ki ne ázzon .— A* parti  rákokat is tengervíz­
be főz ik ;  vagy h a  a* nincs, sok sóval.

420. Kásztor.
Spékeld-meg fáinűl szalonnával és s z a r v a s - g o t n -  ! 

bával e g y  k ász to rn ak a’ czombját, tedd e g y  C a s s e r o l é -  
b a ,  önts reá b o r t ,  's eczetet; adj hozzá g y ö k e r e k e t »
' s  száraz zöldséget, babér-levelet, fííszerszámot, czi- 
trom -szeleteket, sót és főzd mind addig , míg jó puha 
nem lész. —  A dha tsz  hozzá  tetszésed szerént vagy 
Osztrea-csiga, — vagy szarvas-gomba mártást*

421. Kásztor-farh.
Hadd a ’ K ász to r-fa rkon  a* hát-gírincz' egy ré­

szét,  és öntözgesd jól meg forró v ízzel, hogy a* pik­
kellyé letisztúllyon. — Rakj egy hosszú edénybe sza­
lonna sze le teket,  v a ja t ,  v e res -h ag y m á t,  szegfut és 
száraz zöldtséget, tedd hozzá a ’ kásztort, és fojtsd ben­
ne míg szép szinfí nem lész. — Önts reá egy pohár ve­
res-bort ,  's Bouillont, és főzd lassan. Azután öntsd-I® 
a ’ levét,  szedd-le a ‘ 's ír já t ,  vegyítsd-fel a* levet Spa­
nyol m á r tá ssa l , fözd-el jó l ,  adj h o zzák ap o rn á t ,  szar­
vas-gom bát,  czitrom - leve t,  és add - fel a ’ kásztorral 
eggyiitt.

4 2 2 . Rántott-békák.

Mosd-meg a ’ béka-czom bot, páczoldbe egy ideig 
sóval,  bo rsa i,  fáin zöldtséggel, petre’selyemmel, ve­
res-hagymával ’s  bor-eczettel: — azután forgasd-meg



sereg tésztába, és süsd-meg 'sírban-, vagy forgasd-meg 
tojásban , és ’semlye mor’sában. — Czifrázd-íel rántott 
petre’selyemrael.

423. Sült Osztrca csiga.
Nyisd-ki a* Csigát, vedd.le a’ tetejét, és mosd-meg 

Jól, tedd az alsó lapjával a’ rostélyra. fűszerszámozd- 
meg borsai, czitrom - levél, és czukorral, süsd-meg 
sebessen, és add-fel az asztalra.

424. A szszú-tökehal. (Stockfisch.)
Fözd-meg puhán  a ’ jól kiáztatott Aszszű tóke-halat 

húzd-le a ’ b o r i t ,  és tedd egy asztal-kendóre , azu tán  
feszítsd el szépen a ’ iá ib a ,  h intsd-besóval, borsa i,  és 
öntsd-meg meleg v a j j a l , vajba pirított ’semlye m or’sá- 
^ al , és barnán  rán to t t  veres-hagym ával, ’s tartsd me­
legen míg tálalod Sütheted ekképpen is : H a  m e g v a n  
főzve, és só zv a ,  forgasd-meg to jásba, lisztbe és ’sem- 
lye-mor’sába  ’s süsd-meg sárgán.

425. F ő tt Lazacz.
T ég y  egy Casserolébe 3 . 4« font lazacz darabo t a* 

k özep ibó l: önts reá v i z e t , egy ittze fejér b o r t ,  és bor- 
eczetet; hogy a ’ hal belőllök ki ne lássék .  — T égy  
hozzá egynéhány v e res -hagym át,  szegfűt, borsot ba- 
hér.levele t, fáin száraz zöldségeket és gyökereket só- 
Val eggyutt;  főzd úgy 3/4 óráig. Azután tedd  a ’ tá lb a ,  

szűrd reá  szitán a ’m ártást A csukát is ekképpen
készítheted.

4 2 6  Fricaszszírozott békák.
.. Olvaszsz el egy darab v a ja t ,  adj hozzá egy kanál 
hszte t ,  és egy fél veres-hagym át, fojtsd-be egynéhány 
Pillantásig, de hogy barna  ne legyen; önts bele bor- 
só-levest, egy kevés czitrom-hajat , és főzd egy ideig; 
Azután tedd b e le a ’ békát, egy kanál te jfellel, és főzd- 
J j l ;  majd tégy egy csuporba három tojás-sárgáját, egy 
tel kanál hideg v ize t ,  egy czitrom’ levét, szűrd reá a ’ 
Mártást,  habard-fel fojvást a’ tűznél,  tedd a' békával 
E g y ü tt  a ’ t á lb a ,  hintsd-be czitront-hajjal; és add-fel.



4 2 7 . Faschirozott ráh .
Főzd-meg a ' rákot sóva l ,  zöld petre’selyemmel» 

és kömény-maggal, azu tán  tisztítsd-meg, és szedd-k* 
a* bélit. Fojtsd-be va jba  egy kevés r iskásá t ,  zÖld-pp* 
t re ’selym et, é s 3o. ap ró ra  vagdalt rák fa rka t ,  sóval^ * 
b o rs a i—• éshűtsd-ki; majd keverd-el jól eggy tojás-sár­
gájáva l , és 3 kanál jó tejfellel,  ’s tőltsd-meg vele a 
r áb -h a jak a t , tedd reájok az alsó részit, nyomd Öszve-''* 
r akd  egy tá lba ,  adj hozzá egy kevés v a ja t ,  elvagdalt 
zöld petre’se lym et, h a t  kanál te jfe lt ,  egynéhány kf! 
^ál fejér bort ,  kömény-magot , és a ’ többi rákot; adj 
a lól és felől tüzet r e á » forrald-fel és add-fel az a52* 

alra.

428 . Szárcsa barna-m ártással.
Nyűzd-le a* szárcsa b o r i t ,  és v ag d a ld e l  több ré' 

szekre , mosd-meg jól fc*s páczold-be ekképen .• Forrally* 
fel egy rész eczetet, egy rész v ize t,  demutkával, ba- 
bér-levéllel, cz itrom -hajja l, veres-hagymával, és s0" 
v a l ;  h a  jól fo r r ,  tedd belé a ’ szárcsát, és fojtsd-b® 
p u h á r a ;  készíts hozzá egy barna mártást ekképe°: 
Csinály vajjal egy kevés rán tá s t ,  öntsd hozzá a ’ pác2' 
nak  fe lé t ,  és annyi borsó levest;  fözd-el jó l ,  azután 
vegyítsd-fel b o rra l ,  tedd-belé a ’ Szárcsát, és főzd-még 
egy ideig; rakd szépen a ’ tá lba és szűrd reá szitán a 
m ártást.

429 . T ek en ős-b élía  vér-m ártásba.
H a m ár a ’ tekenos-béka’ vérit egy edénybe elte*' 

te d ,  főzzed sós vízben mind addig , míg a ’ tékenojc 
ro jla  el nem válik. — A zután  szedd-ki a ’ tekenős be' 
k á t ,  hűzd-le a ’ külső b o ri t ,  s zedd-k i  a ’ belsejét) ®s 
oszd-el több darabokra.

Csinálly vajbűi egy kevés barna  rán tás t,  tégy b^ 0 
szegfűvel spékelt,  fél veres-hagymát, töltsd tele tehén- 
hús levessel, adj hozzá czitrom -hajat, egész borso^» 
és egy fél czitrom - l e v e t , tedd belé a ’ tekenős békát * 
főzd-meg, u tóllyára add  hozzá a* v é r t ,  főzd még 
egy ideig, ’s ekképpen elkészítve add-fel.



4,30. Ragout T ek cn ős-b ék áb ól.
Főzd-meg puhán a* tekenős-békát,sós vízben, vedd- 

1« a* tekenője t,  szedd-ki a* tekenó's-békát, ésnyázd-le 
a* fekete b o r i t ,  szedd-ki a ’ májját,  és bélit,  olly vi­
gyázva, hogy az epéje, közzé ne fakadjon. V ágd-e l  
azután a ’ tekenösbékát 4 részre, csinálly egy kevés 
vaj m ár tá s t , önts bele borsó levest. —• Majd fojtsd-be 
Vajb a ;  zöld petrezselymet, fél meszszely zöld-borsót,
*2 apróra vagdalt csiperke - go m b át, 15 — 20 rákfar- 
ha t ,  ha  már mind p u h a ,  tedd a* tekenős békához, 
fözd-el mind eggyiitt, ’s add-fel kevés mártással.

431. T clienös-bóka tulajdon tekcnöjéb e.
F ő z d -m e g  sós vízbe puhán a ’ tekenos - békát , 

ny*sd-fel a* tekenőjé t,  szedd-ki, és oszd-el 4 részre — 
a ’ leve t ,  m ellyet benne találsz tedd fére, ’s v e d d - k ia ’ 
*uájját vigyázva, hogy az epéje közzé ne fakadjon : —* 
tégy egynéhány darab vajat a ’ tekenőjébe, a ’ benne 
talált level, és a ’ megtisztított béka - darabokkal egy- 
g y ü tt;  adj hozzá egy k e v é s ’sem lye-m or’s á t , v a ja t ,  
ap ró ra  vagdalt cz itrom -haja t , és eggy czitrom’ levé t;  
tedd egy »erpenyübe, adj reá  alól felől tü ze t ,  főzd 
eggy id e ig : — *s készen van.

452. L a z a c z  fáin z ö l d t s c g g c l .
Vágj három  font kövér füstös lazaczo t,  3 üjnyi 

széles, és egy újnyí hosszá d a r a b o k r a — csinálíy 
IT1,’n^ eggyik darabon egy hosszú vágás t ,  és tégy belé 
zöld Farcét. Keverj a ’ Fárcethez elvagdalt szá rd e l l i t , 
tigorkát, csiperke és szarvas-gom bát— Rakd-be a ’ ha- 
lat egy C assero léba , önts reá egy ittze fejér-bort, adj 
hozzá egy babér-levelet, és fáin száraz zöldtségct; 
főzzed így egy fertályig — Majd gyúrj öszve egy fér- 
1%  font/vaja t  egy kanál lisztte l;  szaggasd el ap ró ra ,( 
s tedd a* m ártá sb a ,  ’s adi hozzá egy czitrom, vagy 

Narancs* levét és h a já t ;  főzd mind jó l eggyütt és 
a dd.fel.

433- Rostélyon sült Lazacz.
Tisztítsd-meg egy 3. vagy 4 fontos lazaczot, szedd- ✓ 

** a ’ középső szálkáját, páczold-be apróra vagdalt



zöldségekkel készült ecze tbe ,  egy ó rá ig : 
ru h áv a l ,  szurká ld -m eg  jól egy  késsél, kend-be a 
o la jja l ,  és süsd-meg a* rostélyon; fo rgasd -m eg  S^3 , 
r a n ,  és kenegesd-be tö b b szö r :— H a fél óráig sült, a 
fel Hollandiai mártással.

434 . G lacírozott S zem lin g .
Tisztítsd-meg a ' 'szem linget,  húzd-le a' bÖrit,  ét  

spékeld-m eg csinosan. F o j ts -b e  va jba  sá rg án ,  egy 
Casseroléba tő apró veres - h ag y m át, szarvas - csipe * 
ke-gombát, és a* szemlinget: adj hozzá  e g y  keve 
Coulist,  és Bouillont, egy pohár fejér b o r t ,  és egy 
Czitrom-levét, ’s főzd-el rö v id e n ; sózd-meg e g y  keve­
s e t ,  glacirozd és készítsd-el szépen a ’ t á lb a ,  *& önts 
reá a* m ártást.

4 3 5 . S zem lin g  R agouttal.
Tisztítsd-meg a* szem linget, és töltsd-meg a ’ ba­

sát szalpikonnal vagy apró  koczkára vagdalt szarvas* 
gom bából,  lúd-májból, kakas-taréjból ,borju-brézhboí, 
cs iperke-gom bából,  veres -hagym ábó l, zö ld  petre se­
ly em b ő l ,  só v a l ,  b o r s a i , fáin zöldtséggei, karczo g 
to t t  sza lonnával ,  *s tojás sárgájával vegyített Ragou - 
tá l.  —  Ezeket mind dör’söld jól el. — H a m ár le­
h ú z tad  a ’ szemling* b o r i t , spékeld-m eg szépen szalon* 
n áv a l ,  szarvas.gom bával,  és só d a r ra l .  főzd - meg )° 
erős Brais-levesbe, és b o rb a ,  s z e d d - le  a '  's í r já t , gl*- 
círozd-ineg a ’ szemlinget, önts a lá  pikánt m ártá s t ,  
és rakd körűi sült ’semlye szele tekkel, kakas-tarejja » 
rák fa rka i ,  szarvas-gom bával, és lud-májjal.

4 3 6 . Fricandeaux Szcm ling-halból.
Tisztítsd-meg a* szemlinget, és vagdald-el széled 

darabokra  , spékeld-meg szalonnával és sódarra l  p* , 
fozd-meg lassan Brais-levesbe. Azután k en d -b e  gh“* '  
va l  mind eggyik darabot. — Készíts egy Királyi 013 , 
tá s t ,  vegyítsd-fel sűrű tejfellel,  tedd a* Fricandeaux 
bele ; és add-fel.

4 3 7 . Türbót.
A* jól megtisztított T ü rb ó t  halnak  nyisd' * fel ** 

o ld a lá t , szedd-ki a ’ bélit, és d ö r’söld-be czitrom-le *
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Mindennemű, főtt és sült Tésztás- 
ételekről.

Emlékei tetffs.

Ezen nemei közö tt  az ételeknek, a* leveses tész- 
ak ; szükséges voltok m ia t t ,  legnagyobb figyelmet ér­

demlenek.
Eggy eró's, Olasz Maccaroni m ódra  készült leveses 

té sz ta ,  különös F abrikába  készül, csak annyi kell h á t  
a* házi-aszszonyoknak és szakácsoknak, hogy a ’ jó tész­
tát a ’ rosztól meg tudják külömböztetni. A ’ Nápolyi 

accaroni tészta ha f o ; két harmad-résznyire felda- 
’/c '  íer; A’ Lombárdiai és Génuai pedig lapos 

es sáfránnyal ya n készítve; nincs h á t  ollyan b ec sü , 
mint a* Nápolyi. J

a> Macca™ nit,  vagy fonal forma té s z tá t ,  a ’ 
^ z h ó z  akarod tenni,  főzd-fel elébb jól a ’ vizet, vagy 
e mn-hús levest, mert a ’ lágy meleg vízbe péppé válik. 
, Az én ítéletem szerént a* M accaroni, mint tész ta  

, . ‘evesbe; nincs ollyan jó mint a* vagdalt laska, h a  
^‘valt S2gp t isz ta  lisztből, kevés vízzel és elég tojás- 
mgajával van jó keményre g y ú rv a ;  melly h a  egyne- 
uny nappa l elébb készült,  és a* napon ki van szá- 
ad v a , még jobb.

r„. A* vagdalt laskát is ,  tehén-hús lévbe vagy vízbe 
° 2zük sóval, 'semlye-mor’sáv a l ,  vagy va j ja l ;  és P á r ­

mai sajtal behintve adjuk-fel az asztalra.
, Ausztriába ésBájor-országba(de nállunk is)szokás, 

! | gömbölyűre Öszve-nyomni, és úgy megre-
iZe ni, melly osztán a* napon kiszárad és nevezik re­
geit,tésztának, vagy tojás-gerslinek.



Ág efféle tészta, ha vajat és tajtékig  habart to­
jást teszel hozzá; ollyan puha lés*’, hogy n forró 
vizbe nagyobb mértékbe is b e tehe ted : IHyen a ’ knédli* 
gömbócz, és a ’ kanállal formált galuskák.-— Mellye­
nen h a  változtatni akarsz, végy liszt h e g é b e  grízt és 
csinálly belólle griz-gnédlit.

Á’ tészták, mellyeket mindég változtass a ’ leves* 
b e ;  jobbak , mint a ’ ’sírba rán to ttak , mellyeket 
néhol a ’ levesbe is szoktak használni , mert ezek meg- 
osztyák a ’ ’sirjokat a ’ levesse l , ’r e ’ szerint mind 
az  ízit, mind a ’ belső jóságát elronlyák az ételnek.

A’ Pudding a ’ mint m ár a’ neve is m u ta t ja ,  eggy 
Anglus é te l ;  -7- Mellyet, míg még a ’ kromplit nem es- 
merték, tehéri-húshoz ették, és v ízze l’s lisztéi készítet­
ték ,  asztal-kendőbe kötötték, ,’s abba is főzték meg. —- 
L assandassan  a-után elterjedt, melly kivált annak a* 
kinek foga nincs, kelíemetes eledel. A’ Puddingnak, 
akár főve ,  akár formába sütve legyen, hígnak és gom­
b a  formájúnak kell lenni,  minthogy a ’ to ;á P ta i té k ja , 
és folyvást való keverés által sok levegő zárodik-be a ’, 
tész tába ,  melly a ’ melegbe m ag i t  kiterjeszti. Mivel 
pedig ezen étel' nem e, lisztből, tójá ból és vajból áll» 
csinálhatod édesre , '  savanyúra  , vagy fűszerszám osta 
a ’ mint tetszik. — A’ mostani időkbe legkedvesebb a ’ 
p lu m pudd ing , melly be a ’ marha-velő, és borjú kövér­
ség ,  igen kelíemetes ízt ád.

A* to r t  m a n d u la , mellyel az édes puddingokhoz 
vegyítenek , nehéz em észtett  — a ’ főtt mandidák átal- 
lyában  egésségtelenek — A* sült pedig ár ta tlan  Con- 
fect,  mert az  o ia jjanagy  részértt elrepül, és rmm válik 
gyán ta  rsipává.

Mínekelötte a' Puddingról tovább m ennék , mel- 
lyet felső Ausztriában Knoofnak neveznek ( C s o m ó )  
minthogy asztal-kendőbe kötve főzik a z a 11 óbb göm- 
böjtí csomótskákról is szellők , mellyet gömbölyű g^; 
luskáknak , gombócának ’s lynödliknek is neveznek 
A ’ Bajor knödlik, száraz koczkára vagdalt 'sém ijéből 
vajba megpergelve, tojás-sárgájával , lisztéi ’s tejjel» 
vagy a ' mi jobb léVe.rsel felkeverve , ’s gömbölyí*re 
övom va készülnek; mellyeket thinekelőlie m e g f ő z n e k  ♦ 
elébb száraz lisztbe megforgatnak. Vegyítenek sz*'



143 '* 1 \
sóval, hogy gzép fejér legyen, és vágj kereszt r á ­

gást a ’ hátán — Tégy egy réz edénybe v izet,  te jet,  
só t ,  czitrom-szeleteket, vcres-hagymat, és babér-leve­
s t ,  főzd-el jó l ,  vedd-le a ’ tű z rő l , add hozzá a ’ halat, 
s tedd gyenge pár - tűzre, és főzd lassan. —. Adj - fel 

mellé egy mártásos tálba Hollandiai m ártá s t ,  vagy csak 
iszta el-olvasztott v a j a t . — F e l-adha tod  becliam el, 

spaguole, kakas-taré j, vagy kaporna m ártássa l ,  — 
pástétomba rák-farkakkal, és csuka gombécczai 

t-szitett, ’s tojás-sárgájával sűrűbbé tett mártással.

438 . T ö kc-ha l .  '/■
, A megtisztított és kiáztatott halat kösd,.meg s p a .  

gáttal, és főzzed úgy ;  mindent h o z z á a d v a ,  m i n t a ,  
ui botot. — A d d -fe l  az a sz ta lra  főtt**s hám ozo tt  

roinplival, 's olvasztott va j ja l ,  vagy Hollandiai 
ta r tá s s a l .

4 3 9 * T inn -ha l .
Ezt a' nagy halat Provancziába fogják , — olaj­

jal páczolva adják fel, és nevezik hors ' d ’ oeuvre.

4 4 0 , Hering .

Ha el akarod készíteni, vágd-fei a ' h á tá t ,  hogy 
após legyen , sz ed d -k i  a ’ bé li t ,  tedd egy tepsire ,  és 
n tsc -meg va jja l— liadd úgy eggy ideig. Majd tedd egy 
as vajjal bekent pléh tá lra ,  fojtsd-be —- és üss hoz- 
,-eSy Pár friss to jás t ,  borsold - meg , ’s vigyáz, hogy 

tojás meg ne keményedjék.

44 1 . K özönséges  Vidra.

d v ig y á z v a , a ’ közönséges Vidra* b o r i t »
e hogy a ’ farka és a* négy lába egésszen m arad- 

J n • — tisztítsd-ki belü lrő l,  és áz ta sd -k i  egynéhány 
apig frjss v{zhe j öntsd-le rólla minden nap egyne* 

^tnyszor a ’ v ize t;  és Önts reá újra frisset. Azután pá- 
hZ egynéhány napig eczettel, veres-hagymával,

, - levéllel, ’s fáin zöldtséggel. és forgasd - meg 
gyakran. — Az első részit kész ítsd -e l  Ragoutnak , 
mlnt a ’ nyúl’ első részit; a ’ hátúlsót pedig spékeld- . 
k egsza lonnával,  szárdellivel, és süsd-meg kemenczé- 

e n > vagy nyárson; ’ csepegtesd-meg gyakrau aava-



nyű tejfellel és vajjal. — Azután tedd a* tá lb a , ve- 
gyítsd-fel a* mártást Spanyol mártással ’s kapornával» 
és öntsd a' halra.

442. Süllő,
Főzd-meg a* m egtisz tí to tt , és kimosott süllőt sás 

v ízbe ;  hadd  benne melegen, míg tálalni ak a rod ,  aZ* 
u tán  készítsd-el, és adj hozzá Hollandiai mártást.

Jegyzés. Sokan nem tudják , hogy a ’ sügérek, ás 
a* m árn ák ,  bizonyos időben, és esetekben , leginkább 
pedig azoknak az ikrájok mérgesek.— N e m h a lu g y 311 
meg, annak  evésétől az  em ber;  de lehet 20 — 
óráig is kínos beteg utánna.

443. Fricaszszirozott Csuka.
Tisztítsd ésmosd-meg jól a ’ Csukát; — szedd-ki 

májját v ig y ázv a , hogy az epe közzé ne fakadjon (a 
Csukának csak a* májját lehet h aszn á ln i) ,  sózd-be, 
és hadd  úgy egy ideig; azután főzd - meg fele vízbe» 
fele bor.eczetbe, veres - h ag y m áv a l , ’s babér - levéllel 
eggyütt. — E ’mellett készíts egy Fricaszszét, mellyhez 
tehén-hús leves h e ly e t t , adj tiszta borsó - le v e s t , vagy 
(még jobb) fejér hal Schü levest: készítsd-el a ’ halat» 
és öntsd reá  a '  Fricaszszét.

444. Fricaszszirozott Csuka hidegen.
Tisztítsd  és mosd-meg jól a ’ Csukát — v á g d , egyne* 

b án y  d a ra b o k ra ; — tedd egy Casseroiébe, adj hozzá 
v a j a t ,  egy czitrom lev e t ,  sózd-meg, fedd-be jó l,  eS 
főzd puhára. — Ha már meg van fő zv e ,  habarj fel b » 
vagy 8 to jás’ sárgá já t ,  egy kevés friss v ízze l,  és eg/ 
Czitrom-levével, öntsd a’ h a l r a ,  és keverd-el míg jb 
sűrű nem lész. — Tedd a ’ ha la t  a’ mártással a ’ tálba, | 
h ü tsd -k i , és add-fel az  asztalra.

445. Fojto tt Csuka Szárdellivel.
T isztítsd  meg a ’ Csukát, azu tán  tedd egy fazék­

ba  egészszen, vagy darabokra  e lv ág v a ; és fojtsd-be 
sóya l, borsai egy darab vajjal, ap ró ra  vagdalt veres,
•s mogyoró - h ag y m áv a l , ’s czitrom-haj jal. Ha meg 

nmts egészszen kifőzve, adj hozzá egynéhány apróra



vagdalt szárdellit,  zöld petre’selym et, és czitrom *• le­
v e t ,  ’s add. fel ezzel a ’ mártással. — Sütheted d a ra ­
bokra vágva is v a j j a l , szárdellivel és czitrom-hajjal.

4 4 6 . Csuka sülve.
H a m ár a* Csuka meg van t isztítva és b e - s ó z v a ,  

küzd  - fel hosszára  a ’ ny árs ra ,  süsd lassan a ’ tű zn é l ,  
kenj reá gyakran v a j a t , és csepegtesd-bé czitrom - lé­
ve l ;  ’s e ’ mellett kend-be vajjal a ’ c s u k a -m á j já t ,  és 
süsd meg levesesen róstélyön. — H a  m ár a* csuka’ meg 
van sü lve , tedd a* májjat a* csuka’ szájába, öntsd- 
meg, még egyszer v a j ja l ,  és add-fel az asz ta lra ,

4 4 7 . P isz t rá n g  k é k e n  főzve.
Ha a ’ P isz trángot kék színűre akarod  fÓ2ni, ne 

vedd-ki mind addig a ’ v ízből; míg csak szükséged nincs 
r e á —'Verd-meg azért a ’ fejét, vágd-fel a ’hasat, szedd- 
ki a* bélit ,  és mosd-meg jói hogy a ’ vére kimennyen; 
csepegtesd - meg jó bor-eczettel. — Tégy a ’ tűzhöz vi­
zet , sózd-m eg, és ha  jól fo r r ;  tedd bele a* h a lak a t  
az eczettel eg g y ü t t , és főzd —* Ha tálalni a k a r o d , 
önts reá friss bor-eczete t; takard-be  a* h a l a t ,  és add- 
fel melegen az asz ta lra  — hidegen is fe ladhatod, — 
H a hidegen adod-fel, hütsd-ki a ’ levébe ; —- ekképpen 
szép kék színe lészen.

448. Angolna sülve.
Verj egy szeget az Angolna* fejébe, és szegezd 

a z asz ta lhoz, vagdald-el a ’ bőrit a* feje körül, és 
nyuzd-le azt az egész h a l ró l , tartsd a ’ pár-tűzre mind 
a. két o ldalán, mig a ’ vékony bőrit egészszen le nem 
^sz t í tod ;  azután  spékeld - meg egészen sza lo n n á v a l ,  
es sálya levellel, tekergesd ősz ve göm bölyűn, vágd- 
• la*  fe jé t,  és tedd egy pléh tá lba ,  vagy Casserole fe­
dő re ,  ön tsd -m eg  vajjal és süsd-meg a* kemenezébe; 
csepegtess reá gyakran va ja t  *s czitrom-levet. H a  meg 
van sü lv e , kend be glacéval, vagy hihtsd-be ’semlye- 
mor’sáVal, hogy színe legyen , tedd  egésszen a* tá lba ,  
és önts reá  szárdelli mártást.

4 4 g. Angolna k é k e n  főzve,'
Üss a ’ fejére az  Angolnának —  nyisd-fel, mosd- 

meg jól, és csepegtesd - meg bor-eczettel. A zután  tégy
to  *



a ’ tffzh&z bor eczc te t , egy darab  vajat ,! egynéhány 
babér-levelet .szegfűvel * sóval és borsai., H a m a r  fő»‘ 
tedd belé az Angolnát mindenestől eggyütt, fedd-be» 
’s főzd-meg jó l ,  és add-íel friss e c se t te l , ’s rakd-bc 
zöld petre’sclyemmel.

4 5 0 . Potykát vagy más cíTel.c halai, sülni.
. - risztítsd-meg jól a ’ p o ty k á t , vágd-e), darabokra»

sózd-meg , és hadd úgy eggy ideig, azntán forgasd-meg 
mindegyik darabot lisztbe, mártsd sebessen friss víz* 
be ,  és hintsd-be apró ’semlye-mor’sával. Ha már mind 
meg v a n ,  stísd-meg 'sírba szép barnán ; (a ’ 'sír min­
dég iorró  legyen, hogy a ’ hal ropogva ,  vagypesegve 
siillyön) R a k d -b c  zöld petrc’selyemmel, é s a d d - f e l  
melegén.

451. Fotyka C^eh-mártáss'al.
Bontsd-fel a ’ potj^kát, szedd-ki a ’ bélit, és az epé­

jét válaszd-el vigyázva', v ed d -k i  a ’ v é r i t ,  csepegtess 
re á  egy kevés bor-eczetet,  Vagdald - el darabokra . — 
Pégy egy Casseroléba , fele - eczete t , f e le - s e r t ,  adj 
hozzá egynéhány elaprózott veres-hagym át, czitrom- 
h a j a t ,  egynéhány petre’3elyem g y ö k ere t , j és fáinál 
vagdalt zellert. FözcJ-el jól és tedd bele a ’ .hal d a ra ­
b o k a t ,  a ’ belsejével, egy darab vajjal,  és egy kevés 
kenyér haijal eggyütt. Ha tálalni a k a ro d , tedd hoz- 
zá a ’ v é r t , és egy darab czukrot ; főzd még egy darab 
ideig , ésadd-fel  az asztalra. *

452. Potyka vérbe fojtva.
Bontsd-fel a ’ potykát . v e d d -k i  tisztán a ’ vérit 

tísztítsd-meg, és vágd d a rab o k ra ,  h in tsd-be sóval ' 
Pégy egy serpenyőbe egv darab  v a ja t ,  egy kevés cl’ 
vagdalt veres-hagymát,"és a ’ h a la t ,  onts reá, egy ke­
vés b o r-ecze te t ,  adj hozzá borsot, szegfűt, czitrom". 
-m.jat, és babér - leve le t , fojtsd-be a ’ halat egv ideig’ 
forgasd-meg egyszer , és ha már p u h a ,  Önts hozzá egy 

. heves borsó levest. — Készíts egy barna rántást egy 
oarab va jja l ,  >egy kanál lisztéi, és egy daéáb czukor- 
"al* add  a ' i ta lhoz ,  főzd még egg.y ideig; halá la in*  
akarod tedd bele a ’ v é r t ,  főzd-fel még egyszer, tedd a ' 

lat a* tá jb a ,  és szűrd reá a ’ mártást.



Éhez szükséges fél font riskása, ’s két font cserei- 
nye vagy m edgy , fé lfon t vaj , 10 tojás, 1/4 fontczuk- 

.h o r ,  annyi l isz t ,  egy kevés czukorral dör’sölt czitrom- 
b a j , és fa-héjj —  Főzd még félig tejbe a ‘ r iskásá t,  
és tedd egy szitára ; szedd-ki a* medgy vagy cseresnyo 
n,a,gvát, fózd el czukorral, és hűtsd-ki, keverd mind 
fggyüvé öt tojás-sárgájával, és egy kevés ’semlye-mor- 
’s a v a l ; kösd-be, és főzd más fél óráig, — Add-fel bor 
tajték mártással.

469. Plum - pudding. \
D ö r s ö l ly - e l  habzásig, fél font v a ja t ,  adj hozzá 

cgjr font fáin száraz lisztet, 16 tojás-sárgáját, de úgy 
hogy minden kiüresitett tojás-sárgája után egynéhány 
kanál lisztet keverj b e le . - 7—  Majd olvaszsz-fel egy mész- 
szely édes tejfelbe, fél fo n t ,  két czitrom - hajj al dór- 

' 'sölt czukrot, tégy hozzá fél font nagy és fél font ap ró  
malo’sa - szöllöt, ’s utóllyára 10 tojás’ fejér h a v á t :  
hintsd-be a ’ vajjal bekent asztal-kendót fá inra  vagda lt  
czitronáttai és tengeri s z ó l lö r e l , tedd bele a ’ vegyite­
ke t ,  kösd-be-gyengén, főzd két óráig és add-fei sűrű 
bor-martással.

470. Puddin'g vese ltövcriböl.
, , I4Ör’ ölly-el habzásig,, fé lfon t  olvasztott vese ko- 

v t r i t ,  keverj hozzá egy font malo’sa szólIöt,N 1/4 font 
Czukrot, é s ' három tejbe áz ta to t t ,  ’s kinyonj'ott ’sera- 
>’é t ; ezt Vqgv asz ta lkendőben  fó'zheted; vagy siithe* 

*ed , vajjal bekent pléh formában,

. y 4 7 1. Pudding sült májból.
Karczolgass le egy nyers m á j ja t , hogy hár tyá id ­

u l ,  és inaitól m egtiíz tú llyon , keverj hozzá fél font 
f íin ra  vagdalt füstölt sza lonná t ,  egjr kevés czitrom- 
b a já t ,  egynéhány mogyoró - hagymát, só t ,  és sze.ro- 
pseny-diót, egy font reszelt tejbe mártott ’semlye-mor- 
sát,, 10 tojást , és ha tetszik basilikomot, és dem-tt- 
kát. — 7vedd a ’ vegyítéket, cgy friss vajjal be-kent 
^asseroléba , süsd a ’ kemenezébe lassan.



Főzz meg, fél font fáin laskát egy ittze tejfelbe, 
és hütsd ki. D ör’sölly-el habzásig fél font v a ja t ,  
tojás-sárgájával: keverj hozcá j/4 font czitrom-sárgá­
jával dbr'solt czukro t,  és a* laskát. Kenj.be egy pléh 
form át o h a s z to t t  va jja l ,  1 intsd-be az allyát és az ol­
dalá t  'semlye-mor’s á v a l , tedd bele a ’ vegyiteket, fedd- 
be jó l ,  tedd a ’ formát forró vízbe, és főzd 3 óráig: ha 
a ’ víz e lfő tt ,  ön-ts hozzá mindég forró v ize t ,  hogy a’ 
víz az egész maszszát ellepje. Ha tálalni a k a r o d , adj 
reá tejfel mártást.

473. Pudding májból kaporna m ártással,
Reszelly-meg fáinál egy szép fő tt  borjú májat. 

Fojts-be fél font v a jb a ,  egy kövér ,  koczkára vagdalt 
lúd m ájja t ,  fél font ve lő t ,  és egynéhány apróra  vag­
dalt  veres hagymát; keverj hozzá apródonként 8 tojást 
és annyi tojás-sárgáját, fél fo~>t apró  malo’sa szőllő t, 
egy kevés vékonyra vagdalt czitrom-hajat, egy font 
reszelt tejfelbe mártott ’semlye-mor s á t ,  a ’ reszelt máj- 
ja t ,  sót és szerecsen-diót. Készítsd-el úgy, mint más 
pudd ingo t.— Ha tí la ln i  akarod rakd-be czitrom-szele- 
tekkel, és önts reá kaporna mártást.

474* Pudding a la llodncy,
T égy egy Casseroléba fél font vaja t  „ 1 /4 font czuk­

ro t ,  és egy meszszely t e j e t , keverj bele fél font lisztet, 
és főzd ; míg a ’ tészta jó kemény nem lész. Azután 
hütsd-k i,  és adj hozzá 1/4 font czu k ro t , s ó t ,  és 16 to­
jás-sárgáját, keverd-el jól eggy ideig, — Csinálly a* to ­
jás’ fejérjéből h a v a t ,  és keverd közzé. Kösd-be eg/  
nedves asztal kendőbe a ’ puddingot, és főzd tehén-hús 
leveses sós vízbe. — Majd készítts egy szágó mártást 
ekképpen: Tégy a ’ tűzhöz 1/4 font megmosott szágó t , 
apróra  vagdalt czitrom-hajjal; ha már főni k ezd ,  és 
tisztul; önts belé egy meszszely veres-bort, adj hozzá 
czukrot a ’ mennyi szükséges, czitrom-szeleteket, egy' 
nehány kanál tengeri szöllő l ik tá riom ot, és egy kis d a ­
rab f a • l ié j t : fózd-él jól a ’ m ártá s t ,  és add-fel a 
puddinglíoz.



4 7 5 . Pudding borjú-lábból,
Főzz-meg puhán sós vízbe 6 . vagy 8  borjú-lábat, 

vagd-le a ’ csontokról a* húst, és keverd-el apróra vag­
dalt vese kövérivei, sóval, 8 tojással, tört szerecsen­
dió virággal, borsai, tejfellel, zöld petrezselyemmel 
veres-hagymával, és ’semlye-mor’sával: — főzd vajjal 
bekent asztal-kendó'be három óráig; 's ha tálalni aka- 
T°d , önts reá petre’selyem m ártást, tehén-hús levest, 
vajat és ’semlye-mor’sát.

476. Pudding tehén-húsból.
n.. .yágj-fel 3 font sovány t e h é n - h ú s t ,  és 3/4 font 
iustölt szalonnát, hoszszú vékony darabokra  kis kocz- 
kara , adj hozzá 8 fél haba rt  to jást,  ap ró ra  vagdalt 
Veres-hagymátt czitrom-liaja t, só t ,  szeretren-dió virá­
g o t ,  szegfűt, borsot és száraz tö r t  basilikomot. —  
Önts reá három négy kanál forró v a ja t ,  keverd jól 
mind öszve, és fő z d -m e g ,  m i n t a ’ tö b b i t ,  de négy 
óráig. — Mártásnak csinálly egy sárgás barna rán tá s t , 
h ű t s d k i , önts bele tehén-hús levest ,  adj hozzá csiper­
ke-gombát, czitrom szele teket, kapornát,  szerecsen­
dió v irágo t ,  és borso t,  fó'zd-meg eggy id e ig , és add- 
íel a ’ puddinghoz.

477. Pudding tehén-lábból.
, Vagdald-le» az igen puhán megfőtt tehén-láb h ú ­

s á t , aprózd el fá inúl, dör’sölly-el habzásig v a ja t ,  adj 
hozzá 6 to jás t ,  egy kevés tejbe m árto tt  ’semlyét és 
Apróra vagdalt b o r jú -h ú s t ,  vegyítsd hozzá az elvág- 
da lt tehén-lábat,  só zd ,  és fűszerszámozd - meg szere- 
Csen-dióval, keverd el jól és fó'zzed mint a ’ többit. — 
A mártást készítsd, vajba fojtott veres-hagym ából, és 
Jurbolyából, hintsd-be lisztéi,  és főzzed t e h é n -hús 
levessel,

478. Pudding felgyújtva,

önts  egy messzely te jfelt,  más fél ’semlye-mor’sá- 
ya ; adj hozzá 4 lat megtisztított,  és tö rt m an d u lá t ,  
*s annyi czukrot. Keverd-el jól gyenge pár-tűzön, főzd- 
el péppé és hutsd-ki. Azután keverj egygyenként hoz-

/  •



%& két tojást, és három tojás ' sárgáját 4 lat vaja t:  ehez 
vagdally-el nagy koczkákra , 3 lat cz itronáto t; czuk* 
korral becsinált zöld-diót, zöld szilvát, medgyet. so­
mot tégy h o zzá , utóllyára pedig keverd belé három 
tojás’ fejérje’ hazát. — Kenj-be vajjal ollyan réz formát, 
aj mellynek közepén egy vastag  csap van , tedd beles 
a’ maszszát, és tedd egy óráig a ’ gőzre ; ha tálalni aka­
rod’ fordítsd-ki a ’ t á l r a ; — a ’ csap’ lyukába pedig, önts 
fel-melegített jó erős rumot; tégy bele egynéhány da­
rab czukro t,  gyújtsd-meg, és égve add-fel az asztal­
ra. ■ Ez vacsorára való inkább rnint ebédre .— A’ réz 
normának az a llyát,  rakd-ki szépen elvagdalt czitro- 
aa tta l ,  és hasigatott m andulával,

4 7 9 . Rishása Mcridon.
Fózz-meg 1/4 font riskását, tejbe vagy levesbe, 

ífítsd-ki; d ö r ’sö l ly -e l  habzás ig ,  egy tojás nagyságú 
va ja t ,  add hozzá a ’ riskását, 2 to já s t ,  3 tojás-sárgá- 
á t ,  és keverd jól el,  tégy belé 3q rák bélit, 2.3. pu­
hán megfőtt pulyka vagy lúd zúzát,  egy keveset a* 
borjú fej’ húsából, s ó t ,  és három tojás’ fejérje-havát- 
Rakd be fejér papirossal egy vajjal bekent Casserolé- 
nak az allyát, kend be a* papirost újra va j ja l ,  rakd* 
be csinosan rák fa rkakka l,  és sós v ízbefő tt  spárga fe­
jekkel. Tedd bele a riskasat, és főzd gőzbe eggy egész 
oraig, fotditsd-ki s /épen a tá lb a ,  vedd-le a ’ papírost» 
és add-fel az' asztalra.

480. Rák meridon.
Reszelly-el két ’semlyét mor’s á v á ; és 'ö n ts  reá fél 

meszszely tejfelt. D ö r ’sölly-el habzásig, 5 lat rák-va­
j a t ,  add bele a* 'semlye m or’sát, és 40 — 5o rák kisze­
dett bélit ,  fél messzely vajba fojtott zö ld -b o rsó t , só t ,  
két to jás t ,  és 5 tojás-sárgáját, keverd-el habzásig, és 
utóllyára adj hozzá 5 tojás fejérje’ h a v á t , kend-be rák­
vajjal a ’ réz fo rm á t , rakd-be csinosan rák-farkakkal, 
zo ld-borsóval, spárga-fejekkel, és tedd eggy óráig a’ 
£ozre.

4 8 1 . Olasz Maccaroni.
Ennek a ’ formája o l ly a n , mint az iires nádnak . 

és laska-tésztából készül. Megfőznek belőle egy fontot/



ionn.it, vagy borjú majjatis  hozzá ;  és szalonnás vagy 
tnájas knödlinek nevezik.

Éppen ollyan híresek a ’ gőzdasikák, a ’ kelt. - la skák , 
más könnyű tészták; mellyeket csak a ’ B a jo r -o r ­

szági élesztőknek lehet köszönni.
Jobb ízű a ’ fe lpuffadt, mellyel ha enni akarsz , ke- 

*erl-el fáin búza lisztet tejjel péppé erős tűzön, hűtsd. 
*d > és az aszta lra  való fel-tétel előtt vedd erő fél orá- 
Val> akkor keverj közzé v a j a t , és egynéhány tojás- 
sárgáját hidegen ,  és e z u k ro t ; ha jól elkeverted v e ­
gyítsd hozzá a ’ tajtékká tsinált tojás fejérét is, és fű- 
szerszámozd. mez vaníliával, fa-héjjal czitrom vagy 
F r a n c s  hajjal.

4 5 3 . P u d d in g  r isk á sá b ó l  csc resn y c- lév c l .
Moss és forrózz-meg égj' font r iskásá t,  főzd-meg 

tejbe sűrűn , de hogy egész m arad jon ;  ’s főzd-meg új- 
ra egy ittze tejfelbe , l é t  ittze te jbe ,  tégy belé egy d a ­
rab f a 1: é j t , es hű tsd-k i.  «— Dör’sölly-el habzásig fél 
font vaja t  12 tojás-sárgájával; keverj-bele 1/4 fo n t ,  
ezitrom-hajahoz d ö r’sölt e z u k ro t , 1/2 font apró  malo- 
sa szollot, es 0 tojás fejét je’ havá t.  Majd kenj be t á ­
nyér nagysagnyira vajjal eggy asz ta l-kendő t , öntsd be- 
e a  vegy ítés t ,  kösd-be gyengén, hogy feldagadhas­

son. *1 edd azután eggy edénybe a ’ puddingot forró 
vízbe , es főzd jól más fél óráig — Ha tálalni akarod , 
ünts reá cseresnye-levet.

454. Pudding Anglus módrá készítve bor-lével.
Heszeld le két ksemlyének a ’ h a já t , vagdald-el d a T 

«bokra , és mártsd tejbe, vagy te jfe lbe .—- D ör’sölly- 
f,"«bzusig  fél font vajat »2 tojás-sárgájával, adj hoz- 
\ i  font ap róra  vagdalt velő t,  fél font czitrom-haj- 
jut d ö r’sö l t ,  ’s fáirira tert. ezukrot, 1/4 font ap ró ra  
^agdalt m andulával,  a ’ kinyomott ’semlvét 1/2' font 
«pro szőllöt, és a ’ tojás fejérje’ havát. Bánj a ’ v e ­
gyitekkel úgy, mint a ’ fellyebb m ondotta l,  csak hogy 
e*t két óráig főzzed. — A ’ bor levest hozzá ekkép’ leé­
pítheted  ; forrally.fel két ittze b o r t ,  1/4 fen i czitrom-



haján dör’sölt czu k o rra l , egy kis darab  vajja l ,  *s czí- 
»nettel.— Habard-fel a ’ forro bort 18 tojás-sárgájával, 
és liabard mindég a* tűzön is ,  míg jó sürií nem lé s z , 
’s öntsd a ’ Puddingra.

455. Pudding narancsból.
Nyomj a ’ szitán által nyólcz puhán megfőzött fris 

narancsot,  keverj belé két font tejbe m árto tt  fejér­
kenyeret , fél font m an d u lá t ,  fél font fá in ra tö r tczuk-  
ro t ,  és 1/4 font czitrom h a j a t .— E ’ mellett dör’sölly* 
el habzásig, egy font v a j a t ,  »8 tojás-sárgájával, tedd 
bele a ’ vegyítéket, és lassan-lassan 12 to jásnak  a ’ ha* 
v á t ,  ’s majd főzd úgy mint az  elébbenit. Készíts hoz­
zá  veres-bort fa-héjjal.

4 5 Ő. P u d d in g  r á k b ó l.

Szedd-ki 3o sótalan megfó'tt r á k ’ farka és lába» 
velejét, vagdald-el fá inál;  — dör’sölly-el habzásig fél 
font rák -v a ja t ,  10 tojás-sárgájával. Keverd bele a ’ rá ­
kok vele jé t,  sóval,  borsa i,  Szerecsen-dió virággal, és 
annyi ’sem ly e -m o r’sával , hogy elég sűrű legyen, —* 
Bánj vele továbbá  úg y ,  mint a ’ többiekkel.

45 7. Pudding vadász módra.
Habarj-fel 10 tpjás - s á rg á já t , 6 tojás fe jérét, egy 

iltze tejfellel; ’s keverj belé h a t  kanál fáin lisztet,  egy 
font nyers vese kövérét ,  egy font magjától megfoszta* 
to tt  nagy ’s ugyan annyi apró  m alo’sa-szo llő t , 3 lat 
cz itrpnáto t,  1/4 font fá inra tört czukrot, és egy pohár 
Franczia-pá ly inkát,  keverd jó leggyűvé ,  és főzd-meg, 
mint fellyebb.

438. Pudding velőből.
Márts-be egy ’semlyét egy ittze tejfelbe, d ö r ’söld-  

el egy font ap ró ra  vagdalt veló'vel, 1/4 font c z u kor­
ral , 4 to jással, két kanál Franczia pályinkával. —'  
Kenj-be egy asztal-kendőt v a j ja l ,  és főzd-meg, mint a ’ 
többit.

4 5 <J. Pudding hrompliból.
Nyomd által a ’ megfó'tt ’s meghámozott kromplk 

melegen a ’ szitán dör'só'ld-el fél font o lvasztott vajjal?



f® hat tojással, adj hozzá fél font megtisztított malo- 
sa szöllö t, egy pohár Franczia pályinkát, k ö sd -b e  

gyengén vajjal bekent asztal-kendőbe, főzd m ás-fé l  
o ra ig , egy nagy edénybe foró vízbe és adj hozzá bor
tajték m ártást

\

460. Pudding töke-halból.
Blanschírozz.meg három font tő k e -h a la t , tisztítsd- 

i e§ szá lkáitó l,  és v ag d a ld -e l  fáinra , tedd fél fo n t ,  
i zásáig ei-dör sőlt v a jb a , adj hozzá ,  10 to jást,  egy 
c ev®s apróra  elvagdalt veres - h a g y m á t , só t ,  Szere- 
sen-diót, és egy darab ezukrot. *— Keverd jól öszve és 
ozd-meg sós vízbe egy óráig. Ha tálalni aka rod ,  adj 
l°zzá vaj m ártást .

461. Pudding halácsból.
Nyomj-ki jól fél font tejbe mártott kalácsot, üss 

rea 16 tojás* sárgáját egy más után , és dor’söld így 
f i e8gy óráig, keverj hozzá 4 lat friss v a ja t, 1/4 font 
tort ezukrot, czitrom-hajat, és a* 16 tojás fejerje ha­
vát, főzd m ásfél óráig, és add-fel bor mártással.

• v V • I ' (

462. Pudding á L a chapelure,
... Szífntts - ki kemenezébe két fon t  kalács h a j a t , 
ord-meg fá inra , és szitáld által egy szőr-szitán. — 

váhKS' ^ ^ " e  ̂ habzásig egy font vajat és 8 to jás t ,  to- 
v.a t^ S y  hozzá 1 egy meszszely te jfe lt ,  10 to já s t ,  

ma ?nt, t o r t  ezukrot i 5 la t  édes, és egy la t  keserű 
n a t  > czitrom-hajat és kalács m or’sá t ,  — keverd 
e88yíívé, és főzd két óráig. Adj hozzá bor-tajtékot.

463, Pudding liuhuriczából,
K everj-el egy nagy tálba 3 font kukuricza «lisz- 

et ♦ 10 font. forró vízzel, és 3/4 font czukorral, tedd 
®ßy satskóba, kösd-be gyengén, és főzd egy üstbe hat 

ráig ; ha a’ víz elfőtt, önts mindég forró vizet hozzá.
°J  h e ly e t t , tojás-sárgáját is adhatsz hozzá. Ez 

.. legkedvesebb é te l ,  Északi A m er ik á b a ,  vajjal meg*



P ö r ’sölly-el egy font rák ,  vagy más vajat habzáf 
sig , Üss bele egym ás  után 8 tojást ’s annyi tojás-sar- 
g á já t , d ö r ’söld , tovább is. — A zután  adj hozzá két 
iont teibe m á r to l t ,  's kinj'omott kalácsot, fáinál el­
vagdalt csirke vagy  kappan mejj h ü s t , és egy keves 
l i s z te t , négy lat narancs hajjal dör’söltt czu k ro t , és 
sót. — Főzd úgy mint a ’ tö b b i t ,  és adj hozzá Hollan- 

, diai bor-le vet.
465. P u d d in g  sülve m anduláva l.

Törj-meg mo’sárba jól fél font m an d u lá t ,  puhán 
megfőtt cz itrom -hajat, fél font czukrot egy pár kanál 
ró ’sa v ízze l.— E ’ mellett olvaszsz-el fél font v a ja t ,  ke 
ve r j  hozzá 8 to já s t ,  és 4 to jás-fejérét, vegyítsd-el a 
többivel — k e n j-b e  egy párkányos pléh tá la t  vajjal 
és süsd benne lassan eggy éráig.

466. Pudding sült Csuhával.
FÖzz-meg egy jó nagy csukát sós vízbe, szedd-ki 

a ’ szálkáját és szaggasd-el a p r ó r a ,  adj h'ozzá 5o lőtt * 
rák ’ bélit. —> Készítts rák-vajat , ráncs-meg benne egy 
font r e s z e l t ’semlyc-mor’sát , Öntsd tele két ittze tejjelt 
egy ittze tejfellel, és főzd-el kemény p éppé ,  fűszer-  
számozd-meg a ’ kihűlt pépet sóva l ,  Szerecsen-dióval > 
keverj bele fa inra vagdalt ’szá rdell i t , 12 tojás sárgáját* 
ap ró ra  vagdalt rák és csuka húst,  ’s u tó llyára  a ’ 1>S 
to já s ’ fejérjéből a ’ h a v a t .— R a k j-k i  egy CasseroléC 
Olasz-té iz táva l , tedd belé a ’ vegyítéket, és süsd más-fa* 
ó rá ig ; adj iiozzá rák vaj-mártást.

4ÖT. Pudding sült kappanból vagy csirkéből.
T ö rj  m e g , fél font m andulá t ,  egy pár to já s sa l ’ 

és keverd-el egv fertályig. 12 lat czukorral , 6 tojaS 
sárgájával, 6 egész to jássa l , önts hozzá fél font o lvasd  
tott , ’s kihűlt v a ja t ,  keverd belé a ’ k appan-hús t ,  ha1 
meghámozott almát, i/4 font koczkára vagdalt czitr°* 
n á to t ,  fél font ’semlye-mor’s á t , két kanál liszté?, cgT 

+ kevés szerécsen-dió v irágo t,  és utóllyára egy font , l'^c 
messzely tejbe fő t t ,  ’s ki-hult r iskásá t;  azután kösd* 
be , főzd-meg jól , és add fel bor-tajtékkal.



puhán, sós vízbe; azután kihőtik hideg vízbe , lesző- 
, serpenyőbe teszik , 1/4 font vajat adnak hozzá, 

es ugyan annyi Pármai sajtot, egyébaránt úgy bánnak 
vele mint a’ riskásával.

482, Olasz polenta.
, Forrally-fel 3 ittze sós vizet egy vas serpenyőbe , 
j na jól fo rr ,  keverj belé annyi kukuricza lisztet,  
l0gv a* m assza , jó kemény legyen, dolgozd-k i egy 
a-kanállal j ó l , azután formáld gomböjőre a ’ nvújtó- 

ueszkán , tekerd egy aszta l-kendőbe, és hadd  úgy egy 
®raig ; majd vagdald-el czérnával vékony szeletekre. — 

enj-be vajjal egy Casserolét, h in tsd -b e  reszelt Pár- 
mai saj t a l , adj reá egy sor polenta s ze le te t , a r ra  re­
szelt sajto t, megint po len tá t ,  és úgy to v á b b ,  míg mind 

enne nincs, az utolsó sor pedig sajt legyen .— Süsd- 
J ^ S j ó  tőzön egy óráig; ha  tálalni akarod szü rd -lea’ 
s í r já t , fordítsd-ki a ’ tálba és add-fel az asztalra. — A* 

Polentának ropogós h a j á n a k , és világos barna színjé­
nek kell lenni,

483. Krompli polenta.
, Vágj szeletekre egy megfőtt és ki-hőlt krompli és 

sodar pudingot, süsd meg éppen úgy, mint az elébb 
m ondotta t,  vajjal és sajtal jó meleg kemenezébe.

484- C z ik a -r a k á s  k e r e s z t -r a k á s ,

Kerij-be egy porczellán Casserolét v a j j a l ,  hintsd- 
e apróra vagdalt m andulával,  apró és nagy m alo’sa 

s^ollovel, tö rt czukorral és vaníl iával,  tégy bele egy 
s°rhosszúra  vagda lt ,  ’s tejfelbe m árto tt  vajas k ü r tö t ,  
Vdgy péreczet, hints-be újra az elébb m o n d a to t ta l , míg 
Csak a ’ Casserole egészszen tele nem lesz’ habarj-fe legy 
^eszszeiy tejfelt 3 tojás-sárgájával, czukorra l,  és v a ­
n í l i á v a l  , öntsd a ’ C assero léba , adj felől és a ló l pár- 
nzetreá, és süsd-meg szépen.

485, Kiczifrázott kereszt rakás.
Kenj-be vajjal, egy sárga dinnye réz form át, 

nntsd-be az első czikkellyét apró malo’sa szőlló'vel, 
a másodikat, megtisztított, és elhasított mandulával,



a ’ harmadikat magjától megtisztított, nagy malo’sa 
szóllóvei, a ’ negyediket pisztácczal, és újra ismét ma* 
lo’sa szóllóvei, és úgy to vább , míg minden czikkely 
sűrűn ki nem lesz’ rakva. Azután adj reá vékony hosz- 
szá ra  vagdalt tejfelbe m árto tt  kalácsot, hintsd-be jól 
czukorra l,  tö rt  m andu láva l,  és v an í l iáv a l— újra ka­
lácscsal, és úgy tovább, míg a1 réz forma cgészszen tele 
nem lesz', — Majd habarj-fel egy meszszely tejfelt u 
tojás sárgájával, 6 lat czukorral, és egy kevés vaniha* 
v a l ,  öntsd a ’ k e re sz tra k ás ra ,  és tedd egy fél óráig af 
gőzbe, a ’ hol szüntelen főj jön ; azután fordítsd - ki a 
tá lba  és add-fel vagy szárazon , vagy pedig tejfel ’sa* 
dóval.

4 8 6 . M accaron i  sa jta l  és hússal .  '

Fózz meg, fél font m accaronit,  vágd a ’ boeuf a 
la  mode nevű pecsenyéből, a ’ maradékot lioszszú kes­
keny darabokra ;  tégy egy vajja l  bekent tá lba egy sor 
m accaronit ,  egy sor h ú s t ,  és va ja t  közzé ;  ha  már 
mind be van rakva  , öntsd reá á boeuf a la  mode meg' 
m arad t  mártását, hints-be m ég'egyszer,s a j ta l , főzd-fel 
egy fertály ig , és add-fel az asztalra.

487. Toló fánk.
Veg7'ts Öszve if i  font lisztet 1/4 meszszely lágy 

meleg tejfe lt ,  és annyi é lesz tő t,  4 lat olvasztott va­
j a t ,  2 to jás t ,  a tojás-sárgáját, só zd -m eg ,  verd-fel jól 
a ’ té sz tá t ,  hogy megkellyen; ha már jól megkótt, tedd 
egy lisztéi behintett deszkára , nyújtsd-el kis ujnyivaS' 
tagságnyira , ’s vágd-el a ’ két szélit derellye csinálóvah

Kend be a* fá t  vajjal,  melegítsd-fel a ’ tűznél,  te* 
kerd-fel reá a ’ .tésztát,  és süsd lassan a ’ tűznél, k e n d ­
be mindég va jja l ,  és ha már félig megsült, hintsd-b® 
a f r o r a  vagdalt m anduláva l,  tedd ismét a ’ tüzhoZ» 
forgasd ra jta  szép en , azután vedd-!e a ’ f á ró l , ’s hintsd- 
be czukorral. — Süsd a ’ többit is ekképpen.

488- Farsangi fánk.
Minthogy a ’ fánkot leginkább farsangba sütik» 

melly meleg kemencze mellett szokott legjobban meg' 
k e ln i ;  ennél fogva szükséges; hogy a’ liszt már egy 
nappal elébb a ’ meleg kemenczéhez be-hozasson, hogy



staraz és meleg legyen. — Ebből szitá lly-m eg majd 
/4 to n to t,  sózd-meg, és adj hozzá egy kanál fá inra 
<Jft czukrot,  habard - fel 5 tojás-sárgájával, fél mesz- 

szely lágy meleg tejfellel, 3 lat olvasztott v a j ja l ,  ’s 
Két kanál élesztővel, ’s vegyítts még annyi lisztet hoz- 
í f  a  mennyi szükséges; de hogy a  tészta kemény ne 
egyen; majd verd - fel egy kanállal mind addig , míg 

csak a ’ tészta  tölle el nem válik. — A zután  hintsd-be 
^sztel a ’ deszkát,  tedd reá a ’ tész tá t,  és nyájts-ki ',  
2 kés foknyi vastagságnyira , liszt.ezd-meg a ’ fánk for- 
 ̂ a t , es s z ú rd -k i  vele a ’ fánkot,  rakd  a ’ meleg ke- 
ttenezéhez, egy lisztes ruhá ra ,  hogy még eggyszef 

yan magosra megkellyen. — A’ ’sir melybe sütni 
°g °d ,  ne legyen nagyon fo rró ;  a ’ serpenyőt pedig, 
ig csak a ’ fánknak eggyik oldala szép sárga sűrűvé 

eem e^z, szedd-be, — ’s ha  meg sült szedd k i ,  tégy 
?>y szitára itatós pap iros t ,  ’s rakd reá ,  h in tsd -b e  

Cz,ukorralés  add fel az asztalra. Meleg liktáriomot is 
adhatsz egy edénybe hozzá.

4 8 Q. C s o r o g ta to tt  e z u k r ö s - té s z ta .

*'■ ? é s u?,s pru’sinkának való tész tá t:  ha t  kanál
hun lisztből, 6 tojás-sárgájából, egy meszszely tejfelből 
4 anal to rt czukorral eggyütt,  keverd - el fáinál, és 
sorogtasd egy lyukas kanálon keresztül a ’ fo r ró ’sírba, 
uscl-meg szépen sárgán, hintsd-be czukorra l,  és fa- 
eJ]al ’s add-fel az asztalra.

4 g o . R á k  Kok.

Vagd-le egy ’semlyének a ’ haját „ és a' többit főzd. 
e8 CRy ittze tejfelbe, mint a ’ gyermekeknek való pé- 

> ’s hűtsd-ki, keverj hozzá i /4 fo n t  fáinál tört man- 
u lá t ,  6 tojás-sárgáját, 25 apróra  vagdalt rák  farka- 
at, vegyítsd-el egy és fél óráig; dör’sölly-el egy czitro* 

czukorral, ’s add hozzá; majd csinálly egy pléh 
alra tésztából eggy abroncsot, és süsd-meg; azután 
end-be rák-vajjal a ’ tálat,  és az abroncso t ,  öntsd be- 
e a ’ keverést, sűsd-meg szépen, hintsd-be czukorral, 
s add.fel az asztalra.



D ör’sölly-el habzásig 1/4 font v a ja t ,  keverj bele 
1/4 font tö rt mandulát egy tejbe mártott és kinyomott 
’seinlyét, 1/2 font elvagdalt lűd m ája t ,  2 lat czitroná- 
l o t , egy czitrom-haját, czukrot, Szerecsen dió virágot, 
dör’söld-el fél óráig, azután csinálly tésztából eggy ab­
roncsot a* t á l r a , süsd-meg, kend-be vajjal a* tálat es 
az abroncsot, öntsd bele a ’ keVerést, süsd 3/4 óráig 
lassan, hintsd-be czukorral ésad d -fe iaz  aszta lra .

4 9 2 . V e s e  H ó k .
V agdally-e lapróra ,  egy egész vesét, és egy  tejbe 

m á r to t t ,  ’s kinyomott ’semlyét; azután  dÖr’sölly - eí 
4 la t va ja t  adj hozzá egy to jás t ,  két tojás-sárgáját, 
ap ró ra  vagdalt cz itrom dia ja t , és zó'ld petre’selymet. 
Keverd-el jó l ,  csinálly tésztából a ’ tálra  egy abroncsot, 
kend-be vajjal,  öntsd ,bele a ’ K ó k o t , adj reá alól felöl 
tüze t,  süsd szép ba rn án ,  l i in tsd -b e  czukorral,  ás 
add-fel.

4 9 3 . R ishása  Iíók.
Fo'zz-meg egy 1/4 font riskását sűrűn te jfe lbe, adj 

hozzá 1/4 font v a ja t ,  keverd jól e l ,  és hütsd-ki, az* 
u tán  dör’söld-el fáinúl a ’ riskását két tojással; és 4 t 0- 
jas-sdrgájávdl, adj hozza egy kevés tojás fejér havat» 
czukrot és fa h é j t ,  csinálly egy karikát a* tá lra ,  vágy  
süsd-meg egy serpenyőbe.

4q4. Alma Iíók.
Fojtsd-be a* meghámozott almát és nyomd által 

szitán. — Egy fél font kinyomott a lm ához dör’sölly-ol 
1 /4 font v a j a t ,  1/4 font fáinál megtört m an d u lá t ,  vé­
konyra  vagdalt czitrom-hajat, Azután keverj bele egy- 
gyenként tíz tojás - sárgáját, és u tóllyára az  almát. - -  
Csinálly öt tojás fejerébód h a v a t , és keverd hozzá las­
san 1/4 font szitált czukorral eggyütt — Kenj-be vaj­
jal egy t á l a t ,  és a ’ kar iká t ,  süsd eggy óráig lassan*

495. Bor Hók.
Olvassz-fel egy tojás nagyságéi darab olvasztott v a j a t ,  

ránts-meg vele reszelt ’semlye-mor'sát sárgán. —- Főzt- 
fel két rész bort, '3 egy rész vizet, öntsd a* ’semlyéhez»



adj hozzá czukrot, keverd-el jól, és hűtsd-ki. Majd dör- 
sölly-el egy 1/4 font vajat, vegyítts hozzá 5 tojást, 5 to­
jás* sárgáját, mindeggyiket jól elkeverve, adj bele egy 
«evés tört f a -h é j t ,  mosott apró malo’sa szőlló't, — 
Kenj - be vajjal egy p léh - tá la t,  a* karikával eggyiitt, 
vagy lábast, tedd bele a* Kókot, és süsd lassan.

4q6. Habzó Hók.
j Tégy eggy edénybe 3 lat szitált czukrot,  és 4 lat 
liecsepees liktáriom ot, azután csinálly 4 tojás fejérjé­
ből h av a t,  és keverd mind jól Ősz ve egy 1/4 ó rá ig ,— 
Kenj - be vajjal egy to r ta  tepsit ,  tedd reá a '  K ókot,  
®usd lassan , h in tsd b e  czukorral, és add-fel.

4 9 7 . B a r a c z k  K ó k .
... , Tégy eggy edénybe egy ittze baraczk liktáriomot, 
oor’söld-el egy fertályig, 3/4  font fáinra tö rt  mandu­
lával eggyütt. — Üss hozzá eggyenként hat tojást, és 
14 tojás-sárgáját. r— Czukrozd-meg tetszészed szerént, 
adj bele két czitrom#iaját, és keverd folyvást lassan , 
de mindég egy oldalra, öntsd egy vajjal bekent pléh 
formába, és süsd lassú melegen eggy óráig.

498* K r o m p li K ó k .
Dör'solly-el habzásig 1/4 font vajat;* üss belé két 

tojást, és két tojás sárgáját, keverj közzé 4 lat czukrot, 
lót kromplit, és egy fél czitrom-hajat, *s süsd lassan 

e6y vajjal bekent Casseroléba.

4 9 9 . T ú r ó s  K ó k .
. önts/egy fazékba két ittze te je t,  hat tojást, egy 

zhrom.levét, és habard-fel jó l,  szűrd egy szitán által 
(?y serpenyűbe, tedd a ’ tűzre, és keverd folyvást míg 
gyenge túróvá nem lész; azután tedd a* szitára, ’s 

ütsd-ki.— Dör’sölly-el habzásig 12 lat vajat, adj lioz- 
2a ’semlye mor’s á t , és hat tojás-sárgáját, mind egy- 
8yenként,*s utóllyára a' túrót. — Vágj apró koczkák* 
ra e8y czitrom-hajat, három lat vagdalt czitronátot, 
^gy lat apróra vagdalt pisztáczot, és négy lat fáinra 
| ? rt mandulát: — dör’söld mind öszve eggy ideig.

enj.be vajjal egy pléh tálat, ’s a ’ karikát, töltsd bele 
a kókot, *iisd meg lassan és hints be czukorral.



500. ’S em ly e  Kők.

őnts egy meszszely tejfelt egy kis ’semlyére, ke* 
▼erd-el jól a ’ tűzön. Dör’sölly~el 4 lat vajat habzásig» 
üss bele eggyenként két tojást, tíz tojás' sárgáját, ezuk- 
rozd-meg tetszésed szerént, tégy bele czitróm - hajat, 
csinálly tésztából a ’, tálra egy karikát, öntsd bele a 
K ókot,  és süsd lassan.

5 0 1 . B ir sa lm a  K ók .

p ö r ’sölly-el habzásig 1/4 font vajat;  — keverd 
hozzá a ’ szeletekre vágott, és tejbe áztatott ’semly® 
b i l i t ,  ha jól eldor’s ölted tégy bele 12 lat tort mandu­
lát , 6 tojást, Vannyi tojás-sárgáját, mind eggyiket \ol 
elkeverve — azután fél czitrom-bajat, 1/4 font, főtt ’s 
hámozott, és szitán keresztül nyomott birsalmát» 
ezukrot, és egy kevés fa-héjt. Keverd még egy fertá­
ly ig ,— ’s kenj-be vajjal egy pléh tá la t , karikával, add 
bele a ’ keverést, süsd lassan , és hintsd-be czukorral.

502. P u sk á sa  I íó k  felpúffadva,
Forrally-fel eggy ittze tejet, és főzz-meg benne l/4 

font megmosott riskását, ha már jól elfőtt, hűtsd-ki a 
tálba, azutá-n törd meg mosárba. Dör’sölly-el habzási# 
1/4 font olvasztott vajat, tedd belé a ’ riskását 6 lat 
fáinra tört mandulával, 6 lat szitált czukorral, és egy 
czitrom’ hajával eggyütt; azután üss hozzá 5 tojást, & 
tojás-sárgáját, mind eggyiket jól elkeverve; d ö r ’ s ö l d  

még egy fél óráig; öntsd a ’ keveréket, egy jól becsi* 
nált. karikába, hintsd-be czukorral; és süsd-meg egy 
melegített torta formába lassan.

50o. K ó k  v a jb ó l.

D ó r sölly-cl 20 lat v a j a t ; — Üss bele eggyenként 
16 tojást, adj hozza 12 lat ezukrot, és egy czitrom-há* 
j a t , öntsd a ’ tésztá t egy karikába, és süsd gyenge rtic* 
legen.

5 0 4 . K ók k ü r tb ő l  fclpuíTadva.
Vágj koczkára négy vajas k ü r tö t ,  vagy kalácsot, 

es mártsd tejbe, dör’sölly-el 4 lat vajat — üss belé két



tojást, 4 tojás-sárgáját, és keverd el jól meg-tisztitott 
°pró malo’sa szőllővel, czukorral. és f^-héjjal. Az- 
után kenj-be vajjal e g y  serpenyűt, tedd bele a ’ K óko t , 
adj reá alól felől pártűzet, és süsd-meg.

505. Gyerm ekeknek való pép kisülve.
Főzz-meg tejfellel egy jó sűrű pepet, tedd azutan 

egy tepsibe, hütsd-ki, ’s vagdald-el hoszszú darabok­
ra ,  forgasd-meg tojásba, és ’semlye-mor’sába, süsd- 
meg ’sírba , és liintsd-be czukorral és fa-héjjal.

5 0 ö. Csokoládé Iíók.
Üss két tojást, három tojás-sárgáját egy ittze tej­

felbe ; habard-fel jó i, és tedd a ’ tűzhöz , hogy túró le­
gyen belőlle; kösd egy ruhába, akaszd-fel egy éjsza­
kán által, hogy a’ víz rólla lecsorogjon. — Majd dör- 
5solly_el, egy edénybe i / ’4 font vajat, keverj öszve fel 
Iónt túrót 1/4 font tört mandulával, és tedd az eldör- 
’sölt vajhoz. — Üss eggy tálba hat tojást, hat tojás- 
sárgáját; •— készítts a’ fejéréből hava t;  a’ tojást pá­
ronként keverd, ’s e’ mellett dör’söld egy fél óráig, 
adj hozzá egy fontezukrot, 6 lat csokoládét.— Kenj- 
be vajjal egy karika pléh formát, tölts belé a ’ keve­
rést, és süsd lassan.

5 0 7 . M a n d u la  K ó lí c z itr o m b ó l.

Tégy eggy edénybe 3/4 font tört mandulát, éppen 
annyi ezukrot, reszeid-le egy czitrom-haját, fözd-meg 
eSy pár tojással, szűrd-le, nyomd-ki, és keverd jól el 
Czukorral, és mandulával eggyütt: v ^ Ü ss  hozzá egy­
se n k é n t  6 tojást, xo tojás-sárgáját, dÖr’sold-el eggy 
°ráig—  Kenj-be vajjal egy karikát, töltsd bele a ’ ke­
verést, és süsd lassan.

5 0 8 . T ü d ő  H ó k  fc lp u ffa d v a . -

Dör’söUy.cl habzásig 1/4 font va ja t ,  mártsd-be 
tejbe egy 'semlyének a* bélit, főzd-meg puhán a’ tü­
dőt, vagdald - el apróra , és tedd a* ’semlyével egy- 
Syutt az eldör’ölt vajba, keverd jól el, ’s üss bele egy- 
Ryenként 10 tojást jól elkeverve, adj hozz^ sót, fél 
meszszely jó tejfelt fáinra vagdalt caitrom-hajat, és



zóld petre’se ly m et, ha m ir  mind benne van , dör söld 
meg egy fe r tá ly ig ;— majd kenj-be vajjal egy tálat és 
karikát, tedd b e le a 'K ó k o t ,  és süsd lassan.

50Q. FelpuíFadt Kók borjú-pecscnycböl,
, D ör’solty-el habzásig egy fertály font v a j a t , ke­

verj hozzá 1/4 font fáinra tö rt  mandulát ké t  tojást, 
8 tojás * sargcáját; vagdald-el apróra  a ’ bornyü pecse­
n y é t ,  és tö rd m eg  mo’sárba , egy tejbe mártott ’semlyé- 
v.el eg g y ü t t : — keverd a ’ több ihez ,  adj hozzá jól meg­
tisztított koczkára vagdalt v e lő t ,  és utollyára egy i/4 
font fáinra szitált czukrot, és egy czitrom’ hajá t:  Ha 
m ar mind benne v a n ,  keverd még egy fe rtá ly ig : •— 
Majd kenj-be vajjal egy tá l a t ,  karikával, tedd bele a ’ 
K o k o t ,  süsd-meg lassan , hintsd-be czukorral • és add* 
fel. —•

510. Karancs Kók,
D ö r’sö l ly -e l  jól két tojás nagyságó darab  va­

ja t ,  három to jássa l , és egy tejbe m árto tt  apróra  vag-
’serrilyévei eggyütt; majd egy fél narancs haján 

or solt czukrot, és a ’ narancs levét add hozzá >czuk* 
rozd-meg tetszésed szerént. —  K en j-b e  vajjal egy 
Casserolét, hintsd-be újra felőlröl ’semiye-mor’s á v a l , 
es susd-meg. 1

511. Medgy Kók.
Mosd-meg tisztán az aszalt m ed g y e t , főzd-m eg  

b o rb a ,  nyomd egy szitán keresztül, és hűtsd-ki. 
Majd dö r’sölly - el habzásig egy darab v a ja t ,  keverj 
bele to já s t ,  és tojás fejérje’ h a v á t ,  ’semlye - mor’sáf, 
vagy még jobb tö rt  p iskótát, szitált czukrot, ésfahéjt ,  
add hozzá a ’ kihűlt m edgye t , ap ró ra  vagdalt czitrom- 
hajjal eggyütt,  és süsd lassan.

512. Tejfel Kók.
Dör’sölly - el habzásig 1/4 font vajat öt to jással , 

és ot tojás-sárgájával eggyütt — aprítts  hozzá egy tejbe 
m árto tt  és kinyomott ’sem lyét, adj bele czukro t:  — 
azután kenj-be vajjal egy t á l a t ,  önts belé egy mész- 
szely édes tejfelt, apróra vagdalt czitrom - hajja l egy- 
g y u t t ,  add hozzá a ’ többit is ,  majd felől és aló l pár- 
tüzet r e á , és süsd-meg szépen.



5 1 5 . T a j té k o s  b ir sa lm a  K o k .

Főzz-m eg egynéhány birsalmát, és nyomd egy
szitán keresztül.- Végy  egy fél font birsalmához egy
fél font czukrot, egy kevés fáinra vagdalt n a ran cs , és 
czitrom-hajat. — Készítts tíz tojás’ fejéréből h a v a t ,  
tedd egy szitára ,  és add  darabonként a ’ keverésbe, 
dör’sold mind eggyiivé, — 's rakd  magossan eggy os­
tyával kirakott tepsibe, gömbölyűleg; csinálly a ’ tete­
jén egy kereszt vág ás t ,  és süsd-meg egy híves kemen­
c é b e .

5 1 4 . H e g y e s e n  v a g d a lt  M a n d u la  K o k .
F ő zz-m eg  sfíríín 3/4 font czukrot, hutsd-ki, adj 

hozzá 14 lat tö rt  m andulát ,  keverd jól el , iiss bele 
8 tojást egy más u tán ,  tégy közzé egy czitrom-hajat, 
és utóllyára űjra 14 lat hegyessen vagdalt m andulát ,  
heverd jól mind ö szv e ,—  kenny-be vajjal egy k a r ik á t ,  
és süsd lassan,

5 1 5 . K ó k  c s u k á b ó l,
Húzd-le a ’ borit egy csukának , szedd le a ’ húsát,  

és v ag d a ld -e l  -apróra; azután fő z z -m e g  péppé egy 
’semlye bélit tejbe és hűtsd-ki. — E ’ mellett dör’söliy. 
el habzásig egy darab v a ja t ,  üSs bele három tojást, 
négy to jás-sárgáját,  add hozzá a’ ’semlye p ép e t ,  az 
elvagdalt csukát, egy kevés czitrom h a ja t ,  és tetszé­
sed szerént. czukrot. — Kenj-be vajjal egy tá la t ,  és ka. 
T\hát, öntsd bele a ’ kókot ken d -b e  tajtékos tojás fe- 
jétröl, hintsd-be czukorral, és süsd-meg szépen.

5 l ó .  K ó k  b o rsó b ó l .
„ Főzd-meg11 félig v ízbe a ’ borsó t,  úgy hogy a ’ ha ja  

1(jlle elválfyon, szedd-le a ’ ha já t  és száritsd-ki a ’ bör- 
Sot, azután törd - meg fáinra m o’sárba — dör’sölly - el 
valamelly edénybe , egy darab v a ja t ,  adj hozzá vajba  
pergelt 'semlye mór'sát,  üss bele jo to jást,  és keverd 
folyvást lassán , adj hozzá még 8 tojás-sárgáját, és ve­
gyíts d-el jó leg g y ü t t ;  u tó llyára  adj bele egy font szi­
tá lt  czukrot, és keverd míg szép sima és gyenge nem 
lesz. A zután  tedd a ’ tésztát egy vajjal bekent t á lb a , 
es karikába, sü sd -me« és tá la ld -k i  melegen jól fel­
e i  frázva. 6



Reszeld-meg, a ’ jól megtisztított sárga-répát,  és 
minthogy igen leves csak szárazon d ö r’sö ld -e l  egy 
Casseroléba; — tiss hozzá öt to jás t ,  és addig ne ke­
verd míg egészszen ki nem szárad, azután d ö r’söld-el 
egy kevés olvasztott va jja l ,  és tizenegy tojás sárgájá­
v a l — adj hozzá egy tejbe m á r to t t , és kinyomott ’sem- 
lyét 3/4 font tört czukrot, és keverd egy fertályig. — 
A zután  öntsd a’ tésztát a ’ készített tálba és karikába 
tedd a ’ kemenczébe , süsd lassan és add-fel az asz­
ta lra  hidegen vagy m elegen; de melegen sokkal 
jobb ízű.

5 1 8 . H ó k  fa h é jb ó l.

Habarj-fel téjjel, egy fél font r isk á sá t , keverd-el 
egy m ély tá lba  tíz  tojással, t íz  to jás -sá rg á jáv a l ,  ve­
gyítés hozzá fél font fá in ra tö r t  czukrot, 3 lat faliéjjal 
eggyütt jól elkeverve egy pléh-tálba, és süsd lassan.

5 1 Q. S tr u d li  v e lő v e l .

, Készítts egy jó strudli té sz tá t ,  hűzd-ki fáinűl, ha 
mar megszáradt, kend-be vajjal. — Azután dö r’sölly- 
el hat lat tö r t  czukrot.  ha t  tojás - sárgájával, keverj 
hozzá i/4  font m egtisz tí to tt , és apró koczkára vagdalt 
v e lő t ,  4 lat ap róra  vagdalt cz itronátot, és utóllyára 
három  tojás fejérje' h a v á t ;  k e n d - b e  a ’ töltelékkel a ’ 
tésztá t,  tekergesd Öszve, tedd egy vajjal bekent tál­
b a ,  önts reá egy kevés tejfelt ,  és siisd-meg a ’ kemen- 
ezébe ; ha  meg van sülve hintsd-be czukorral, és add- 
lel az asztalra.

52 0 . Mákos strudli,
DÖr’sölIy-el habzásig, egy fél font v a j a t ; üss hoz­

za 8 tojas-sárgaját, mind eggyiket jói elkeverve, tégy 
bele egy Icánál tö r t  czukrot, egy fél meszszely te j fe l t» 
és három  kanál jo é lesztőt,  s ó t ,  és egy ittzp lisztet» 
keverd jól el’; verd-fel egy kanálla l,  és hadd  úgy» 
hogy kellyen, egy kevéssé. Tölteléknek végy, egy W  
meszszely tiszta m ézet,  egy ittze fáinra tö rt  mákot, 
tedd a ’ gyenge pártűzre, adj hozzá egy kevés tejet,



egy kis darab v a ja t ,  fáinra tört vaníliá t,  és apróra  
vagdalt czitrom -hajat; ha már elég puha , tedd fére , 
és hütsd-ki— Tedd a ’ tésztát egy lisztéi behintett desz­
k á r a ,  nyútsd-ki két kés foknyi vastagságnyira, kenj reá 
ugyan olly vastagon m ákot,  tekergesd öszve, tedd egy 
vajjal bekent pléh tepsibe; hadd kellyen még egy ke­
veset , és siisd-meg a ' meleg kemenezébe.

5 2 1 .  Sódar s t r u d l i .
Készítts egy közönséges strudli té sz tá t ,  mellybe 

tégy egy kevés vajat is ,  és ha jól elverted , hadd úgy , 
meleg ruhával betakarva eggy ideig.— E ’ mellett vag- 
dally-el apróra egy darab sovány s ó d a r t , húzd-ki vé­
konyan a ’ tésztá t,  kend-be olvasztott v a j ja l ,  habarj­
á l  fél meszszely tejfelt két to jással,  nntözgesd - meg 
Vele a ’ tésztá t , hintsd reá a ’ sódar t,  tekergesd öszve, 
tedd egy vajjal bekent serpenyűbe, kend-be felől ol­
vasztott vajja l,  és siisd-meg szépen.

5 2 2 .  Strudli csokolládéval.

Készítts egy strudli tésztát, h ú z d - k i  vékonyan és 
száritsd-ki: azután reszelly-el három táblácska csokol- 
ládét i/4 font fáinra vagdalt m an d u lá t ,  csepegtesd- 
ineg a ’ tésztát egy pár kanál olvasztott vajjal,  hintsd- 
be csokolládéval, és m andulával,  öntozgesd - meg 5. 
kanál tejfellel, tekergesd öszve. *■— önts  egy hiivejk- 
ttyire tejfelt egy serpenyúbe, tedd belé a’ strudlit , adj 
r eá alól felől pártüzet, és siisd-meg szép ropogósán.

523. T irolisi strudli. „
Készítts egy vajas tésztát,  nyútsd-ki hoszsza’b ra ,  

ttiint szélesre , törj - meg fáinra fél font mandulát,  V  
^PPet* annyi ezukrot, vagdally ap ró ra  egy narancs 
7 agy cz i t ro m -h a ja t ,  tedd ezeket mind egy edénybe ; 
Üss hozzá két tojást, 4 tojás - sárgáját, és dör’sö ld -e l  
kél óráig, kend a* vajas té sz tá ra ,  h in t s d - b e  két lat 
cz itronáttal,  tekergesd öszve , tedd egy vajjal bekent 
torta tepsibe, kend-be tojás fejérjével, és süsd-m eg  
egyíorma tűzön.



524. é lesztő  strudli.
Dor’sölly-el habzásig 1/4 font v a ja t ,  keverj hozzá 

h a t  tojás-sárgáját fél meszszely édes tejfelt, két kanál 
jó é le sz tő t , két kanál tö r t  czukro t,  ás egy kevés sót, 
adj hozzá annyi lisztet, hogy a ’ tészta pástétomnak is 
jó legyen : nyújts-ki egy újnyi vastagny ira ,  és tó'ltsd- 
meg apróra  vagdalt m andu láva l,  cz itronátta l, meg­
tisztított nagy és apró m alo’sa szőllóvel, tekergesd 
öszve; tedd egy va j ja l  bekent torta tepsibe, vidd a ’ 
meleg kem enczéhez, hogy kellyen, és süsd-meg.

525. Felpuffadt Szágóval.
Moss-meg jól 3/4 font szágót, fó zd -m eg  töb’ször 

v ízbe, tedd a* sz i tá ra ,  és hűtsd-ki h id eg v ízze l ;  majd 
fózz - meg f a -h é j j a l ,  két ittze te je t ,  ’s tg y  meszszely 
tejfelt; add hozzá a ' s z á g ó t ,  és főzd-e^ jó l ,  de hogy 
kozmás ne legyen. Ha már jól el fótt keverj hozzá 
j/4  font friss v a ja t ,  ’s annyi czukro t,  és hűtsd-ki. — 
Azután tégy hozzá 12 tojás-sárgáját, és a ’ fejére’h a v á t ,  
’s siisd-meg karikás tálba.

H a a ’ fe lpuífadtakat siités előtt czukorral behin­
ted , mind eggyik szép fényes színt kap.

5 2 Ő, Kóll A gyvclöböl.
Tégy eggy égési borúi agyvelót lágy meleg vízbe, 

tisztítsd - meg véres éréitő l, fózd egy kevés ide ig ,  
tedd egy szitára , és vagdald-el apróra. D ö r ’sölly - el 
habzásig 1/4 font v a ja t ,  adj hozzá 1/4 font fáinra tö rt  
m a n d u lá t , 5 to jás t,  5 tojás-sárgáját, utóllyára keverj 
hozzá', egy meszszely tejfelbe mártott 'semlye bélit 1/4 
font czitrommal dör’sölt czukrot, ’s a ’ velő t, keverd 
még egy fertályig, azutád kenj-be vajjal egy karikás 
ta la t ,  töltsd bele a* m aszszá t ,  és süsd-meg lassan,

527- FcI-pulTadt riskásából.
Moss-meg jó l ,  egy font riskását, főzd egy ideig 

^■zbc, és hutsd-ki hideg v ízzel;  e’ mellett főzz fa*héj- 
jal két ittze t e j e t , egy messzely tejfelt, keverd hozzá 
a riskását, és főzd gyenge p á r tűzön :  ha már elég pu­
h a fa  riskása, tégy bele fél font v a ja t ,  és hutsci - ki.
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Majd keverj hozzá 1/4 font czitrom-sárgájával dör 'sö lt  
czukrot, 1/4 font nagy és annyi apró  malo’sa - szó lló t ,  
ib tojás-sárgáját, és utóllyára 12 tojás fejérje’ havát.  
Kend-be jól vajjal a 'k a r ik á t ,  vagy formát és hintsd-be
semlye-mor’sával.

528. FclpuíFadt risliásúból Burgundiái borral.
Iíend-be friss vajjal a ’ rézform át, és rakd-ki vé­

kony ’semlye szeletekkel, nyomogasd jól hozzá, és 
tedd belé az elkészített riskása kóko t ,  rakd - be fe lő l , 
“Ka; vajjal bekent szeletekkel, és süsd két óráig. — 
Fózz-el félig jól befedve, két ittze Burgundiái b o r t ,  
czukorral, fahéjja\ , czitrom - h a j ja l , és egynéhány ve­
res-hagymával , öntsd a ’ szitán által egy mártásos tál- 
ua ,  es add-fel a ’ felpuffathoz.

529. FclpuíFadt raliból Bajor m ódra.
Végy 3o rákhoz egy ittze te je t,  16 to jás-sárgájá t  

3/4 font rák va ja t ,  1/4 font pisztáczot, 1/4 font czuk­
rot , 1/4 font reszelt ’semlyét. Készítts egy 1/4 font 
va ja t  i 5 rák b ó l,  a ’ másik feléből pedig szed d -k i  az 
epéjét, és nyomd álta l a ’ szitán, de úgy hogy a ’ haja 
altal. ne mennyen. A ’ k inyom ot te je t ,  keverd egy ke­
vés eczettel addig a ’ tű z ö n ,  míg csak túró nem lész 
belőlle, ’s öntsd egy szitára; ha már a' savó ja  lecsor- 
gott törd-el jól a ’ tú ró t ,  és d ö r’söld-el habzásig a ’ rák­
é i u l »  ’s keverj belé lassan-lassan , 16 to jás-sárgáját, 
a többit; és végre 16 tojás* fejérje’ h a v á t ; süsd egy 
0raig karikás formába.

530, FclpuíFadt borjú-brczliböl.
Márts v ízbe ,  és n y o m j-k i  jól 1/2 font kalácso t,  

ya83f ’̂ em ly é t , fojtsd-be a ’ tűzön 1/4 font vajjal egy 
keves ideig.* — verj ta j tékká,12 lat v a ja t ,  12 tojás-sár- 
gájaval,  tedd hozzá a* kalácsot, só t ,  és egy kevés Sze- 
yecsen-diót, dÖr’sold egy fertályig, és utóllyára keverj 
bele 8 tojás fejérje’ havá t.  — Blanschirozz, és tisz- 
otts-meg hártyáitól 6 , vagy 8 borjú-brézlit, yagdald- 
°1 apró koczkákra , és fojtsd-be puhán va j ja l ,  ap ró ra  
vagdalt mogyoró-hagymával petre’selyeminel és czit- 
fom-hajjal; h in tsd -b e  egy kanál fáin lisz té i,  azu tán  
°ota hozzá B ou illon t , vagy Schti levest, egy pohár



bo rt ,  és főzd-el jól, utóllyára nyomj bele czitrom-le- 
v e t ,  és hűtsd-ki. Ez a la tt  kend* be vajjal a ’ réz fór* 
m át,  hintsd-be ’semlye-mor’sáva l,  töltsd bele a ’ masz- 
szának fe lé t,  add  reá a ’ R agout,  tedd felőlre a ’ más 
fe lé t,  és süsd-meg lassan.

53 U Bécsi felpuffadt Masánszlti almával.
Hámozz-meg 24 a lm át,  dör’söld-el a ’ kövön. Törj 

és szitálly-meg 3/4 font keményre pirított kétszer sül­
tet. — Készítts tú ró t 6 ittze tejből czitrom - léve l , 
nyomd-ki jól,  és keverdel 3/4 font fáinra tort mandu­
lá v a l ,  fél iont czitroinmal d ö r’sölt czukorral, az al­
m ával és a ’ kétszer sült’ porával cggyütt. •— Ez alatt 
verj tajtékká 1/2 font va ja t ,  6 tojással, 12 to já ssá r­
gájával : —• Vegyíttsd öszve csendesen mind a ’ két 
maszszát, és u tóllyára tégy közzé 8 tojás fejérje’ h a ­
vát. — Süsd-meg vajas tésztával berakott formába.

532 . Felpuffad t túróból.
Végy 3 font közönséges - tú ró t 3/4 font éües 1/4 

font keserű m andulát, fél font két czitrommal dór- 
sölt cz u k ro t , egy kqvés tö rt faliéjt egy font v a ja t ,  
es huszonegy tojást. T ö rd - m e g  fáinra a ’ megtisztí­
tott mandulát három tojás fejérével, ’s éppen úgy a* 
túrót és a  ̂ v a ja t ;  azután dö r’sö ld -e l  habzásig í8  to-. 
jas - sárgájával, keverd bele lassan - lassan a ’ m andu­
lát,  czukro t ,  fahéjja t ,  és u tó llyára a* 18 tojás fe­
jérje’ havát. Majd kenj-be vajjal egy kar ik á t ,  vagy 
form át,  töltsd bele a ’ maszszát, és süsd nein igen 
nagy melegen másfél óráig

5 33 . K an á lla l fo rm á lt  te jfe le s  galuska.
H ab ar j- fe l , egy meszszely tejfelt, 3 la t olvasz­

to tt  va jja l ,  es három tojás - sárgájával, keverj hozzá 
négy kanál lisztet, és ha már jó habos a ’ tészta ; 
önts egy liüvelyknyire tejfelt a* serpenyőbe, melly 
h a  jól fo r r ,  rakd bele kanalanként a ’ tésztát, adj alól 
felől pár - tüzet re á ; — adhatsz hozzá czukrot ’s v a ­
níliát is.

5 3 4 * F a h é jja s  m eté l t  tészta .
D ör’sölly-el habzásig 1 /4font v a ja t ,  keverj hozzá 

5 to jás t , 5 tojás-sárgáját, önts bele fél meszszely lágy



meleg tejfelt, 4 kanál élesztőt, és egy font fáin lisztet; 
dolgozd-ki jól a ’ tész tá t,  tedd egy lisztéi be-hintett 
deszkára, nyutsd-ki egy újnyi vastagra , és formálly 
hoszszú darabokat kanállal vagy piskóta formával. — 
Törj-meg , és szitálly-meg fáinál egy lat fahéjjt egy 1/4 
font czukorra l;  hintsd-be velek egy vajjal Bekent ser- 
penyű t,  rakd-be a ’ formált té sz táv a l ,  hints reá  újra 
czukrot és fahéjjat míg a ’ serpenyű tele nem lész. — 
nem kell néki soká kelni   süsd-meg szépen.

555. R á k  táska.
T égy 12 lat fáin lisztet egy tá lb a ,  üss b e k  három 

t°jás-sárgáját, önts hozzá egy kevés lágy meleg tejet,, 
*jet kanál é lesz tő t,  négy kanál rák v a ja t ,  s ó zd -m e g ,  
£s verd-fel jó l ,  hogy a ' kanáltó l magába el-vállyon, 
kintsd-be lisztéi a’ deszkát, és tedd reá a ’ tész tá t ,  
^yájtsd-ki kés fok vastagnyira , kend - be rák v a j ja l ,  
kintsd-be ap ró ra  vagdalt rák fa rka i,  majd vagdald-el 
S2éles stráfokra, tekergesd öszvej ’s kenj-be rák vajjal 
egy serpenyűt, tedd belé a ’ táskát,  hogy hadd kellyen 
egy fertályig, önts reá forró tejet czukorral eggyütt, 
adj alól felől pár-tüzet r e á , így egy fertály a la tt  ké-, 
szén van.

5 3 Ó- Hoszszú túrós m etélt sülve.
Tégy egy font lisztet egy tálba, három marok kinyo­

mott túróval,  négy lat olvasztott vajjal és egy mesz- 
szely tejjel eggyütt;  melegítsd - meg egy kevéssé mind 
fSgyütt, és h a b a rd - fe l 'e g y  fazékba; majd adj hozzá 
j1,,* to jást,  két tojás - sárgáját, és három kanál élesz- 
j t:  -y  verd-fel jól a ’ tész tá t,  só zd -m eg ,  és formálly 
10?szú metéltet belőle. Csinálly a ’ közepén mind egy­

i k n e k  egy vágást, hadd kelni, és süsd-meg ’sírba.

5 3 7 .  K rom pli lö d ö r v a g y  h n ö d li.
R ö r’sölly-el habzásig 1/4 font vajat három  tojás- 

saU 5 tojás-sárgájával, adj hozzá 3 kanál édes tejfe lt ,  
4 lat czukrot, és egy kevés narancs virágot. Azután 
keverj hozzá lassan 3/4 font reszelt krom plit,  hogy a* 
tészta olly kemény legyen, mint a ’ miilyen knödlinek 
kel], — süsd-meg szép sárgán ’sírba , és add  . f e l  tejfel
mártással.



,038. Kolbász formájú tejfeles tészta.
D ör’söllv-el 1/4. font v a j a t , 4 to jással, sózd-meg, 

és adj hozza  fél meszszely te jfe lt ,  és keverj bele annyi 
lisztet,  hogy a ’ tésztát jól fe lverhesd.— Majd formád/ 
belőlle késsel, lisztéi behintett deszkán , h o sszá  kis kol­
bász form ákat,  hints-be czukorral, fedd-be, és adj paL* 
tüzet a ’ fedőre , h a  sárgán m egsült,  habard-fel a ’ ma­
radék tejet 5 tojás-sárgájával, ’s czukorral és add  hozzá 
különösen.

,5 39 .  S ó d a ro s  t é s z t a ,  vagy  l t rom pli  lecslte ,  
Készítts közönséges laska, vagy metélt tésztát, 

nyájtsd-ki, és metéld-el négyszegletű koczkákra, főzd* 
meg sós v ízbe ,  és öntsd egy laska szűrőbe. Ez alatt 
fojts-be vajja l ,  ap róra  vagdalt veres hagymát és petre- 
'se lym et,  szabdaly-fel apróra  egy font főtt sódart.  —1 
Keverj-el egy tá lba  ha t tojás-sárgáját fél meszszely sa­
vanyú tejfellel, és kevés Szerecsen - dió v irággal, add 
hozzá a ’ befo jto ttakat és a ’ sódar t ,  utóllyárU keverd 
hozzá a ’ koczkás lecské t, ’s kenj-be vajjal egy réz-fo*'' 
mát* hintsd-be 'semlye-mor’s á v a l , tolts bele a* vegy1'  
téket és süsdeggy óráig.

5 4 0 . R ish ása  sfdvc,
Moss-meg meleg vízbe egynéhányszor 1/4 font ris- 

k á s á t ,  fő zd -m eg  puhán tejbe czukorral, fáinál vag­
dalt  narancs h a j ja l ,  sóval és friss v a j j a l — Törj fáin* 
ra  továbbá egynéhány édes M accaron it , keverd a ’ meg; 
fő t t  r iskásához , vedd de a ’ tűzről, és vegyítts hozza 
négy tojás-sárgáját. —- Azután form ály  eggy evő kanállá* 
apró  gombóczokat, forgasd-meg felhabart tojásba, eS 
fáin ’semlye-mor’sába , egynéhány pillantással a ’ tá la­
lás előtt süsd-meg sárgán 's í rb a ,  hintsd-be czukorra l^  
fa-héjjal, 's  add-fel jo melegen az asz ta lra .

54 1 . S ü l t  K rém ,
F o rra l ly -fe l  egy ittze tejfelt,  vess bele czitrotfi» 

vagy narancs h a ja t ,  és tedd fére. — D ö r ’sölly-ei egy 
tálba egynéhány kanál fáin l isz te t , 4 tojással, azután  
a ’ tejfellel, hogy gríz form a ne legyen; k e v e r d -e l  a 
gyenge tűzön , de ne főzd. Majd vegyítts közzé i / 4 .f°nt



fáinál 6zitált pzukrot, egy kis darab v a ja t ,  egynéhány 
c«ePP narancsv irág  v izet,  és 4 to jást,  tedd ó jra  pár-
tuzre ,  és keverd fp lyvást míg jó sűrű nem lész. __
Majd k en j-b e  vajjal egy to r ta  teps i t ,  tedd bele egy 
Ojnyi vastag«ágra a ’ krémet. — H a m ár k ihűlt,  vag ­
dald el hoszszu vagy 4 szegletes d a r a b o k ra , forgasa- 
meg re sze l t ’semlyébe, és siisd-meg szépen 's í rb an ,  — 
liintsd-be czukorraljés fényesítsd-meg a ’ kemenezében.

542* Gőz laslia.
• > . '•

, T %  egy tálba egy pár font fáin l isz te t ,  csináíly 
í1 rakás’ közepin egy ly u k a t ,  és k ev e rd -e l  két kanál 
Jo sűrű élesztővel ’s egy kevés lágy meleg te j je l ; h add  
1§y » hogy kellyen ; azután olvassz-el egy darab  tojás 
nagyságú vaja t  meleg te jb e , üss bele egy to já s t , sózd- 
nieg, verd-fel a ’ t é s z t á t , de hogy sem p u h a ,  sem ke­
mény ne legyen: takard-be egy ruhával,  és hadd  egy 
darab ideig, hogy kellyen; azután csinálly a ’ lisztéi 
p h ip te t t  deszkán tetszésed szerént való l a s k á k a t , ’s 
hadd ra jta  hogy tovább  is kellyen. — Olvassz-fel ser- 
Penyűbe egy darab v a ja t ,  önts hozzá  egy hüvelyknyi- 
re tejet, és tégy belé Egynéhány darab  ezukro t;  az- 
ntán rakd belé a ’ gőz la sk á t ,  de ne igen szorossan, 
tedd.be egv reá illő fedővel,  és halgasd , mikor fő - el 

majd hűzd-ki alólla a ’ t ü z e t , későbbén szedd-ki 
a , m skát,  és add-fel ágy ;  vagy tejfellel, to jás-sárgá­
jával czukorral és vaníliával készített mártással.

543- Cseresznye Fánk.
Melegítts-fel egy tá lba  két font fáin l isz te t ,  é sép -  

Pen úgy 12 tojást lágy meleg v ízb e .— O lv a s z s z -e l  
1 'Gr§ e t-Űzön 3/4 font vajat egy meszszely tejfelbe, de 
le : ° 2d a ’ te jfe lt ;  h ab a rd - fe l  mind a ’ tojást »2 lat 

orral,  3 kanál jó élesztővel, keverd-el a ’ lisztéi, 
s yerd-fel mind addig, míg az edény tűi el nem válik .—  
{ hatsz hozzá fa -hé j ja t , czitrom-liajat , és egy kevés 
t ts. — T edd  továbbá  a ’ tésztát egy lisztéi behintett 

|yuró-deszkára  , nyujtsd-kí egy kés fok v as tagny ira .— 
mellett készítt.s cseresznye pépe t,  mellyet ezukor- 

u 1 L ía ' héÍJal, czitrom-hajjal, és borral főzz-meg. T égy  
i °,1 r a káskánkén t, két kisded kanálla l  a ’ t é s z t á r a ; 

end-be to já s - s á r g á já v a l , ’s takard  be ollyan darab



té sz táv a l , nyomogasd-lei a ’ kerületit, és derellye vá­
góval vágd k ö rű i ;  tedd meleg helyre, hogy egy ke­
veset kellyen , siisd lassan ’s írb a ,  ’s rázd-fel gyakran 
vigyázva a ’ sütés közben a ’ Casserolét. — H a m ár sár­
gán meg van sü lve , szedd* ki itatós pap irosra ,  ás 
hintsd.be czukorral és fa héjjal.

544. T enyeri-nyú l knödli.
E z t ,  minthogy a ’ Magyarok a ’ tengeri-nyúlak’ h^* 

sát nem eszik; a ’ M. fordító k ihagyta,

5-45. Krompli Imödli.
Moss és fó'zz-meg puhán egynéhány lisztes krom­

p l i t ,  h á m o zd -m eg  és nyomd által egy rostán , tedd 
egy dö r’sölő kőre , adj hozzá fél annyi v a j a t , 6 tojás- 
sá rg á já t ,  s ó t ,  borsot, fáinra vagdalt petre’selymet,há­
rom tojás - fe jé ré t ,  és gyiírd-ki jó l ,  formálly belolle 
k n o d l i t , főzd-m eg  Bouillonba, és a d d - fe l  Becham d 
m ártássa l,  tiszta  v a j ja l ,  vajba  p ir í to tt  ’sem lye- mór- 
• sá v a l , és jó erős levessél.

540, Krompli ltnödli m ásféleképpen.
Hámozd és reszeld-meg a ’ megfőzött kromplit. 

Pergelly-meg egy font reszelt kromplihcz fél font kocz- 
kára  v ag d a lt  sza lonná t,  fél font fejér kenyeret ,  és 
egynéhány ap ró ra  vagdalt veres hagym át. —  Keverd- 
el a* krom plit  h a t  tojással, három kanál tejfellel, só­
v a l ,  és Szerecsen-dióval, add  hozzá a ’ pergelt kenye­
re t  , a* sza lonnát,  és egy p á r  kanál lisztet, formálly 
belolle apró  k n o d l ik e t , és fő zd -m eg  levesbe, vagy 
sós vízbe. A z  ekkép’ készített knodliket fe l-ad h a to d  
v a jb a ,  sárgán pergelt ’semlye-mor’sával és barn a  vaj­
j a l ,  vagy  füstölt h ú s sa l , és aszalt gyíimőltsel.

547. Krompli ltnödli ’sírba sülve.
Keverj-el habzásig 1/4 fon t v a ja t  három tojással» 

’s öt to jás-sárgájával; adj bozzá három kanál narancs 
v irág v iz e t ,  3 kaná l jó te jfe lt ,  4 la t  ezükro t,  és eg^ 
kevés Szerecsen-d ió  v irágo t,  u tó l lyá ra  keverj bele 
3/4 fon t reszelt kromplit, formálly belolle kis knédliket* 
süsd-meg ’sírba arany  színű sárgán, és add-fel tejfel 
mártással.



5 4 8 . Gríz knödli.
h ^®rrády-fei két ittze tejfelt r/4 font v a j ja l ,  tégy 

t i  1 ^°nt 6r‘2 t ’ és keverd mind a d d ig ,  míg a ’ Cas- 
jerolétól szárazon el nem válik. H a eléggé k ihű lt ,  ke- 

enI hozzá eggyenként iá  tojás - sárgá já t ,  s ó t ,  4 la t  
zukrot, és ledö r’sölt czitrom’ sárgáját;  formálj belőle 
nodhket,  fozd-meg forró tejbe és add-fel ba rn a  vaj- 

la i * vagy szilva Compóttal.

5 4 9 . Gríz knödli Olasz módra.
fdanchiroz-meg vízbe 1/2 fon t r iskásá t,  főzd-el 

P hán Bouillonba, fél font tehén  velővel. Ez a la t t ,  
f ergeliy.meg vajban fél font reszelt ’semlye-mojr’s á t ,  

eycrj hozzá 8 to já s t , 12 lat reszelt Pármai sajtot, egy 
VtT T Szere c s e n - d ió t , s ó t , é s  a ’ riskását. Majd kenj-be 

Jjal egy a s z ta lk e n d ő t , oszd-el három részre a 'm asz -  
1. a ‘-» kösd-be czérnával kiilön-kiilön mindeggyik knöd- 

főzd eggy órá ig ,  jó Bouillonba, mellybe tetszésed 
. tehetsz zellert és petre’se ly m et; add.fel reszelt 

^fniai sa j ta l ,  és barna vajjal.

5 5 0 . F rankfurti máj llnödliveí.
lat- ^*S2j ^ s' meg hártyájátó l és ina itó l,  egy borjú má- 
n f  ya ?dald"el f^inra egynéhány veres - hagym ával 
l e re selyemmel, ’s m ajo rán n áv a l .— M árts ,  két ittze
es t ,6 ,löni  ’semly é t ,  add  hozzá a* m á ja t ,  szere- 
eá • 10Val’ sova0  és fél font koczkára v ag d a lt ,  sár- 
jást frer§ ./■ szalonnával. U tóllyára keverj hozzá 5 to- 
í o r ^ u 0 ]iV SA r^ á t:  s an n vi l isz te t ,  hogy knÖdlit 
^°uiU onbS '  f°zd meg sós v ízbe ,  vagy még jobb

551. ’Scmlye knödli.
lassT^^r habzásig 12 lat va ja t ,  és adj hozzá

, assan 3 tojás sárgáját, s ó t ,  szerecsen d i ó t , és 
fáin°ra va8ĉ a lf petre’selymet. Majd keverj bele 12 lat 
és p,a !jeszelt ’sém lyét,  fojmálly belőlle apró knődliket, 
hatrff0 Bouillonba. Az efféle apró knődliket,  ad- 
ko> ( c®lr*ehex, g a la m b h o z , borjú vagy bárány-hus- 

» s rak  m ártássa l is;



552- K ite r je sz te tt  s tru d li.

Tégy egy fél font lisztet a ’ gyúró deszkára, ú’ss 
bele két to jás t ,  ’s egy tojás’ fe jérét, adj hozzá egy kis 
darab  v á j a t , só t ,  egy kevés lágy meleg v izet ,  és dol­
gozd úgy k i ,  hogy ollyan kemény legyen, niint a ’ va' 
jas tészta azu tán  takard  be egy meleg ruháva l ,  hogy 
ki ne liű llyön , és ki n e sz á ra d jo n ,  hadd úgy fél óráig» 
azu tán  terítts egy tiszta ruhát az a sz ta l ra ,  nyú tsdrk i 
elébb a ’ tész tá t,  majd terjeszsze két személy tovább» 
míg oly vékony nem lé sz , hogy az Írást is olvasha­
tod keresztül r a j ta ;  azu tán  hadd  szárad jon-k i, kéné­
be olvasztott v a j ja l ,  és savanyú tejfellel, h in tsd-be 
’sem lye-m orsával,  tekergesd öszve, és tedd csiga for­
m á n ,  a ’ vajja l  bekent serpenyőbe, önts reá  a ’ két 
ittze forró te jfe lt ,  és siisd-meg kemenezébe, v a g y  adj 
reá  alól felöl , pá r tű ze t ,  és v e d d - k i ,  vagy add-fel a 
serpenyővel. —■ ’Semlye-mor’sa helyibe adhatsz  gríz*- 
is hozzá. <

555. R ák  s tru d lí.
Készítsd úgy el a ’ té sz tá t ,  mint az elébbeninez» 

te r jeszd-k i vékonyan , csinálly fél font rák-'vajat, és 
egy rák habarékot 6 to jással — vagdally ismét apróra 
3 0 rá k fa rk a t : d ö r’soly-el 1/4 font v a ja t ,  tedd belé a 
rák-habarékot,  rák-farkat, és a ’ezukrot; kend-be rák ­
vajjal a* té sz tá t ,  keverj a ’ rák  habarékba  tejbe már­
t o t t ’^emlyét, 2 tojást 2 tojás-sárgáját, kend-be velek a 
s trud lit,  tekergesd - öszve csiga fo rm á b a , tedd a ’ rák 
vajjal bélként serpenyőbe. Önts reá  forró tejfelt czU- 
ko rra l ,  adj a ló l felól pár-tüzet r e á ,  és add-fel barna*1 
sülve.

• 554. D ö r’sö lt vaj galuska.

DÖr’söld-el a ’ tésztá t v a j j a l , tojással és lisztéi; tégy 
a ’ tűzre egy lapos serpenyőbe tejfelt vajjal. — Ha m» 
f ó ,  szaggasd bele kanállal a ’ ga luská t ,  adj a ló l fcw , 
pár-tűzet r e á ,  főzd-el egészszen a* tejfe lt ,  és ha m ár a 
galuska szép b a rn a ,  szedd-ki, és add-fel frissibe«  ̂
H a tetszik , ezukrot is adhatsz hozzá.



555. Bechámel galuska.
Készítsd el a* Bechamelt, dör*söld-el; 's tőlts egy 

^asserolébat 1/4 hüvelyknyire te jfe lt ,  adj hozza v a ja t ,  
czukrot és v an í l iá t ,  ha  már jól fo ; szaggasd bele ka­
nállal a ’ g a lu sk á t , főzd-el m i n t a ’ vaj - galuskát, és 
add frissibe az asztalra.

* $
II.

A’ Süteményekről közönségesen.

Emh'keztetés.

A ’ hideg Pástétomoknak való kemény erós és 
minden formára való tésztát legalkalrnatosabban ké­
szítik -e l a ’ Francziák; ezeknek eb b e n is ,  va lam in tm ás  
sütemények’ készítésében, alkalmatos vóltok ; más te r­
mészetté v á l t ; könyveikbe minden regulákat eló-adnak 
ehez , — mellyekböl ezen észre vételeket közlöm,

u i hozzá valóknak mennyisége. 6 font liszt, 3 font 
Vaj , 4 la t só , 10 to jás-sárgája.  — Ennek fele, — ne- 
8yed része, — vagy dup lázva ;  a ’ mennyit készíteni 
akarsz.

A ' vele való bánás módja Végy lisztet, tedd eggy 
aszta lra , és csinálly felől ra jta  ly u k a t ,  tedd bele a ’ 
SV?*1 a ’ só t ,  a ’ tojás-sárgáját, egy pohár vizet, vagy  
°bbet; do lgozd-k i igen jól a ’ té sz tá t ,  melly ha.sza- 

ra2 lenne, nedvesítsd-meg — de többet kétszernél ne 
Verd-fel; külömben igen kemény száraz lenne, és alig 
a dana öszve.

H °gy a ’ tészta  kem ény, és a ran y  színű legyen, 
ózd.meg félig a ’ pástétom’ töltésit egy Casseroléba, ez 
tál a ’ tészta szép lesz’ ugyan; de a ’ jó ízibol sokat el­

o sz t .E z t  megpróbálva készíts két pástétomot, egy form a 
r°!> kkel: — Azeggyikhez főzd-meg a ’ hűs tF rancz ia  
tnodon ; a ’ másikhoz pedig tedd nyersen , a ’ pástétom-



koz való tö l te lék e t , jegyezd - meg mind a ’ k e t tő t , és 
siisd-meg. — A* nyersen betett  hús’ íze tisztább , keh 
Jemetesebb, és erössebb is lész, mint a' félig megfő' 
zö tt  tőteléké.

A’ vajas tész ta’ készítése’ m ó d já h o z , vagy mód* 
j á r ó i , a* mennyi a ’ Szakáts - könyv , annyit 
javaso l:  — de minden tu d ja ,  hogy igen jó liszt* 
v a j , és hideg helyen való kikészítés kívántatik  ho2* 
z á .— A ’ mennyiségre nézve ,  hoszszas tapasz ta lásom , 
ezt ad ja  másoknak kezekbe á l ta l ,  h o g y :  vegyen egy 
fo n t  fáin tiszta búza lisz te t ,  3/4 font só talan  , vagy a 
t ö b ’szöri kimosás á l ta l ,  só ta lanná  te tt  vajat,  két friss 
to já s t ,  egy kanál jó F ranczia égett bort, és egy kanál 
édes tejfelt. *

A ’ bánás’ m ódja ez : T ed d  a ’ lisztnek f e l é t , egy 
tiszta  sima tá b lá r a ,  vagy m árvány  asz ta l ra ;  csinálly 
annak  közepén egy lyukat, tedd  belé a ’ to já s t , az égett 
b o r t ,  és a ’ te j fe l t , gyúrd jó té sz tá v á ;  tedd a ’ vajnak 
felét a ’ kinyújto tt  té sz tá ra ,  borítsd-fel reá a ’ tésztát; 
hintsd-be az e lm aradt lisztéi egy más helyt a ’ d e sz k á t , 
fo rd í tsd -m eg  a ’ m aszszát ú g y ,  hogy a ’ felsó' r é s z e d  
lisztéi behintett deszkán legyen, nyújtsd-ki tö b ’szor, 
*& vedd eló a ’ vajnak más fe lé t ,  és bánj úgy vele mint 
az  elsővel, míg csak a ’ liszt a ’ mi v a n ;  egészszen fe* 
nem  megyen reá.

A zután  nyújtsd vékonyra a ’ tész tá t  , metszd fór* 
m á ra ,  a ’ miilyenre tetszik, ’s rakogasd egymásra. 
Minden tészta  darab közzé, valam int felól is , kenj fel 
egy kevés to já s -sá rg á já t ,  hogy a ’ süteménynek szép 
aran y  színe legyen. A ’ Francziák sok v a ja t  tesznek az 
eíféle süteményekhez , m ások pedig jól megsózzák aztr

A’ vajas tésztákból készült p á s té to m o k a t , külömb* 
féle húsbeliekkel, savanyús m ártásokkal, frissibe fy' 
zöttekkel, koczkára vagda ltakkal ,  magába vagy csi­
perke ’s kucsma-gombákkal, vagy  más félékkel fejer 
lévbe felmelegítve toltik-meg, ’s úgy adják-fel; — vagy 
pedig a ’ kucsma - gom bát, r á k - lá b  és fark velővel ke­
vert savanyús mártással vegyítik. — Erre való az apró 
m arhák’ májjá i s ,  valam int a ’ m arhák’ száj padlasa .-  
vagy p o fa -h ú s s a ,  k ak a s - ta ré j jo k , borjú - brézlik. 
osztrea-csigák i s , csak hogy az u tó lsó t  meg nem fdzl 
hanem megmelegített lévbe adják-fel.



A’ tengeri rákokkal vagy Hummerokkai készült 
pástétomoknak megfőzik elébb a ’ rá k o k a t , kiveszik a ’ 
fejek’ belsőjét> öszve-vágják mogyoró hagymával, fáin 
fú'szer zöldségekkel ’s eggy szárdelüvel, felkeverik a ’ 
tűznél, egynéhány kanál eczettel, ó h á j ja l ,  vagy va j­
jal mind addig , míg fel nem fó ; majd cz itrom levet,  
adnak h o z z á , és szitán á lta l  nyomják, (koczkára  is 
fellehet a' tengeri rák’ hfisát vagdalni). E zt bele te­
szik az által nyom ott m ártásba  , megsózzák ’s fúszer- 
számozzák, eggyiitt felmelegítik, ’s megtó'Itik vele a ’ 
pástétomot.

H a rákból akarsz pástétomot készíteni, fó'zd-meg. 
Szedd-ki a ’ farkok* bélit, és teddv iszsza  beléjek; tedd 
a többi részeket v a j ja l ,  vagy borjú levessel a ’ tű s ­
höz , nyomd által egy szitán , és adj hozzá l is z te t ,  

e g y n é h án y  to jás-sárgáját, kevés czitrom - levet, sózd- 
n}e8> és a* rák fa rkaka t  melegítsd-fel b en n e ,  majd 
töltsd -meg velek a ’ pástétomokat.

Szinte ekkép’ lehet h a sz n á ln i , minden hal és hás 
nemű részeket i s ; — valam int a ’ Helvetziai Rame- 
quin , v a j ,  tojás - sárgája , k ro m p l i , l i s z t , és Párina i  
sajt is ,  hasonló szolgálatokat tesz’.

A ’ vajas tésztát liasznállyák ebéd végin is, mint 
a’ mellyet a ’ főzö tt ,  és megkészített gyümölcsöknek, 
valamint más édes csemegéknek a lá ja  szokták te n n i .— 
jllyen formába to r tának  is nevezik , mellyek kozo tt  
jegjobbak, a ’ mor’s a ,  és hom ok forma to r t á k , mint­
hogy legkönnyebb emésztetüek is.

, Hogy minden to r tá t  mandulával készíttsenek, mint 
n etnely helyeken szokás! én n e m  javaslom ; mert eggy 

hogy nem mindennek kedves; más a z ,  hogy nem 
ls I b id e n  gyomor emészti-meg.
, A ta llyában  a ’ száraz vagy p u h a ,  ’síros vagy ke- 

!^eny  tész tába ,  sü tem ényekbu , vagy tortába kiilÖmb- 
ele változások vagvnak; — mellyet a ’ külömbféle 

1 2ahács-könyvekbe észre is lehet v e n n i ;— de a* hely- 
, » vagy házi szokás eggyet vagy más affélét jav a­

sol. _  A* szakácsnők, a  kik nem utaznak annyit , 
!m nt a ’ szakácsok, jobban esm érik , és tud ják  is a ’ 
helybeli süteményeket készíteni — de mindenkor jo 
ts*t, t iszta vaj,  és friss tojás kivántatik-meg hozzá.



Egyébaránt csak arra  kell figyelmem^, hogy a 
tészta sem nagyon va jas ,  sem nedves ne legyen -y 
akkor v ivődjön a* tűzhöz ,  mikor jól megkölt, — jól 
kisiillyön, meg ne égjen, — és nagyon meg ne fá- 
szerszámozd,

5 5ö. Hideg pástétom  tészta.
Szaggass négy font fáin liszthez 6 la t  v a ja t ,  esi* 

nálly  egy lyukat a ' l i s z t ’ k özepén ,  üss bele három to­
jás t  , vegyítsd-fel egy vagy két meszszely forró víz 
zel;  do lgozd-k i a ’ lisztet frissibe jó kemény tésztá­
n ak ;  és formály beló'lle lap ta  forma gömbölveget, te- 
kerd-be egy asztal-kendó'be , míg egy kevéssé ki-hül. — 
Hogy kellessen tovább vele bánni! — Lásd a ló l :

55 7 . Hideg Pástétom Farce.
Vagdally-el ap róra  4 font borjú’ h ú sá t ,  a ’ ezomty 

j á b ó l ,  két font szalonnával , adj hozzá tejbei m ár to t t» 
’s k inyom ott fejér kenyeret. — Fojtsd-be v a jb a ,  apró-, 
r a  vagdalt  veres és m ogyoró-hagymát, adj hozzá só t /  
b o rs ó t , fűszerszám ot, és fáin zöldséget, tö rd-m eg 
egy m o’sárba ha t tojással, sózd -m eg jó l ,  (mert min­
den hideg ételhez több só kell mint a/ meleghez^.

H asználhatod ezen Farcét minden 'hideg pásté­
tomhoz.

1 5 5 8 . Meleg Pástétom Farcé,
Tisztíts-meg az inaitól 4 font borjú’ ezomb k á ­

sát,  vagdald-el apró  k o c z k á k ra , egy f o n t  s z a l o n n á ­
v a l ,  sódarra l  és vese kövérévei eggyütt ; f o j t s d - b 6 
négy veres-hagym ával, csiperke vagy s z a r v a s  - g o m b á ­
v a l ,  fáin száraz zöldséggel fél ó rá ig , gyenge pár-tá- 
zön ,  és önts hozzá egy pohár jó bort.

Vagdald-el azután  ap ró ra  a ’ h ú s t ,  a ’ szalonnát, 
’s a’ b efo jto t tak a t , és keverd-el tejbe m ártott reszelt 
'semlyével: — fó'zd-el egészszen a ’ levé t ,  és egy dör- 
’sÖlo kövön, d ö r ’sö ld e l  ha t  tojással; sózd ,  b o r s o l d ,  

és fííszerszámozo-meg. — Használhatod minden 
pástétom hoz a ’ Farcét,



S59- 5Ó0. fiCl. Felczifrázott pástétom,
Végy  annyit a' hideg pástétom tésztából, a ’ men­

n y i  a ’ pástétom’ fedólékjéhez szükséges ,— nyújtsd-ki 
eggy újnyira; a ’ többi tésztát pedig gömbölygesd ősz- 
ve kenyér fo rm ára ;  tedd egy tiszta papírosra;  's csi- 
nály  ra jta  a ’ kezeddel egy lyukat virágos edény forma 
öagyságnyira; tapogasd-ki az t csinosan, ’s az elmara­
dott tésztá t nyomd a' kezeddel ki az a l ly á ra ,  és ugyan 
ott csipdesd-ki vassal a ’ szélit. — Rakd-ki belől Kar­
céval a ’ pás té tom ot,  tedd belé rendesen az apró m ar­
h á t ,  vagy vad h ú s t ,  ’s ha velek meg nem te lik ,  rakj 
közzé a  Karcéból,, ésxtakard-be felől szalonna szele­
tekkel; a ’ külső szélit pedig kend-be , két újnyi szélpS- 
ségnyire tojás-sárgájával, tedd fel a ’ fedőléket a ’ pás­
té tom ra ,  nyomogasd-be köröskörűi a ’ bekent széli­
hez ,  és az nem oda való t  vagdalgasd-el.•— Csipdesd- 
ki vassal köröskörűi a ’ pásté tom ot, ’s csinálly a ’ fedő­
i k e n  egy meszszelyes palaczknyi l y u k a t ; —• ragaszsa 
hozzá té sz táb ó l ,  egy kis kém ényt,  kend-be a ’ pásté­
tom ot,  fe lhabart to jással,  és süsd-meg, nem igen iné­
i g  kemenczébe 3 — 4 óráig lassan. —- Feiczifrázha­
tod tésztából készített virággal, de elébb kend-be to ­
jással.

Készíthetsz apró  pástétomokat más módon i s , 
ftielly egy nem igen gyakorlott kéznek még könnyebb , 
ttdnt az első. —: Ehezképpest nyújts-ki kerpkdeden, v 
vagy to jás formán egy darab tésztát,  egy hüvelykni 
M agasra; tedd p ap íro s ra ,  kend-be to jás-sárgájával,  
csinálly neki szélit,  nyomogasd jól az allyához, felöl 
két újnyira kend-be to jás-fejérivel, tégy reá más tészta 
i d ő l é k e t ,  vágd-el a ’ mi reá nem illik tő lle ,  valamint 
a ’ szélin kiálló részeket is csipdesd-ki cz ifrán .— Hogy 
a> pástétom czifra legyen, végy egy fa v irág  formát, 
Mellyen virág, vagy más cziráda van k im etszve, dor- 
’söld-be ezt a ’ formát lisztéi, nyujtsd-ki kés foknyira , 
és tedd a ’ fa  fo rm ára , a ’ hol kés foknyira k inyú jtva ,  
addig m enny a ’ Vnangorral ra jta ;  míg a ’ virág forma 
a’ tésztába nem é r ;  azutámvedd-le a ’ tésztá t a ’ fá ró l ,  
kend-be a ’ pástétom’ szélit to jás-sárgájával, és nyomd 
reá a ’ virág formát. H a  a ’ipástétom készen ,  és töltve 
v an ,  kend be ©gésszen tojással.



Az efféle pástétomokat, ha a’ vad hfts egynéhány 
nappal ez előtt páczolva vélt, készítheted, vadból ,  
Szárnyas-állatokból, és lúd májból is.

Fosztasd-meg t :  i:  a*szárnyas á l la to t , vesd-ki a 
bélit, törd-ki a ’ cso n tjá t ,  tö ltsd  meg F a rcév e l ,  várd 
öszve h á tú i ró l , és fojtsd-be vajba m ogyoró ,  és ve­
res-hagym ával,  fúszerszám m al, száraz zÖidtségekkel, 
hogy p uha  legyen, tedd fére míg ki hü li  és Qsiaálly 
belölle pástétomot,

5Ö2 * Nyúl Pástétom ,
N y ú jtsd -k i ,  kis újnyi vastagnyira  egy jó vajas 

tész tá t ,  tedd egy tepsire, adj reá egy papírossal bebo­
r í to t t ,  kivájott ’sem lyét; kend-be k ö rö s -k ö rű i  a ’ tész 
tát to jás-sárgájával, takard  - be az egészszet egy má- 
ollyan forma k inyújto tt  té sz tá v a l ;  a ’ többijét vagdald* 
el körös-körül, — czifrázd-meg késsel a ’ szé lit ,  kend­
be tojás-sárgájával, és süsd fél ó rá ig .— H a már szép 
öárga, vágd-ki a ’ fedőléket,  vedd-ki a ’ ’semlyét a* pa­
pírossal eggyütt,  és tőlts helyibe nyúlból készített 
Ragout b e le , add-fel melegen az asz ta lra  - -  más efféle 
apró  m arhát is adhatsz  belé.

56 3 . Töke-hal pástétom.
Tisatitts-meg szálkáitól 5 font k iáz ta to t t  töke-ha- 

la t ,  vagdald  - le a ’ borit ,  és oszd-el két újnyi széles da­
ra b o k ra , tedd friss vízzel egy Casserolébe a ’ tűzre ,  ha 
m ár fo ,  Öntsd-le rólla a* v iz e t ,  és adj reá frisset — 
töltsd-le ismét ró l la ,  ’s adj reá ismét frisset, és főzd- 
fel benne. Azután szedd-k i, ’s tedd fére , hogy hűl- 
lyon-k i.—• Majd készitts tepsibe egy jó  vajas tésztát» 
raiíd^ reá soronként a ’ tÖ ke-halat, és csuka Farcéból 
készített gombóczokat, hintsd-be sóva l ,  b o rsa i ,  Sze- 
recsen-dióval, és egynéhány szelet vajjal. — K e n d - b f  
tojás-sárgájával a ’ szélit, csinálly reá vékony fedőlé­
k e t— önts elébb pedig bele Krém m ártást jó tejfelből 
készítve.

504. Pástétom Angolnával.
Vágd-el eggy angolnának a ’ fe jé t ,  nyúzd le a ’ bő 

r í t , vesd-Jű a* bélit ,  tisztítsd-meg a ’ szá lká i tó l ,  és 
vagdald-el két újnyi széles d a r a b o k ra , osinálly m*11“



den darabon egy hasítást, páczold-be eczettel, sóval , 
száraz zöldséggel, vedd-ki eggy óra m úlva, hogy ki­
száradjon ; kend-be mind eggyik vágást tojás - sárgájá­
val, töltsd meg Csuka Farcéval, és fojtsd-be gyenge 
pár-tüzön száraz zöldségbe egy fertályig. — Készítsd- 
el a* pástétom’ allyát, a* fellyebb mondott^ mód sze­
rént vajas tésztából, tedd reá az ángolnát, Csuka 
Karcéból készült gömbölyű galuskákkal eggyütt.— 
Kend-be tojással az allyát, és te te jé t, süsd 3/4 óráig, 

adj bele szárdelli vagy más egyéb pikánt mártást.
5 (5 5. Pástótom csirhóvel.

Tedd eggy ruhára az e lvagda lt,  és kiáztatott csir­
á t ,  fojtsd.be egy jó nagy darab v a j ja l ,  veres-hagymá- 
Val ,  só v a l ,  borsai, egy csomó fáin zöldséggel és Sze­
gecsen - d ió v a l , azu tán  h in tsd -b e  két kanal lisztéi,  
rázd-fel j ó l , önts reá egy kevés Bouillont, és fozd-el 
a> lev é t ,  míg jó sűrű nem lé sz ,  tedd fére hogy liül- 
lyön-k i.  __ Majd rakd a ’ csirkét, borjú farcéból fo r­
mált galuskákkal az elkészített vajas tész ta’ a l ly á ra ,  
esepegtesd-me’g borral a ’ csirkét; u to llyára  rakd -m eg  
szalonna szeletekkel, csinálly reá tésztából fedőié két 
és kend-be a ’ sütés elő tt  tojással. — H a m ár a ’ pásté­
tom sá rg a ,  vágd-le a ? fedőlékit,  vegyítsd-fel to jás-  
sárgájával a ’ kevés m á r tá s t ,  adj hozzá czitrom-levet, 
szűrd a ’ szitán a ’ pás té tom ba , és add-fel jó melegen.

506» Pástótom Filóttel.
Készítts-el egy jó vajas tésztát p léh t á lb a ,  és 

yagdald-el körös-körül — Kenj reá jó vastagon egy bor­
jú f a r c é t , rakd reá a ’ spékelt,  bepáczolt,  és Brais le­
vesbe pu h ára  főzött filetteket* és szalonna szelete­
k e t ,— Csinálly tésztából fedőléket, k e n d - b e  a ’ p á s ­
tétomot to já s s a l , tedd a ’ tállal eggyutt  a ’ teps ibe ,  és 
Kissibe siisd-meg.—  Majd vágd-le a ’ fed ő lek e t , szedd- 
le a ’ szalonna szeleteket, és önts bele Haché m ártást.

5 Ö7 . K i s  pástótom rákkal.
Készítts apró formákba vajas tésztábol^ készült 

kisded pástétomokat •> adj mindeggyikre egy dió nagy­
ságú 'rák-farcét, és elvagdalt rák-farkakat, kend - be 
b>jás-sárgájával, csinálly reá fedő léket, és süsd-meg

fc;> : J



•

rák-vajjal bekenve sárgán; azután vágd-le a ’ fedőié- 
két, öntsd mind eggyikbe Jó rák R ag o u t ,  tedd reá a ’ 
fedpléket, ’s add-fel az asztalra jó melegen.

5Ó0. Kis pástétom. O sztrca csigával.
T edd  az osztrea csigát k iszedve, tulajdon lévé vei 

egy fertályig gyenge pártuzre; ez a la tt  ké-szíttsd-el a’ 
fellyebb említett pásté tom ot, tégy mindeggyikbe egy 
Osztrea-csigát, és a ’ tésztát húzogasd öszve kereszt­
be a ’ csiga fele tt,  hogy ró ’sa formát mutasson; tedd 
a ’ tepsire ,  és süsd - meg hamarjában kemenczébe. 
Majd csepegtess belé Tokai bo rt ,  és add-fel jó mele­
gen az asztalra.

£60. Kis pástctom Bechamclleh
Nyujtsd-ki a ’ vajas tésztá t,  fél újnyj vastagnyira f 

fo rm áld-k i gömbölyűnn a ’ pástétom okat, tedd egy 
tepsibe, kend-be tojás - sárgájával, nyomj-ki a ’ koze- 
pin egy kar ik á t ,  és süsd-meg szépen. ■—• Ha meg vágy­
nak sü lv e ,  szedd'ki a ’ közepir.Ől, a ’ nyomás után el­
vált puha té sz tá t ,  töltsd-meg apró kocákákra vagdalt 
csirke m elly .hússal, ’s jól készítetett Becham ellel, és 
add-fel jó melegen az asz ta lra .

v 5 7 0 . Vaj pástétom  Ragouval.
v ^gj a ’ kis újnyi vastag tésztából, meleg késsel egy 

gömbölyű tál form a darabot. — Kend-be tojás fejéré­
vel a ’ szélit,  és tégy a ’ szélire , czifrázva tésztából» 
két ujnyi széles virág f o rm á t , — ’s készítts az elma: 
rad t  té sz tá b ó l , huszas form a d a ra b o k a t ,  r a k d fe l  ko- 
rös-körűl, a ’ pántlika virág fo rm ára ,  és sü s d -m e g  
szépen — Ez a la t t  készítts eggy Ragout ekképen: 
Tégy egy kevés vaj m ártásba, sós vízbe fő t t ,  és kocz* 
k ára  vagdalt borjú-húst, Brezlivel eggyü tt .— Fojts-be 
vajjal ’s zöld petre’se lyem m el, i5 csiperke - gombát j 
vagdally-el hoszszú darabokra sós vízbe fő tt  spárgát,  
vagy kártifiolt, keverj hozzá 20 db rák-farkat,  Önts reá 
két kanál tojás-sárgájával fel-habárt. leyest,  főzd egy 
kévéssé a ’ R ag o u t ,  ’s töltsd a1 szépen sü tö tt  pásté* 
tóm közepi be.

Böjti napokon; adhatsz hús helyibe hozzá h a la t ,  
vizát, lazaczojt , vagy tekenős - békát — Hús evő n a ­
pokon pedig borjú-fejet főzve, és k o c z k á r a  vagdalva.



571. Riskása pástétom.
D ör’sölly - el egy darab  rák  v a ja t ,  üss bele négy 

l.ojás-sárgáját, adj hozzá 4 tojás fejér h av á t ,  és keverd-'
1 /4  font tejbe sűrűn fő t t ,  és kihűlt riskásával. — 

Készítts egy Ragout koczkára vagdalt borjú fü léből, 
rák farkakból spárgából,  és csiperke-gombából fojtsd- 
oe rák-vajba, önts bele 2 tojás - sárgájával fel habart  
bideg tehén-hús lev e s t , és keverd jól ining eggyűvé. — 
p ajd rakj-be jól egy Casserolét Vajas tésztával, tédd 
])ele, azeldÖr’sÖlt riskásá’ fe li t ,  adj reá felül Ragbut '
>s újra táskását.; csinálly tésztából egy fedőléket reá — 
kend-be tojás fejérével, és süsd lassan a ’ kemenczébe.

572- Krompli pástétom .
Rakj-bé egy Casserolét, két kés foknyi vastag pa­

rázs tész tával,  tégy reá egy sor f ő t t ,  és vékony szele­
tekre vagdalt k rom plit,  és s ó d a r t ; majd ismét krom- 
p l i t ; sózd-meg, és hintsd-be reszelt Pármai sa j ta l ;  a.dj 
•'ozzá v a j a t , és te j fe lt , rakd-meg ekkép’ a* Casserolét 
míg tele nem l é s z \ — Majd csinálly egy fedőléket vajas 
tésztából, kend be tojás fe jérével,  és süsd-meg a ’ ke- 
thenczébé lassan. *

i
575, Sódar pástétom .

Készítts metélt tész tá t  két to jással , nyújtsd - ki 
vékonyán , és vágdald-el nagy koczkákra , fő zd -m eg  
sós v ízbe, öntsd egy laska szürűbe, hűtsd-ki hideg 
v *zzel, és száritsd-ki egy ruhán. — Készítts majd pa* 
*5Zs Vajas tésztát,  ’s rakj-be vele egy vajjal bekent 
Casserolét, adj hozzá egy sor lecskét, — d ö r ’sölly-el 
egy darab va ja t  3 tojással ’s 8 kanál tejfellel, önts 
Valamit a ’ lecskékre belőlle , és hintsd-be fő tt  ’s elvag- 

, dalt só darra l ,  újra lecskével, és úgy to v á b b ,  míg a ’ 
Casserole tele nem lész’ : takard-be vajas tészta fedő- , 
mkkel, k e n d b e  tojás-fejérével, és süsd egy óráig ke- 
menczéb en.

574. Tekenös béka pástétom .
Készítts vajas tésztából egy p á s té to m o t , k en d -b e  

t(1jás fejérével és süsd-meg szépen. — A zután csinálly
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egy keyés vaj m ártá s t ,  fojts bele fő tt  spárgát, meg­
tisztított  fő t t ,  és el vagdalt tekenős-békát,  csiperke-  
gom bát, rák fa rk ak a t,  és sült m á jja t .— Ha a* pásté­
tom megsült,  vagdald-Ie v igyázva a ’ felületét,  tőltsd- 
m e g a ’ vegyitekkel, fedd-be ú jra ,  és add-fel hirtelené*  
ben az asztalra.

575. H id e g  pástétom  vad -v . borjú farcéval.
Fözz-meg fél font v a ja t  egy ittze v ízb e ,  késüítts 

vele 4 fo n t  lisztéi és 3 tojással, sóval jó kemény tész­
tát ; ha már a ’ tész ta  jól ki van  dolgozva, hadd egy 
darab  ideig rühába  betakargatva. — Készítts ez alatt 
egy jó farcét Ő z-húsból,  vagy frissen lő tt  nyálból;  
adj hozzá »/4 font sza lo n n á t , i /a  font megtisztított 
Szard e lü t , borso t,  m ogyoró-hagym át, veres-hagym át,
cz itrom -haja t ,  szegfűt, b as i l ik ö m o t, d em u tk á t ,  egy 
pohár  veres-bort, 4 — 5 tojás’ sárgáját — Vágd-fel 
borit  egy kövér Iádnak , Vagy pu jkának , szedd-ki a 
csontjait ,  de a ' m ejjehúsát hadd-meg a* b ő rö n ;  töltsd-1 
meg egészszen fa rcéval,  melybe fő tt  csiperke, vagy 
SzarVas- göm ba, ’s Iád ,  vagy pujka máj is keverve 
v a n . — T ed d  a ’ tésztát eggy árkus fejér pap írosra ,  esi* 
nálly  ra jta  kézzel e-gy lyukat,  és formálly belőlle egy 
gömbölyű leveses t á l a t , de vastagabb sehol sem le­
gyen , eggy erős áj vas tagny iná l, azután rákd-be az 
allyát F arcéval,  és felől szalonna szeletekkel — kend­
be to jással a ’ sz é l i t , és csinálly reá fedőléket. — 
Csipdesd-ki körös-körűi csinosan a ’ tésztá t,  k en d -b e  
egészszen v a j j a l , és süsd lassan 3. 4, óráig. — H a a ’ 
pástétom ot a ’ kemenczéből kiveszed , csinálly a ’ fedő- 
léken egy kis ly u k a t ,  Önts bele egy pohár  erős b o r t ,  
és h ű tsd -k i .— Készítts továbbá, egy jó kocsonyát, 
egy pár borjá lábból, egy font borjú és tehén-hásbó l, 
fojtsd-be eggy ideig szegfűvel, spékelt veres-hagymával > 
és gyökerekkel, ’s ha  már elég b a r n a ,  önts bele tehén- 
liás ,  és egy kevés Schű levest;  főzd-el jó l ,  szűrő 
tá l  tisztán egy r u h á n , Öntsd a ’ p á s té to m b a ,  és tedd 
fére hogy kihűllyön. — H azai Farcéval készíttsd ek­
képpen: Csinálly egy fáin F arcéf,  3 font borjá ezomb 
h ú sb ó l , adj hozzá egy font szalonnát, vagy velőt, ve­
res és mogyoró - h agym át,  d em u tk á t ,  tehén -húsba  
mártott két ’semlye bé l i t ,  s ó t ,  bo rso t ,  és egyiieháriy



*°jást, azu tán  vegyítsd - fel borjöj- pecsen y é iév é  v e i , 
tégy a ’ Farce közzé egy pár Snepfet vagy (Foglyot, 

egészszen; vágy  n^gy feló v ágva ,  szarvas , vagy csi- 
Perke-gombát, és készítsd ügyj hozzá a ’ pás té tom ot,  
*uint fellyebb mondottuk.

57ö. Kemény pástétom  maccaronival és becha- 
mellel.

Készítts kemény tész táb ó l,  egy fedölék nélkül 
Való pástétom ot; csinálly egy bechamelt Scliű leves- 
8eU adj bele egy pár  tojással tö b b e t , mint mászszor 
adni szoktál; keverj közzé f ő t t ,  és jól kicsorgott mac- 
6aronit, egy pár kanál Schű lev es t ,  egy kés hegynyi 
ah á jja t ,  és egy kevés só t ;  tóltsd-meg vele a ’ pásté- 
?m ot,  és süsd -be  nem fedve * nem nagy tűzön eggy 
or^g? ’s add-fel.

5 7 7 . Hideg pástétom  fajd-tyuldtal.
Vágd-fel a ’ m eg tisz t í to t t , és kiszedett fajd-tyúk- 

nak a ’ h á tá t ,  szedd-ki a ’ b o rd á i t ,  d ö r ’söld-be szegfű­
ü l ,  szagos zöldséggel, és hadd  úgy eggy éjszakán ál­
tal, — Töltsd- meg a* fellyebb m ondott  m ódon elké­
szített pástétomot farcével, tedd a ’ fajd-tyűkot a ’ kö* 
Zep ib e , takard  - be egészszeh fárcével, adj felül reá 
e8ynehány nyers sódar szele teket;  tésztából csinálly

fedöléket, és sü sd -m eg  szépen. — A ’ fe lm aradt 
°fdáiból és csontjaiból csinálhatsz k o cso n y á t,  vagy  

s2ulczot a ’ pásté tom hoz.

57Ö. Tim ballé fogjokból.
V ágd-le  4 meg-tisztított fogojnak a ’ mejjét és 

z°m bjá t ,  fojtsd-be v a jb a ,  fáin zöldséggel, fűszerszám* 
*al,  só v a l ,  bo rsa i,  önts hozzá egy po h ár  b o r t ,  fozd- 

r ,e8 puhán és hűtsd-ki. — Továbbá nyiíjtsd-ki a ’ pa- 
azs vajas tész tá t  eggy újnyi vastagságnyira ,  metszd- 

. K esrakd-el rendel,  eggy va j ja l  bekent Casserolébe, 
a kj a ’ tésztára pástétom farcét,  tedd belé a ’ foglyo- 

t a k a r d - b e  farcével,  és azon  fáin zöldséggel 
i e v b e  befojto ttad  : végre vagdally  reá  vékony sza- 
j^una szeleteket. Készítts reá a ’ tésztából egy fedólé- 
e » kend-be to jássa l ,  csinálly ra jta  egy ly u k a t ,  és

r



siisd a ’ timb^llét két óráig lassan. Majd fordítsd - k* 
egy tá lra ,  vedd-le v igyázva a ’ te te jé t , .csinálly a ’ far- 
céba kis lyukakat egy késsel, és önts bele lassan-las- 
san Spanyol, vagy pikánt mártást.

57Q. Csuka Farcc, j
Tisztítsd.meg szálkáitól, 3 fontos csukának a’ I16- 

s á t ,  vagdald - el ap ró ra ,  és d ö r ’sö ld -e l  a ’ kövön, -y 
Keverd-el, ap ró ra  vagdalt, vajba  fojtott v e r e s - hagymá­
v a l ,  3 tejbe mártott ’s kinyomott 'semlye béllel, */4 
font vajjal vagy velővel, 3 to jássa l ,  sóval,  borsalj 
Szerecsen d ió v a l ; dör’söld el fáinúl egy ideig, és nyomd 
által egy réz drót szitán. — Csinálly ezen farcéból kis 
knödliket, és czifráfcd-fel vele az ételeket.

5 8 0 . Potyha Farcc.
Ezt is épen úgy készíted , mint a ’ köze lebb it , és 

csinálsz belolle Brissolest,  E skalopst ,  Cotolettet,  és 
külömbféle ételekhez való felezifrázást.

5 8 1; Szarvas-gomba Farcc,
Fojtsd-be vajba a ’ meghámozott és apróra vagdalt 

fekete szarvas - g o m b á t , tö rd -m eg  fáinúl mo’sárba, 
nyomd keresztül egy szór sz i tán , és keverd ollyad 
F arcéhez ,  a ’ miilyen tetszik-

5 8 2 . Z ö ld  F a rc c ,

Moss - meg egynéhány marok , gyenge; s p é n a to t , 
törd-meg mo’s á r b a , és szűrd szitán által egy Cassero- 
lébe ,  azu tán  tedd Casserolostól eggyiitt , forró vízbe, 
hogy úgy öszve m ennyen, mint túró ; nyom d által egy 
szűrő sz i tán ,  és csorogtasd le rólla a ’ v i z e t .—• Ke­
verd el ezt a ’ Farcét ap ró lék ,  m a rh a ,  csuka, va&y 
borjú-hús Farcével — szép zöld fog lenni,

5 8 5 . Lúd-máj Farcé.
Törj - meg és dÖr’s ö l ly -e l  kövön egy p á r  hizlalt» 

és elvagdalt lú d -m á j já t ;  fél font szeletekre vagdaj1 
s z a rv a s -g o m b á t ;  v a jb a  fojtott és e laprózott veres 
mogyoró - h ag y m á t ,  petre’s e ly m e t , fél annyi mint a 
lúd máj késsel kárezölt szalonnát, levesbe mártott és



kinyomott ’semlye béli t ,  5. 0. to jás t , bo rso t ,  sót, és 
kzerecsen - d i ó t . — Készíthetsz ezen Farcével , hideg 
Vagy meleg pástétom ot is ; valam int’ használhatod , a* 
Nyárson sült ap ró  marhához,-, és szarvas - gombával 
spékelt lúd-májhoz i s . '

5 8 4 . Szálpilton.
Főzz -m e g ,  'ökör száj - pad lásá t puhán , jó Brais 

«vesbe, kakas - taréjjal és tehén-brézlivel eggyütt.
utsd-ki és vagdald-el apró koczkákra rák-farkakkal, 

szarvasés csiperke-gombával, ugorkával, vagy apró  ka- 
Pornávál, fojtsd- be vajba, hints-be egy kanál lisztéi, önts 

e leC oulis t ,  vagy fejér m ártást; adj hozzá egy kevés 
°!^> füstölt n y e lv e t ,  fözd-el jól, sózd*meg,'skeverd-él 
°jas-sárgájával és czitrom - lé v e l ; hozzá  adha tod  az 

*Pró m arha  pecsenye m aradékot is. — A zután ,  tö ltsd  ' 
Krem po h arak b a ,  hin tsd  be felől barna  ’semlyc-mor- 
sayal, adj reá egy kevés rák v a ja t ,  és tedd  egy kis 

\f,eig a ’ meleg kemenczébe. Ezt a ’ Ragout mindenféle 
*telekkéz használhatod.

5 8 5 . F á im  vagy nyárson Sült ltalács.
* Khez szükséges 2 font v a j ,  2 font fáin l isz t,  1 1/2 
° nt czukor 3o tojás 1/2 lat fahé j ,  és Szerecsen - dió 
‘rag ’s két czitrom’ sárgá ja— verd-el jól a* to jás ’ sár- 

oaját,. czukorral fé ló rá ig , olvaszd-el a ’ v a ja t ,  hütsd-ki 
eí?y kevéssé és add hozzá , az  elvert czukros to já s t , —  
| ° l'söld-el mind ad d ig ,  míg nem habzik, r— Azután 
^everj bele fúszerszám ot, majd lassan-lássan a ’ iisz- 
Ct ’ ugy a ’ to jás fejérje’ havát.

Még egy m ódon em lítem -m eg.

50ö. Egy más szerű , fánn vagy nyárson sült 
kaláts.

A’ feljyebb mondott mód szerént keverj-el 1/2 Font 
nf!* 1 x/ 2 f ° nt v a ja t ,  3 font fáin lisztet,  1 1/2 fél

e^szely  édes tejfelt, 20 to jás t ,  1/3 lat fahéjt  és 
^S ru t, és a - mellyik masszából te tszik , a ’ ke t tőköz-  

süsd ekképeu : — Kell lenni hozzá egy gömbölyű 
u ? u8? rló forma fá d n ak ,  mellynek hoszsza m á s - fé l  

ny i ,  és a ’ kiterjedése alól > 5 és fél c z o l l , felől pe*
í v3



dig 3 b/4 c io l l ;  a ’ hol lassan-lassan a 1/4 czólnyival 
mindég vékonyabb legyen. Tekergess ezen fiira két 
árkus fejér pap íros t ,  melly mind a ’ két végin kiállyoa* 
kötözgesd által szorossan spagáttal. A ’ fa vége fele 
kösd-meg m á s l i ra a ’ spagátot,  de úgy : hogy azért * á 
süteményt ha jó i s ,  ismét felhúzhasd reá; a ’ másik 
vége, a ’ mint a 7 papiros ra jta  v a n ,  marad ; de hogy 
meg ne égjen, vagy a ’ papiras tőile el ne vájjon , ra ­
gaszd a ’ hengerhez tész táva l ,  melly ekképen egy nyárs­
ra  húzódik-fe l, bepéczkelődik, és a* tűzhöz tevődik. —' 
A’ tűz kisded fákból készül eleinte, hogy ha  szükség 
nagyobb , de kissebb is lehessen. Mihelyest sárga már 
a* papiros a* fa körül,  mindjárt végy-ki a ’ tésztából 
egy részt, valamelly edénybe vagy deszkára , és öntsd- 
fel reá az el só' sütni v a ló t ,  de fo lyvást ,  még pedig 
sebessen fo rgatva , — tégy a* henger a lá ,  egy tepsit* 
hogy a* Iccsepegó tész ta ,  ismét a ’ többihez tevőd­
hessen.

A z  el&o FelŐntés egy kis újnyí vastagnyin adódik-
fe l ,  melly ha jól volt készítve kisded csipkezeteket 
formál, melly lassan-lassan mindég nagyobbodik. — 
H a ez a ’ széntűznél mindég forgatva arany  szin sárgád 
van m egsülve; — öntsd reá a ’ m ásodikat,  harm adi­
ka t  is ,  úgymint az élsöt. —• Minekelőtte levennéd* 
pirítsd még egy darabig a ’ p á r tű z n é l , melly mikor el­
aludt m á r ;  hadd  mégis a ’ fánn legalább egy fél óráig* 
hogy jól kiszáradjon; akkor mind a ’ két végin vágd*el 
egy formán a ’ hengeren, és vedd-le. — Ha a ’ nyársat  
egy formán ta r tv a  a ’ falhoz lökdösgeted, a ’ sütemény 
a* spagáttül és papirossal eggyiitt szinte le-esik a ’ hen* 
gerről.

Első figyelem az i t t ,  hogy a '  henger jó l öszve le* 
gyen kötve a ’ nyársal;  de hogy akkor is , mikor a 
hengert a ’ falhoz lökdösőd , fel ne repedjen, v a g y  
rólla egészszen le ne essen a ’ sü tem ényed , tartsd a la t­
ta  két kézzel egy a sz ta lk en d ő t , azután kihúzván alól* 
la a ’ spagáto t add-fel, melly h a  még valahol h.ozz<* 
vólrta rag ad v a ;  nyúlj kézzel hozzá ,  és hüzd-ki a '  pa* 
pirossal eggyiitfi

587. Dfír’sölt’ fa-héj to rta . 
Dor^solly-el habzásig 3/4 font v a ja t ,  üss bele J*9’ 

#an-lassan kilencz. to jás’ sárgáját > adj hozzá »/* f ° nt



bírnia to r t  m an d u lá t ,  1/2 font szitált czukrot, és ká t  
,aí  a próra tört fa-héjt, — Ha ezeket mindeggyütt dör- 
solted m ár egy órá ig , keverj hozzá 3/4 font lisztet* — 

f^nj-be  v a j ja l ,  egy tortás karikát, adj az a llyára  egy 
,.s foknyi vastagon a ' té sz táb ó l , tolts közzé befő- 

Zott m ed g y e t , tengeri szollöt ’s a ’ t. — Csinálly reá a* 
obbi tésztából egy rostély fo rm á t,  siisd - meg lassan , 

és czifrázd.fel czukros jéggel.

538.  A l m a - torta.
,Vág<3 darabokra a ’ m eghámozott a l m á t , ’sfó'zd-tíl 

t r i ó m n a k  czukorra l,  czitrom-hajjal és f a - h é j j a l ;  
^htán hűlsd-ki. — Készítts vajas tésztából egy tor* 
a > toltsd bele a ’ maszszát, kertd széjjel egy njnyi vas* 
llgnyira, -— csinálly reá egy vékony fedölékct , süsd 
Qssüö » és felül glacíro2d-meg.

5 0Q. P o rzó s  to r tác sk ák .
Olvassz e l ,  egy font fris v a ja t ,  keverj bele las- 

5an-lassan, 12 tojás és egy czitrom eldör 'sö lt  sárgáját, 
’ fpnt szitált czukrot, és 12 tojás fejére* h av á t ,  u tó i­
d r a  adj kanalanként hozzá egy font lisztet. — Kenj-be 

féraSZí0tt vaÜal a Pr ó pléh fo rm ák a t ,  töltsd beléjek 
a> niaszszát; és tedd vagy rakd egy tepsire; azon 

se óra a l--a H megsülnek. — A* fellyebb említett masz­
k b ó l  kijön 7 0 . —  8 0  ollyas apró  formácskával,

öf)0 . M á lta i k a lá c s  v a g y  fá n k .

T’örj-meg fáinál fél font édes m an d u lá t ,  egy fce- 
raes tojás fejérével* és do r’söld fél óráig, fél font fáin- 
/ , t ° rt czukorra l , 16 to jás ,  és egy czitrom sárgáiéval , 
£,.at olvasztott Vajjal, keverj végre hozzá fél font 
8yln1 l 'sztet,  és lassan.lassan 8 tojás fejérje’ h av á t,  és 

sd-íel óráig apró  közönséges formákba.

5Q1. A b r o n c s o s  k a lá c s ,

p ^Ö r’söUy-el habzásig 3/4 font vajat tojás sár- 
^ l aval , és eggy lc-d-ör’sölt czitrom-hajával. — Azután 
kev íS ^szve egy f ° nt H«a*et fél font czukro t,  é ;  
’s " a  a * maszszához 6 tojás fejérre’ havával eggyütt „ 

U5(l-nieg la s san , egy karika formába.



' öf)2 » Bor Síp.
Verj, tajtékká y4 tojás fe jérjét,  törj-meg eggy font: 

czitrommal dö r’sölt czukrot, és keverj belé utóllyára 
lassan-lassan 3/4 font fáin lisztet;  tedd ezt a ’ masz- 
szát két újnyi széles s trá fonkén t ,  egy vajjal bekent 
pléh tepsibe, sü sd -m eg  sebessen egy fertályig, vag- 
dald-el d a rab o k ra ,  és tekergesd melegen egy újnyi 
vastag pálczára.

5Q3. Porzós torta.
E;hez végy , egy font v a ja t ,  egy font lisztet,  egy 

font czukro t,  egy czitrom-sárgáját, és i5 tojást. 
Dör'sÖld-el a ’ vaja t  habzásig , azután  add  hozzá egy- 
gyénként a ’ to jás t ,  keverd-el a ’ czukrot l isztéi,  utói- 
lyára tégy bele lassan-lassan 8 tojás fejérje h a ^ á t ,  és 
süsd meg a ’ tortát egy ollyan fo rm ába,  mellynek a’ 
közepén csapja van. %

ÜQ4. Angius torta. '
Végyfegy font lisz te t ,  éppen annyi tö rt  czukrot* 

es 15 to jás t ,  tedd közzé a* tojás fejérének a ’ felit» 
a ’ többit pedig habard-e l,  fél óráig egy fazékba a ’ czu* 
k o r r a l , u tó llyára  add hozzá a ’ l isz te t , ’s egy kevés 
szitált vaníliát,  —- ’s verd-fel a ’ tésztát mind addig* 
míg jó erős nemlész. — Azután kenj-be olvasztott  vaj- 
jal egy pléh fo rm á t,  töltsd-meg félig a ’ té sz táva l ,  és 
siisd-meg szép sárgán.

5 9 5 . ’S írba sült fánk.
Végy két Yont fáin száraz l isz thez ,  fél font v a ja t , 

5 to já s t , 5 tojás sárgáját, 4 evő kanál jó élesztó't, 4
czukrot,  és egy ittze jó tejet  O lvaszd-el  a ’ vajat
meleg te jb e ,  — h ab a rd fe í  a ’ tojással ’s a ’ többivel* 
adj hozzá Szerecseu-dió virágot, és k e v e r d - e l  vele a 
lisz te t.— V erd -e la’ tésztát egy fa-kanállal mind addig* 
míg a ’ kanáltál e inem  válik , azu tán  dólgozd-ki kézzel 
deszkán , és nyűtsd-ki olly vékonyan mint egy szalma- 
szá l ,  majd tégy a ’ tész tá ra ;  ezukorral m a n d u l á v á

vagy fa-héjjal elkeverve becsinált m á ln á t , .— tengerj 
szőllot, vagy b a fa c z k o t , takard-be egy más t é s z t á v a l



®*ißd-ki apró fánk formán , tedd egy ideig a ' melegre’, 
,0gy megkeljen, és siisd-meg sárgán /s írba.

ii r. 

T o j á s o s  É t e l e  k.

Emb'kcztctfi's.

-A* tojás, a ’ természetnek valóban  egy becses aj án. 
a ’ mellyból az esztendő' minden részeibe , olly 

®§ességes és tápláló eledelt lehet készíteni, hogy a '  
tus étel nélkül; a ’ m ellett ,  könnyen e l leh e t  lenni. — 
, e mint az ételekhez szükséges hezzá tétel i s ,  minden 
^ n y i l á b a  szükséges; -í— mert r i tka  étel a z ,  mellyhez 
ojás vagy  legalább tojás sárgája ne adódna. — Szük- 

mindazáltal a r ra  vigyázni, hogy a* tojás fr iss , — 
..1^ tyúkoktól v a ló ,  — legyen — de a ’ mellett nem 
° “b m in t .k e l l ,  m ert h a  so k ;  a ’ gyomor meg nem e- 
eszti, — a ’ gyenge gyomrot pedig éppen elrontya. j

5 9 Ó. T ö ltö tt Tojás.
, hó'zd-meg keménnyen a ’ to já s t ,  a ’ mennyi kell , 
s;í m?.Z(̂ ’meg ás vagdald két f e l é ; azután szedd-ki a ' 
jó g á já t ,  vagdald • el ap ró ra  egy darab  téjbe mártott 
^ m i j é v e l :  — majd d ö r ’sölly-el v a ja t ,  keverd bele a ’ 
jOjas-árgíját, tejfellel s ó v a l ,  borsa i,  zöld petre’se- 
^ etnm el,  és töltsd-meg vele a ’ tojást csűcsos form án; 

*mán rakd-ei so ronkén t,  egy vajjal és savanyú tej- 
el bekent tá lb a ,  öntözgesd-meg v a j j a l , h in ts d -b e  

^ emlye, mor’sával, és önts reá kevés savanyú té jfe lt ,  
zöl !°gy a ' to )‘*st egészszen bé ne t a k a r ja ;  tégy hozzá, 
a l ' i  Petre’se ly m e tis , metélt hagym ával eggyütt ,  adj 
* 0J esfelól tűzet reá, és süsd-meg a ’ kemenezébe.

5Q7. Tojás szárdeliivcl*
da - F en>-be egy t á l a t , savanyú  tejfe llel, adj bele apró 

1 va ja t ,  és szálkáitól megtisztított ap ró ra  vagdalt



szárdell i t , olvaszd-el a ’ v a ja t ,  és ííss bel« tojást * 
mennyi szükséges, de úgy , hogy egészszen maradj** > 
sdzd-meg, és főzd egy kevés ideig.

5 Q8 . Tojás heringel.
Moss^meg egy pár  heringet, hűzd - le a* bórd* 

szedd-ki a ’ szálkáit,  és vagdald-el apróra. Majd 
vaszsz.el vajat serpeny ííbe , üss belé to já s t , a ’ m eim /1 
szükséges, adj hozzá egy evő  kanál v iz e t ,  s ó t ,  b°r' 
só t ,  ’s az elvagdalt heringet, és keverd.el úgy, mint a 
közönséges rán to tté t;  csak hogy annad higabb Jegye11*

5Q9. Tojás cczette l, és savanyú tejfellel.
Készítts egy kevés sarga rán tás t,  önts belé ecz®* 

té t ,  és fó zd  egy kis ideig , majd üss belé egynéhány 
to jást,  de fel ne kavard. Azután h ab a r j - fe l  savany“ 
te jfe lt ,  egy pár tojás sárgájával, és önts a* to jásra ,  
főzd  egy kevéssé, de úgy hogy a ’ tojás kemény ne 1®' 
gyen. Ha tálalni akarod h tn tsd -b e  czukorral, és fa* 
tejjal,

COO. Rántotta,
Vágj apró  d arabokra ,  egy darab  füstölt f ő t t j e  

l a t ,  és tedd egy serpenyííbe meleg v a jb a ;  majd há* 
barj-fel egy fazékba to j á s t , a ’ mennyit akarsz ,  sózd* 
és fúszerszámozd meg, önts a ’ halhoz, kevercfel jóU 
és add-fel m íg , meg nem keményedik.

6 0 1 . Tojás Portugalliai módon.
D ö r’sold - e l , a* keményre főtt  to já s t , önts bel^ 

egy]kevés b o r t ,  és t ö r d -m e g  m o’sárba czukorral®® 
cz it ro n á t ta l ; jfózd - el a ’ maszszát egy ,va jja l  beken 
t á l b a ; mind addig míg sűrű p ép p é  nem lesz ; 
hintsd-be czukorra l, és Szerecsen-dióval — szurkán/  
bele czitrom -hajat, és pisztátziát,

602 . 6 0 3 . Tojásból Ragout.
Fó 'zz -m eg  annyi tojást a ’ mennyi szükséges ^  

m én y re ,  vágd két fe lé ,  tedd egy se rpenyőbe , és on
reá j ó  t e j f e l t  — a d j  hozzá r e s z e l t ,  S z e r e c s e n - d i ó t  . s0
elvagdalt zöld ípetre’se lym et,  és cgy darab^ vajat



fozd-el jó^sfírfm, azután rakogaad-el csinosan egy tál- 
®a J  *s a ' szélit czifrázd-fel keményre fő tt  to jássa l .—

Vagy. Süsd-meg keményre meleg ham uba a ’ to ­
já s t ,  hám ozd-m eg , és vágd szeletekre, azután  süsd- 
öieg v a jb a ,  és adj h o zzá ,  reszelt ózerecsen - d ió t ,  sót 
borsot elvagdalt mogyoró-hagymát, és porrá tört de- 
jnutkát. Ha m ár a ’ tojás barnán  m egsült,  önts reá egy 
kevés borsó lev es t ,  és só zd -m e g  egy keveset. — Ez 
ftlattj^dör’sölly be m ogyoró-hagym ával egy t á n y é r t ,  
*dd bele^a* R a g o u t , és nyom j hozzá czitrom levet.

Ö04. Tojás szeletelt,
Xeverj-el to jást a ’ mennyi szükséges, adj hozzá 

fáin l isz te t ,  zöld petre’se lym et, só t ,  gyöm bért ésS?e- 
r ecsen-dió virágot, keverd jól mind ö s z v e , kösd* be 
«gy asz ta lkendőbe, és fó'zd vízbe ú g y ,  m int a' pudin­
got. Ha m ár eléggé f ő t t ,  vagdald-el szeletekre, tedd 
cgy Casseroléba forró v a jb a ,  süsd-meg b en n e , és add- 
M  szárazon az asztalra.

• Ö05. Híg tojás.
T edd  a ’ tojást hideg vízbe a ’ t í ízhöz , és ha  el­

kezd fó'ni; szedd-ki a* vízbó 'l, és add  • fel az aszta lra  
ooszszü darabokra  vagdalt  kenyérrel sóval és bor- 
•*lw*— M agyar ♦ országba és Szileziába olvasztott  v a ­
l g i s  szoktak bele te n n i , — és úgy eszik.

6 0 6 . Egész tojás.
Kenj-be savanyú tejfellel egy pléh tá l a t ,  önts reá 

^4ja t ,  üss hozzá annyi tojást a* m ennyi szükséges, 
* e hogy egész m arad jon ,  tedd a ’ pár-tüzre, főzd* 
*®1» és sózd-meg,

6 0 7 . Rántotta.
Üss tojást a ’ mennyi tetszik egy edénybe; keverd- 

fel elegendő' tejfe llel, és adj közzé egy kevés Szere­
den.dió  virágot. —• Olvaszsz-el vajat vagy ’sírt  egy 
?erpenyűbe , öntsd bele a’ to já s t , kavargasd * el j ó l ,  

keméhy vagy csomokás ne legyen. Ha tálalod , 1 
h^ntsd-be metéló'-hagymával. ,< 9



Ó08. Tojás csiperke-gomba mártással.
Készítts serpenyőbe, egy fe jé r ,  sárga rá n tá s t , 

önts bele pe tre’selyem v iz e t , vagy híg borso leve t;  
sózd-meg, adj hozzá  Szerecsen - d i ó t , koczkára vag­
dalt c s iperke-gom bát,  és főzd j ó l — adhatsz hozzá 
apróra  vagdalt fő tt  spárgát is. — Tedd a* tojást egy 
pléh tá lb a , öntsd reá a ’ m ár tá s t , és főzd-fel még egy­
szer.

már elég puha nyomd által egy szitán , adj hozzá czuk- 
rő t ,  sőt elvagdalt czitrom-hajat, üss hozzá tojás sárgá­
ját a ’ mennyi szükséges, keverd-el ’semlyével, és a' 
tojás fejérje* h a v á v a l .— Majd kénjbe vajjal egy Cas- 
serolét, add  bele a ’ k ev e rés t , és siisd-meg a ’ kem en céé­
be  , vagy p á r - tű z ö n .  A zu tán  fordítsd-ki a ’ tálba» 
hintsd-be czuk o rra l ,  és sütögesd-meg meleg lapáttal.

Habarj-fel egy kis kanál lisztet,  egy kevés édes 
tejfellel: üss bele annyi tojást a ’ mennyi szükséges» 
adj hozzá czukrot,  dör’sölt c z i t r o m - h a ja t ,  tejfelt és 
keverd jól mind öszve. —- T ed d  majd egy hideg vajjal 
bekent ta lb a ,  adj felől és alól pár-tüzet re á ,  és süsd-  
meg szépen. Ha nem készítesz többöl ifi t o j á s n á l , tedd 
a ’ tálat egy fa zék ra ,  inellybe víz fo rr ,  és főzd 
meg úgy. * ,,

F ő z z -m e g  egynéhány to jást kem ényre ,  vagdald  
kétfelé , szedd-ki a ’ sárágájá t ,  dör'söld-el egy kanállal; 
aprózz-el zöld petre’se lym et; fojtsd-be v a j b a  e g y  ke­
vés münd lisztéi, keverd a ’ tojás-sárgájához, üss b e l é  

m ég, egy pár  friss to já s t ,  kavard  még egyszer mind  
jó l  öszve , és töltsd csúcsos fo rm án , a ’ tojások* fejét*' 
be ;  azután  süsd-meg tejfellel b ék en t , és vaj darabok­
kal berakott tálba. -— Készítts ez a la t t  hozzá zöld l®- 
ve ie t ,  zöld petre 'selyem ből, megtörve, t :  i:  azt n*0' 
' s á rb a ;  nyomd keresztül a ’ szitán egy kevés borsó 1®’ 
vei,  adj bele va ja t  és fűszerszám ot, és főzd csak rö ­
viden, hogy a ’ színét el ne veszíttse.

6 0 9 . Tojás scm lyéve l kev e rv e .  

Aztass-meg ’semlye mor’sát tejbe két óráig; h3.

ölO. Bubbert tojásból.

ö l i .  Z ö ld , vagy pá’sitos tojás.



Vagdald két felé a ’ keményre fő t t  to jás t ;  dör- 
’söld-el egy tálba a ’ sárgáját, keverj hozza egy kevés 
fain ’semlye m or’sát ,  hoszszura vagdalt m an d u lá t ,  
apró m aló’sa szö llö t ,  czukrot és fa-hejt; veg y í tsd -fe l  
egy. pár friss to jással, töltsd csíitsosan a  tojás fejér­
jébe, és sü sd -m eg  ’sírba. — Forraliy-fel egy kis ser­
penyőbe bo r t ,  czukorral és fü szerszam m al, t á la ld -k i  
a’ to jás t ,  és öntsd reá a ’ bort.

0 13, T o j á s  p a lacs in ta ’semlyc mor’sával (Fridátc).
Á ztass  tejbe ’semlye mor’sát két érá ig , azután 

^yomd keresztül egy szór sz itán ; adj hozzá czukrot, 
sá t ,  és fáinra vagdalt cz itroná to t,  to jás fejerje ha- 
yát, és sárgájá t ,  keverd jó l e l;  tedd egy vajjal be­
kent C assero léba ,  és siisd-meg kemenezébe, vagy 
Pár-tűzön: majd fordítsd-ki a ’ t á lb a ,  és sütögesd-meg 
tüzes lapáttal.  —





*

ÖTÖDIK SZAKASZ.

*)• M arm eládok, vagy befözött Gyümölcsök» 

*0* Compotok vagy befo jto tt Gyümölcsök, 
Fagylaltak,

Krémek.

6). Czukros Sütcménj'ck,





'Márrxiclódok vagy czukorral befő­
zött Gyümöltsök.

.

6 l 4 . B e íő z ö t t  C se re szn y e ,

í0fr^i°,S?‘me8 12 f ° n t  SZ^P érett cseresznyét,  hú- 
C^ sci-ki a> szám it ,  és hányd.k i a ’ m agvát,  tedd egy 
laf  CI? 8^,fpge pár-tűzre, ’s keverd egy fa-kanál- 
ví ’| m,g csa^ félig el nem fo ; majd olvaszsz-fel kevés 
2 ,e.ű  font e z u k ro t , és főzd mind addig míg (ha vi- 
fo&Uj[al P™b a lo d : )  ropogni nem k ez d ,  vagy míg a’

( és^ ühoz nem ragad. Azután öntsd a  cseresznyét bele , 
n^el]e v e i j^l el fo lyvás t ,  míg elég sűrű nem lész’, 
l é m í Cl megesmérhetsz , ha  a* keveréskor a ’ Cassero- 

az allya látszik. Ha félig kihűlt töltsd  üvegekbe.

6 1 5 . B e fő z ö tt  M álna .

leddNy° mÍ egy sz,ór szit! n̂ a ,ta l 8 font sz^P m á ln á t , 
feli cp  F e r ó i é b a  pár-tűzre , keverd folyvást míg 
űon onem f°* Ifozz meg a ’ fellyebb m ondott mó- 
öev * . nt ezu k ro t ,  tedd bele a ’ m álnát és báni vele 

mint a ’ másikkal.

6 l 6 .  B efő zö tt  S árga -baracz l í .

tyom iS5fíttS '  meg m agía i t° l  8 font érett b a ra c z k o t , 
gye ü altel egy laska-szürőn és tedd a ’ Casseroléba 
a2ütl»e f a r*lfízre» h °g7  a ’ nedvessége kigőzölögjön — 
Vagtil! ,S2e1dÍ,- ki egy  maroknyi megtisztított m agját, 
fére- !?" hoszs/zá ra ,  keverd a ’ baraczkhoz, és tedd 
*é a’ 1 ° 22*meg sűrűn 5 font e z u k ro t , és vegyítsd köz. 

' c,v"álikar,a(? ko^ Ha műr olly sű rű ,  hogy a ’ kaná ltó l  
; tedd fére , hogy hűjjön*fci és töltsd üvegekb**



Ö l7, Bcfözött sárga vagy zöld-szilva.
Szedd-ki a ’ magvát 6 font érett sz ilvának , nyorfld 

keresztül egy szdr szitán ésjitedd a' pár-tűzre. — M a j d  
főzz-m eg  4 font czukrot, vegyítsd közzé, és k e v e r d  
fo lyvást, míg elég sűrű nem lész.’ H a kihűlt töltsd 
üvegekbe.

6 1 8 . Befozött Körtvcly*
H ám ozz - meg 6 font i z e n b a r t , vagy Bergameflt 

K örtvé ly t,  vagdald el 4 részre, s z e d d -k i  a* m a g v á t *  
és tedd friss v íz b e , hadd ügy eggy id e ig , és főztl-meg 
vízbe puhán. Azután szűrd-le rólla a ’ v iz e t , é s  n y o m d  

által egy laskasűrŐn a' tá lba. — Majd fozz-meg 4 f°nt 
czukrot,  szedd-le a ’ ta jték já t ,  vegyítsd közzé a ’ Kört­
vé ly t ,  és keverd folyvást a ’ tűznél míg elég sűrű nem 
lész.

A z Almából is ekképpen készíthetsz.

6 lQ . Befozött Őszi Baranczh,
T isztítts  meg magvaitól 7 foht jó fa jta  érett Ba- 

raczko t ,  nyomd által egy Laska szűrőn. Készítts hoZ* 
zá 4 font c z u k ro t , és töltsd üvegekbe.

6 2 0 . Befozött Birsalma»
H ám ozd-m eg  az érett Sárga Birs-almát, vagdald 

4 részre , szedd-ki a ’ m agvát., és fó'zd-meg puhán sok 
v í z b e , azután szürd-le a ’ vizet és nyomd keresztül a 
Birs alm át egy laska szűrőn. A’ mennyi font a ’ Bir^' 
a lm a ,  annyi czukor kell hozzá: — hadd így a ’ pár- 
tűzön , míg jó sűrű nem lész , nyomj bele két czitrorrt 
lev é t ,  meg ne égesd — azután  hűtsd-ki.

Ő2 1 . Bcfözött Hecsepecs.
Tisztíts-meg érett '[Hecsepecset, nyomd által egy 

szőr szitán adj 7 lat Hecsepecshez 1/2 f o n t  czukrot **■* 
főzd-el jó sűrűn , hűtsd-ki és töltsd üvegekbe,

6 2 2 . Befozött Szilva.
Szedd-ki a*Szilva’ m agvát,  tedd eggy új mázos f** 

zékba f e d d - b e ,  és kösd*De jó l ,  tedd a1 fazékat cg /



I* * ' * &  eggy óráig de V igyázva.
h»> Í1, *az*'c‘,a  V1Z be oc meajen. Azután ved d -k i
y°md-k$resztűl a’ szitán a* Szilvát — a* mennyi font 
szilva annyi font czukrot adj hozzá. —  *S tdlts iive* 

8cKbe,

n .

C o m p o t

6 23 , A lm a Portugálba módra*

ki , ^ . mozz meg egynéhány masánszki a lm á t ,  vájd* 
e a J' özepin , és tőltsd-ineg Pisztátzia Krémmel vagy 
sjpeb m ás édességgel; forgasd - meg bor tésztába, 

sd*meg lassan , és fényesítsd-meg czukorral.

6 2 4 . Alma vajas tésztába tekergetve.
í({ö. Készítsd-el az almát a ’ fellyebb mondott mód sze­
desd toltsd-meg befÓzött T engeri ,  szolid vei,  és teker- 
be V&  darab  vajas té sz tá b a ,  rakd egy to r ta  tepsi- 
d j ^ ^ d - m e g  lassan a ’ kemenczébe , és fényesítsd-meg

Ö25. C s e r e s z n y e  C o m p ö t .

v ijg .^S dald  el a ’ Cseresznye’ szá ra i t ,  önts reá hideg 
fó'2(j* Olvassz-el egy kevés vízzel 1/2 font czukrot,  és 

' eRV süríín; tedd bele az aszalt  cseresznyét, fdzd 
p  8i szedd-le a ' t a j t é k j á t ,  hűtsd-ki, és a d d - f e l

W  Compot t41ba#

02Ó . B a r a c z k  C o m p o t ,

éretlen a ’ Baraczk sem a* h a já t ,  s e m a ’ magvát 
vcs 1 k iv en n i; de ha  m ár érett t isztítsd - meg , ’s 

i ,a !, ma8vat is» ós fd z d -m e g  fél puhán v ízbe ,
I fó'lt| ‘ i ,lutsd.ki egy tiszta r u h á n , ’s tedd a ’ czukorhoz: 

rKy kis ideig, és s z e d d lc  a* ta j ték já t ,  m ajd



vAir-j&p ao8 -*>-.*0**

főzd-el jól a ’ S z iru p o t , a ’ Baraczkot pedig tedd egy 
Compot t á lb a ,  lés a ’ Szirupot öntsd reá.

627. Birsalma Compot.
H ám o zz-m eg  egynehágy B irsa lm át;  vagdald k tít | 

felé , és fozd-meg vízbe puhán , mint a ’ Körtvélyt. Ha 
m ár elég p uha ,  fo z d -m e g  jó l Sz iruppal,  és Czitroni- 
lé v e l , azután  tedd rendesen egy Compot t á lb a , eS 
önts reá  a ’ sűrűn elfőtt Szirupot.

628. Compot egész almából.
H ám o zz-m eg  10 a lm á t ,  v d jd -k i  a ’ k ö zep it ,  

tedd czitrom - lével liideg vízbe. Azután fó'zz-pieg 
tisztán 1/4 font ezukrot, tedd bele az a lm á t ,  és ÍÓ21 
m in d a d d ig ,  míg jó p uha  nem lész. — Majd rakd az 
a lm át rendesen egy Compot tá lb a ,  és öntsd r e á ,  a 
sűrűn elfőtt Szirupot. . :

6 2 Q. Körtvély Compot.
Hámozd-meg a* K ö rtv é ly t ,  vágd két fe lé ,  szeóű' 

ki a ’ m agva it ,  és tedd czitrom lével h idegv ízbe , hogX 
fejér m aradjon. Majd fozd-meg puhára S z iru p p a l ,, ad) 
belé egy kevés czitrom le v e t , ’s h a  már a ’ Szirup sűi'i*11 
elfőtt; ön tsd , a ’ tálba elkészített körtvély re.

630. Charlotte. Almája.
Hámozz-meg, egynéhány szép a lm át,  vágd dai'^* 

bokra  és fo z d -m e g  liktáriomnak czukorra l,  czitroí*1' 
h a j ja l ,  és kevés vízzel és hűtsd-ki. Majd vágj-fel 
’semlyét vékony szeletekre, m ártsd  mind eggyik' szc,' 
letet olvasztott  v a j b a , ’s rakd rendel egy C a s s e r o l ß” 
ba  ; tedd reá az a lm á t ,  liadj a ’ közepin egy lyuk* ’ 
melybe Baraczk mármeládot teszel, H a  már a ’ Cass '  
role tele v a n ,  takard-be vajba  m ártott  ’semlye sze* t 
tekkel,  és süsd-meg 3 fertályig jó meleg kemenezébe» 
adha tsz  hozzá nagy és apró  maío’sa szöl.lót, naraflL 
h a ja t ,  cz it ro n á to t,  tö r t  f a h é j t , vagy vaníliát is.

631. Baraczh F á n h .  ,
oá*Hámozd-meg a ’ B araczk o t ,  vágd két felé , cs \ |

czold-be tö rt  czukorral és Franczia pálinkával;  a 211 14



r>2edd-ki, szárajtsd-meg, forgasd-meg bor tész tába ,  és 
süsd sebessen, glatzírozd - meg czukorra l , és a d d - f e l  
az asztalra.

C)32. Chartreuse die Pommes.
H ám ozz-m eg  12 a lm á t ,  m ettzd - ki fo rm ára  , és 

*edd mindjárt hideg vízbe czitrom lével, hogy szép 
ejer maradjon. Főzz-meg 3/4 font czuk ro t ,  adj hozzá 

fzitrom l e v e t , és főzd benne a 'kim etszett  a lm át eggy 
1 eig : majd szedd - ki és tedd egy szőr szitára. Az el­
maradott a lm a darabokból fó'zz lik tá riom ot, éshtítsd- 
ü - Azután k en j-b e  vajjal egy Casserolét, rakd  bele 

rendel az a lm á t , kenj reá vastagon a lm a l ik tá r iom ot,  
a közepére pedig baraczk l ik tá r iom ot,  ú jra  megint 
a l ik tá r io m o t, és úgy tovább míg a ’ Casserole te- 
e nem lész\ A zu tán  tedd egy pár  pillantatig forró víz- 

és fordítsd-ki a ’ tálba. — Az elm aradott nedvből 
?.zz jó Szirupot,  és öntsd reá. ~  Czifrázd - fel befó'~ 
ott gyiimöltsel, baraczkal ’s a* t;

(333. Alma RisltáSába.
Hámozz -ineg egynéhány  a lm á t,  hadd egészszen 

csak a ’ magva fészkit szúrd-ki. — Fó'zz egy gyenge 
1 Zirupot czitrom-lével, czukkorra l,  és vízzel, tedd bele 
z a lm á t ;  ha  már látod hogy elég p u h a ,  szedd-ki egy 

jZor szitára. —  Készíts áz a ía t t  L iktáriom ot egyne- 
any a lm áb ó l ,  ’s majd k en j-b e  vajjal egy tá la t ,  és 
akd-be az a j já t ,  tejbe fó'zött R iskásával,  t.öltsd-meg 

t , pi vájt magva fészkit,  befó'zött gyiimöltsel, tedd a ’ 
m a ,  és takard-be Riskásával. Hintsd-be felül fá in ra  

agdalt’ cz itronátta l ,  vagy narancs - h a j ja l ,  és fáin 
^0r czukorra l .— T ed d ,  még eggy ideig meleg kemen­

c e ,  hogy szép fényes színű legyen.

034. Álma Pom eriai Márczípán niódra;
tét Resze %  - meg eg7 jó portzió  házi fekete kenye- 
tp. » keverd-öszsze fá in ra  t ö r t ’ czukorra l,  fa-héjjal és 
lat* czitrom-hajjal. Majd olvaszsz-el 1 /4  főn i va- 
>s , ’ egy karikás tá lb a ,  hints bele annyi kenyér mor- 
fak'’ a> lepény fél újnyi vastag legyen. Azután
ln» } re^  vastagon alm a és bafaczk lik tá r iom ot, ma-

sa szö l lö t , és fá inra  vagda lt’ cz itro n á tó t , takard-
»4



bq újra oi>̂  vas tagon , reszelt’ kenyér m orcává!;  
utóllyára öntözgesd-meg olvasztott v a j ja l ,  éssüsd-meg 
lassan 3/4 óráig a ’ kemenczébe.

1 655. G lazírozott alma.
Szúrd-ki 20 alm ának  a ’ magva fészkit,  hámozd- 

meg, és vesd hideg vízbe. Készíts i/4 font cziikorbot 
egy Caramelt ’s ha m ár sárga kezd lenni, v e d d - le  a 
tű z rő l ,  rakd bele rendel az a lm át,  önts hozzá egy 
kis pohár v iz e t ,  tégy bele egy czitrom- h a j a t , és főzd- 
tíl j ó l , be-fedve lassan , míg az a lm a jó puha és fényes 
nem lész’; azután hűtsd-ki, és tedd egy Compót tálba.— 
Adj a ’ Casseroléba el-m aradott nedvhez 1/4 font czuk* 
rő t ,  egy kevés vizet — fözd-meg Szirupnak , szűrd hi­
degen a ’ szitán á ltal az almára.

036- Pommcs M erínques.
Készítts 10 alm ából egy sűrű lik tá riom ot, rakd  

szépen egy tá lb a ,  csinálly iiavat fáin czukorból és to­
jás fejériből, és takard-be vele. T edd  a ’ meleg k e m e n ­
czébe, hogy szép sárga szinű legyen, ’s a d d - f e l  az 
asztalra,

637. Szilva Compote
Szedd-ki a ’ Szilvának a ’ m ag v á t ,  tedd tö rt’ czÜ- 

korral a ’ tűzre , és főzd lassan fél óráig. — Azután 
rakd kétszer sü ltre ,  vagy csak úgy add-fel.

Ő3Ö. Málna Compot.
Szedd-ki á ’ szép M áln á t ,  rakd csinosan egy Coui* 

pót t á lb a ,  és takard-be egészszén tengeri szölló Szül* 
czal, ’s add-fe l  az asztalra.

6 3 9 . Compot Fontos Kortvélyböl.
Hámozd-meg a ’ kortvély t ,  vágd két-felé , és szedd- 

ki a*m agva it;  azu tán  főzd-meg fél puhán  egy Casse­
roléba v ízze l ,  és egy pár  ézitrom szelettél, — sze^ í  
k i ,  és tedd  egy fertályig hideg vízbe; azután főz® 
czukkorra l,  b o r ra l ,  vagy vízzel mind add ig ,  míg ® 
leve jó kocsonya formájú nem lész.’ — Azután rak® 
szépen a ’ tányérra  , és add-fel az asztalra.

6 4 0 . Compot apró Baraczltból.
T edd  a* baraczkot forró v íz b e , és h a d d  benne  ̂

m ind a d d i g ,  míg a ’ haját szépen le nem t i s z t í th a to d »



ózután főzd-be czukorra l , és fa-héjjal. — A ’ czukkot 
bak mindég tisztán elfőzve kell lenni.

641. Compot N arancsból.
T isz ti tsd - lea’ Narancs h a já t ,  azu tán  vágd kariká- 

ta i vagy szele tekre, — tedd Casseroléba egy fertályig, 
bllyan tisztán fő tt  cztikorral, melly narancs hajjal el 
^an dör’sölve. H a m ár egy ideig f ő t t , és a ’ Szirup sűríí 
kezd lenni,  szedd-k i , és add-fel az aszta lra .

044; Compot Cseresznyéből,
, V agdald -e l  egy font idején érő* Cseresznyének 

a szárait;  azután fő z d -m eg  tojás’ fejérével tisztán 
fél font ezukrot, sze d d - le  a ’ ta j ték já t ,  és főzd 

benne eggy ideig a ’ Cseresznyét, 's add-fel a*Sziruppal 
feSgyütí az  asztalra*

043. Cömpot M irabel Szilvából,
Ezt is a* szerént készítsd, mint a ’ Baraczk Com- 

Vesd a ’ fo tró  v íz b e , tisztitsd-le a ’ h a j á t , ’s
2d-meg Sziruppal.

« i  '■  |

F a g y l a l t a k .

Emlékéztetés:
, % A 4 Fagylaltakhoz különös czín vagy p lé h , és hoz- 

2a illő boritékos edény kívánta tik ;  hogy könnyen fel 
Jíe a y í l jd n , és a ’ jeges víz bele ne hűljön , melly a* 
j?gylalt’ jó ízét elvenné. Azután bánj vele ekképpen: 

et ó ráva l  elébb , tö fd -öszsze  apróra a ’ jeget, tedd 
e§y részit fa -edénybe, mellynek alól csapja v an ,  hogy 
^ yí? rólla lecsoroghassön ; hintsd-be egy p á r  marok- 

yt só v a l , azu tán  tégy reá ismét jeg é t , majd sót, ’s a ’t /  
i a ’ fa  - edény egészszen tele nem lesz’; de úgy , 
v°8y a* közepiré az edény, mellybe a ’ fagylalt’ van  

te v ő d h e ssé k , 4s jéggel, s ó v a l, körös - körűi rakód-;
1 4 *



ha.ssók, csak nent a’ tetejéig.’ de a’ tető mellynek fo­
gója v a n ,  szabadon marad. Ezen fogó mii fogva fór- 
gatódik sebessen és gyakorta  az edény’ te te je ,  ez által 
nyítódik-fel, hogy több  ízben meglehessen nézni, hogy 
a ’ mi az edény’ oldalához ragad t’, egy kis a r ra  való 
íapátooskával lev ak a r ta ssék , és a ’ többi közzé kever- 
tessék. — Ugyan is minden fagylaltnál a r ra  kell vigyáz­
ni , hogy csomós, vagy jeges ne legyen, hanem  bár 
kemény is, de fáin és ollyan s im a, mint a’ v a j .— Ez 
pedig , csak a ’ folyvást való forgatás, a ’ tÖb’szÖri le- 
v a k a r á s , és fel-keverés által esik-meg. M inekutánnaa 
víz a* csapon lefu to tt ,  és belöl legalább is /|-szerle van 
v ak a rv a ,  és el - keverve ; — ismét csináld-be jól aZ 
ed én y t,  sózd meg a ’ jeget, fedd-be jéggel, és hadd  ott 
eggy óráig. Minekelőtte az asz ta lra  feladnád, mártsd-be 
hirtelen a ’ fagylaltas edényt, forró vízbe , mosd-meg 
jól , és egy tá íba  fordítsd-ki. H a  pedig Modelbe aka­
rod tenni,  addig tartsd  az edénybe, míg keménnyé 
nem lész\ azután  kend a ’ modelbe , mellyet elébbtégy 
a* jég közzé, fedd-be erőssen , ’s rakd-be felöl jéggel.

044- Tejfel-fagylalt Vaníliával.
Vagdalj ap ró ra  1/2 la t vaníl iá t ,  fő zd -m eg  3 ittzc 

édes tejfellel,  atzután h a b a rd -  fel 18 'tojás-sárgájával. 
Főzz-meg tisztán 3/4 fo n t -c z u k ro t , v egy ítsd -fe l  jól 
a ’ tejfellel, szűrd-által egy sző r ,-sz itán , keverd foly* 
v á s t , míg ki nem h ű l ; azu tán  Öntsd az fagylalt 
edénybe.

045 . Kávé - fagylalt.
Végy éppen annyi tejfelt, czukrdt , tojás-sárgáját, 

és bánj vele úgy mint a^ elébbenivel. — Főzz-meg 
6 lat jó K ávét,  3 fmdzsányi vízbe, szűrd-le tisztán, 
Öntsd a’ maszszához , és keverd folyvást, míg ki nem 
hül, azátán öntsd  a’ Fagylalt’ edénybe.

046 . M arasquino-Fagylalt.
Végy czukrot,  tejfe lt ,  tojás-sárgáját, és bánj vele 

úgy mint a ’ fellyebb valókkal. U tó llyára  önts bele a 
M arasquinóból a n n y i t ,  a* mennyitől jó erős lész', 5 
keverd jól Öszsze a  pléh lapáttal. Ezen módon ké­
szíthetsz tejfeles fag y la l tak a t , mindenféle Franczm 
L iqueurbő l,  és cseresznye vízből.



\  •
647. Czukrot tisztán iozn i.

Főzz-meg egy font czukrot egy meszszely vízzel , 
szedd-le a’ ta jtékját,  és főzd folyvást, míg fonál fór 
tT>án nem nyúlik a* kanál után. — Csak akkor hasz* 
°álhatod osztán.

648. C zitrom -Fagylalt.
D ör’sőld el egy font czukron 9, czitromnak aMia- 

lát; karczold-le a ’ sárgáját egy tá lb a ,  és nyomj reá »8 
Czitrom'-levet: a ’ többi czukrot főzd tisztán egy mesz­
szely vízzel, és hűtsd-ki, keverd a ’ inaszszához, szűrd- 
által egy szőr szitán , ’s Öntsd a ’ fagylalt edénybe*

64Q. P u n cs-F a g y la lt.
Készítsd ehez is éppen a ’ fellyebb mondott masz­

k á t  ; csak hogy több czukor szükséges hozzá. Ha már 
edénybe eléggé meg van fagyba, keverj bele lassán- 

£ ssan a ’ lapátocskával egy meszszely A r r a k o t , Vagy
Rumot.

650 . N arancs - F agyla lt.
Dör’sölly-el egy font czukron ,  8 narancsot,  /4 czi- 

íromot., tedd egy leveses t^lba a ’ ledör’sölt sárgáját,, 
C/4trom és narancs-lével eggyütt, Önts belé egy m esz­
szely Tokai bort ,  vagy édes m usto t,  és egy pohár ví- 
2et;  a ’ többi czukrot, főzd-meg tisztán , add a* masz­

k á h o z ,  nyomd által szitán a ’ fagylalt  edénybe.

6 5 1 . C sereszn y e-F a g y la lt .
Moss-még hat font cseresznyét, tö rd m eg  magvastól 

e8gyiitt, és nyomd keresztül egy szó'r-szitán. Fózz-meg 
'sztán egy font czukrot , tedd az által nyom ott cseresz­

nyéhez , 4 czitrom-levével, keverd jól el, és öntsd az 
,agylalt edénybe. Figyelemmel kell ezzel bánni,  mert 

a cseresznyének sok vizes részei vágynak , és nem fagy 
0|'y ham ar, mint más egyéb gyümölcs.

652 .'F ö ld i-e p e r  Fagylalt
 ̂ Nyomj keresztül a ’ szitán 21/2 font földi - e p re t , 

at T en g e r i . szöllö t, keveri bele egy kevés v ize t ,  
/ o n t  t in tá n  fő z ö tt ,  és kihűlt czukrot,  azután öntsd 

,agylalt edénybe. ' •



653 . M álna-Fagylalt.
Ezt éppen úgy készíttsd , mint az e l é b b e n i t csak 

hogy ehez kevesebb czukkor szükséges.

654. K ö rtvé ly -F agy la lt.
Hámozz - meg 3o jó Bergament k ö r tv é iy t ,  vag­

dald 4 darab o k ra ,  szedd-k i a ’ m agvait,  és fózd egy 
kevés vízzel lik táriom m á, nyorpd által egy szór szi­
tá n  leveses tá lb a ,  és adj h o z z á 3 czitrom-levét. Fozz- 
meg tisztán i font czukro t , és ha  kihűlt, keverd-el a 
kö rty é l ly e l , és add  a ’ fagylalt  edénybe.

65 5 . Sárga-baraczli-F agylalt.
Ezt is éppen úgy készítsd és a n n y ib ó l ; mint a 

körvély-fagylaltat. H a á ltal nyom tad  a ’ sz i tán , ke­
verj hozzá 3/4 font főzö tt  czjukrot, és Öntsd a* Fagy* 
lalt edénybe.

656. B irs-alm a-Fagylalt.
Fózz-meg puhán  vízbe 12 szép B irs -a lm á t ,  és 

nyom d által a ’ szitán. Egy font k inyom ott Birs-aUná' 
hoz  végy 3/4 font tjsztán főzött cz u k ro t , 2 pohár T o­
kai bo r t ,  3 cz i t ro m lev é t , ’segy  czitrom-haját, Nyomd 
által még egyszer, és készítts hozzá jeget.

657* Alm a-Fagylalt*
Hámozz-meg 24 a lm á t ,  vágd négy felé , szedd«kj 

a* m a g v a i t , tö rd  - meg a ’ d o r ’söló kövön , és fózd - eJ 
kevés vízzel gyenge pár-tűzön. A zu tán  nyomd által * 
szitán, és vegyitsd-fel 3/4 font tisztán főzö tt  czukoj' 
ra l.  H a  m ár a ’ maszsza jól k ihű lt,  nyomj belé ké 
czitrom levé t ,  keverd jó l el mind eggyütt, és Önts 
a ’ fagylalt edénybe.

658. A nanász-Fagylalt.
D ör’söld-el czukron 6 Ananásznak a ’ külsőjét "  

karczold-le egy tá n y é r ra :  az ananász t vágd darabp . 
r a ,  és nyomd a ’ levét keresztül a ’ szitán — éppen 
bánj 8 czitrommal i s ; keverj közzé 3/4 font tisztán 0 
zött ’s kihűlt czukro t,  ’s Öntsd a ’ Fagylalt  edéuybe.



55(). P isztáczia Fagylalt.

Végy három  ittze tejfelhez egy font hajától meg­
tisztított Pisztácziát, — a ’ magvát hadd  eggy ideig 
friss v íz b e , azután szedd-ki hogy szá rad jo n , és törd- 
Meg d ö r’sölő k ö v ö n ,  egy kevés tejfellel, és czitrom- 
*nal d ö r’sölt czukorral;  majd habard-fel egy leveses 
tálba, 10 tojás-sárgájával, és keverj bele 3/4 font tisz­
tán főzött ,  ’s kihűlt czukrot. A’ többi tejfelt ped ig , 
keverd a* maszszával folyvást a ’ tű zn é l , míg csak jtfí- 

nem kezd len n i , azu tán  vegyíts közzé egynéhány 
csepp S p en á t- lev e t ,  nyomd egy szitán keresztül, és 
keverd mind add ig ,  míg jól ki nem h ű l , azután öntsd 
a fagylalt edénybe.

GöO. C ham pagniai-B or-Fagylalt,
Végy két üveg Champagniai b o r t ,  6 czitromot 

7 4 font tisztán főzött czukrot, egy mcszszely v ize t ,  
4 tojás* fejére* havát. — Ez is ügy készül mint a ’ 

"larasquino-Fagylalt — ’S ekkép* készíthetsz fagylak 
tat a* Muskatály, — R ev izá lta i , M alag a i , Madérai és 
Mindenféle fejér Liqueur borból is.

ÖGl. Ő szi -B a ra czk -F a g y la lt.
, H ám o z z -m eg  24 baraczkot,  szedd-ki a* rnagVat, 
es nyomd által egy szőr-szitán. — Végy egy ion t ki­
nyomott Baraczkhoz 3/4 font tisztán főzö tt  czukrot,  
3 Pohár M uskatály-bort, és 3 czitromnak a ’ levét, dör- 
sölly-el egy czitromot czukron , keverd jói mind ösz- 
f*e » egy pohár meleg bort az utolsó öaraczra a  szita- 

és nytímd által. Azntán öntsd lassan - lassan a 
°rt belé és add  a* maszszát a ’ fagylalt edénybe.

662 . C sereszn ye - Nedv.
, Törj meg egy csomó cseresznyét, nyomd által a 
*eYét egv asztal-kendőn, főzd eggy ó r á ig : végy egy 
r?,nt elfőzött cseresznye-nedvhez 3/4 font. czukro t , és 

. ó újra, míg jó sűrű nem lészk Ha megakarod tud-. 
n i ’ jól elfőtt e’ m á r /  Önts belőlle tányérra  egy pár 
JSePpet, és ha az mindjárt öszsze á l l ;  — készen van. 
íyl már jól ki van hülve, Öntsd a ’ Confect üvegekbe 
K°sd-be sertés hólyaggal, és tedd-el száraz helyre.



665 . T en geri-S zö llö -n ed v .
s  < "  '  j  I -

Végy egy font kinyomott nedvhez, egy font p*uk? 
rő t ,  fő z d e l  eggyütt,  és szedd-Ie jól a ’ tajtékját; egyéb-  
a rán t  bánj vele úgy, mint a’ Cseresznye nedvei.

664. M álna-Nedv.
, E z t  is készítsd úgy mint a ’ Cseresznye-nedvet. —■ 

Figyelmez azo n b an ,  hogy ha  valamellyik nedv vize- 
sedni kezdene, tüstént tedd egy C asserolébe, és főz­
zed mind addig , míg jó sűrű nem lesz’. Azután vágj-ki 
gömbölyű formán fejér p ap íro s t ,  mártsd, a ’ belső ol­
dalát F ranczia pálinkába , és tö r t’ ezukkorba. —• 
m ár a ’ nedvet üvegbe tö l tö t te d ,  tedd felől reá a ’ p°* 
pirost és kösd-be hólyaggal.

6 6 5 . P uncs Szirup,
Főzz-meg tisztán egy font fáin ezukrot, adj hozzá 

két font czitrom levet, i 1/2 font Butellia Rumot vagy 
A rrakot;  főzd a* czitrom levet és ezukrot folyvást ke­
verve kevés ideig, gyenge pár tűzön ;  azután hűtsd-ki. 
Öntsd bele a’ R u m o t,  keverd jól öszsze, és töltsd 
telliákba. *

K r é m e k .
666* P i s z t á c z i a - K r é m .

Forrally-fel eggy itsze te jfe lt ,  egy jó darab, ezufr; 
korral. Azután tisztíst-meg »/4 font P isztácziát, törd 
fainrar, üss egy fazékba 6 tojás-sárgáját, keverj hozzf 
te jfe lt ,  és a ’ pisztácziát, nyom d által á ’ Krémet a ’ szi­
tán  , és töltsd a ’ hozzá való poharakba. — Máj tedd 
edényestül eggyütt,  eggy Casserolébe, forró vízbe»  
de vigyázva, hogy a* víz azedényekbe be ne mennye0» 
tégy a ’ fedőre egy kevés p á r - tü ze t , *s h a  már m e g f o t  
add-fel hidegen az asztalra.



667 . Iíávc - Krém.

F o rra lly -fe l  3 meszszely édes te jfe lt ,  önts bele 
prös fekete kávét és czukrozd-meg tetszésed szerént. — 
Majd h ab a r j - fe l  egy fa z é k b a . 9 tojás sárgáját, ve­
gyítsd a ’ Kávéhoz, szűrd által a* szitán, és bánj vele 
Vgy, mint a ’ fellyebb mondatotta l.

668 , Sült N arancs - Krém.
Készíts Krémet eggy ittze jó tejfelből 12 tojás- 

sárgájával, és egy pár narancs ,  és czitrom-hajával el- 
dör’sölt czukorral. Bánj vele ügy mint a ’ fellyebb 
Mondottal. — Ha már meg van főzve , hűtsd-ki j ó l , és 
^ágd d arabokra ,  forgasd-meg lisztbe, ’semlye-inor’sá- 
ba és sűsd-meg sebesén ’sírba. Jobb ízű a ’ K rém , ha  
bor tésztába van m egforgatva, és ’sírba siitve. A ’ bor­
tésztát pedig készítsd ekképpen: végy két maroknyi 
lisztet, egy pár evő-kanál fáin o la já t ,  czitrom-sárgájá- 
val d ö r ’sölt’ ózukrot,  és keverd-fel fejér borral, gyen­
ge tésztának; csinálly b to jás fejériből h a v a t ,  keverd 
bele , és süsd lassan ’sírba,

669 . Krém au gratin.
Üss 8 tojás’-sárgájá t  egy Casseroléba, és keverj 

belé lassan-lassan egy ittze te jfe lt ,  czukro t,  narancs- 
virágot, és egy pár kanál fáin lisztet habard-fel j ó l , 

°8y  gombóczos ne legyen. — M ajd tégy egy tá la t ,  
£gy kevés tejfellel a ’ meleg h a m u ra ,  ’s h a  m ár forni 
fezd a ’ tejfel,  Öntsd belé a ’ m aszszát,  keverd-el eggy 
l^eig, azután  hadd  úgy gyenge p á r - tű z ö n ,  hogy a ’ 
,r ^ m a ’tai’ a j ján ,  szép sárga lxajat kapjon. U to llyara  

sütögesd-meg fe lő l ,  a ’ l a p á t ta l ,  és a d d - f e l  az asz-
falra.

670* ■Maccaroni-Krcm.
, F o r ra l ly - f e l  egy ittze te j fe lt , 1/4 font czitrommal 

^ b r ’sölt czukorra l, azután törj-meg fá inra 4 keserű 
Mactaronit és 4 p iskótát:  adj iiozzá egy kevés n a ­
rancs v irág o t; habarj - fel 8 tojás’ sárgáját és vegyítsd 
* l̂nd eggyüvé; nyom d ájta l a* Krémet egy szór szitap 
p o h a r a k b a ,  ’s főzd - meg homokos vagy vízi för-



071. Krém-brülcé.
Üss egy Casserolébe 12 to jás’-sárgájá t ,  keverd-el 

jól egy meszszely tejfellel; adj hozzá 1/4 font czitroi»' 
piai dör’sölt ezukrot,  és egy darab f a h é j t , ezek?1 
keverd folyvást mind a d d ig , míg a ’ gyenge pár-tűzáo 
fém nem fő. — Keverj bele lassan lassan 12 tojás’ fé; 
jé re ’-havát, rakd  egy tányérra  szépen a ’ K rém et, adj 
reá egy find’sa tengeri - szcillö nedvet és tarkázdm eg 
egy kis fátskával 5 tedd tányérodtól eggyütt,  a ’ meleg 
kpmenezébe, hogy a ’ Krém arany  színű sárga legyen » 
és add-fel melegen az asztalra.

Ö72. Krém Champagníai borral.
Üss egy úgy fazékbá 16 tojás’ sárgáját, önts hoz­

zá 32 fél tojás’-hajával mért b o r t ,  1/4 font czitrona- 
mai dö r’sölt ezukrot,  és egy kevés egész darab  fa- 
héjt. — Ezeket főzd-fel, folyvást h aba rva  gyen8e 
pár - tű zö n , hogy sűrű és tajtékos legyen; azután tá- 
lald-ki egy lapos tá lb a ,  vagy a ’ find’sa fe lső jé b e .

Ő7 3. Krém a la rcive.
Habarj-f^l eggy ev ő -k an á l la l l isz te t ,  ’s 3o tojás’- 

sárgáját.— ö n ts  hozzá egy meszszely Maiagai b o r t , é? 
veregesd-meg veszszővel, fél fertályig. — Csak anny* 
ezukrot adj h o z z á ,  hogy 2 czitrom* sárgáját el-dör- 
’sölhesd v e le ,  külömben a ’ Krém-nagyon édes lenne» 
’s veregesd a ’ gyenge pár-tűzön, mind add ig ,  míg j° 
qurű nem lész’ , és míg egyszer fel nem fő ; —■ azután 
ké.szítsd-?l egy t á lh a , fő?d-meg, h in tsd -b e  1/4 font 
ap ró ra  vagdalt’ Pisztácziával, és add-fel hidegen.

674. Krém Málnából.
Nyomj szitán keresztül két font friss málnát, az 

ufán üss egy fazékba 16 to jás’- s á rg á já t , önts bele •' 
pohár Champagniai bort 1/4 font ezukrot, és a ’Málna' 
n ed v e t,  habard-fel pár-tűzön, míg egy sűrű tajtekku 
nem válik; azu tán  rakd hegyes formán a ’ tányérra* 
és add-fel hidegen az asztalra.



675.' Krém Cseresznyéből.
Törj-meg fáinúl 2 font cseresznyét magostól egy- 

gyütt,  nyomd által egy szőr szitán. — H a b a r j - fe l  egy 
fazékba 16 tojás-sárgáját, a ’ Cseresznye n ed v e t,  egy 
pohár erős M aderai b o r t ,  i darab  fah é jt ,  és ezukrot. 
izeke t  folyvást habarva  egyszer főzd-fel, gyenge pár- 
k ízön , hogy sűrű tajtékká vállyon.

676. Krém Szöllpböl.
Nyomj-ki az érett Szöilőből 2 messzely m u s to t,  

ós főzd-el 1/2 meszszelyig, adj hozzá 1/4font ezukrot, 
és híítsd-ki. Majd habarj-fel egy ,fazékba 12 tojás’ sár- 
Sóját két jó pohár Tokai b o r ra l ,  öntsd belé a ’ lev e t ,  
és főzd-fel egyszer folyvást keve rve— Rakd-be a ’ tá­
nyért érett szö llövei, és adj reá hideg Krémet.

6 7 7 . Hó-hegyelt Krémmel.
Tégy a ’ tűzre egy C assero lé t, Önts tele félig te j­

jel, félig vízzel, csinálly i 5. tojás fejériből kemény ha­
vat; ha  m ár a ’ téj fo rr ,  végy egy tá la ló  kanállal a ’ 
h ó b ó l , és főzd -m eg  a ’ te jb e ,  tedd egy szitára , hogy 
a’ tej lefusson ró lla ,  és bánj vele tovább is úg y , míg 
csak a* hó egészszen el nem fogy. A ’ tojás’ sárgáját pe- 
óig keverd*el, 2 la t  fái ura tö r t ’ keserű m andulával,  
egy meszszely édes tejfellel, egy kevés narancs virág­
u l ,  és 1/4 font czukorral, A ’ megfőzött hobol rakj

sort a ’ t á lb a , a r ra  egy sor K rém et , újra h a v a t , 
és akként to v áb b , míg mind hegy form ába be nincs 
*akva. Azután vagdally-el hoszszúra m andulá t ,  szur- 
*áld-be vele a ’ havat, hintsd*be felől ta rk a  czukkorra l,  
és add-fel hidegen az aszta lra .

6 7 8 . T örök  C sokoládé Krém.

Főzz-meg 1/2 font fáin , és fáinra reszelt’ csoko^- 
Hdét, egy meszszely tejfellel; üss egy fazékba 3 0  tojás’- 
?.órgáját, h ab a rd -fe l  egy kevés lágy meleg tejjel, és 
°ntsd hozzá fo lyvást  keverve a* Csokoládét —- ékkép­
pen egy sűrű tajték lész’ belőle, mellyet tányéron  hi­
n g e n  feladhatsz az  asztalra*



679# Bor - Krem.
Üss egy  fazékba 0 tojás’ sárgájá t , önts belé egy 

meszszely jó ó bo rt ;  adj hozzá  egy darab vaníliát, és 
habard  jól fel gyenge p á r - tű z n é l ,  míg csak egyszer 
fel nem fo r r ;  öntsd sebessen a ’ tá lb a ,  vedd-kia’ vaní­
liát , és add-fel melegen az asztalra.

680. Krém E perb ől,
Moss-meg két font szép ep re t ,  és nyomd keresz­

tül egy szőr-szitán. Főzz-fel egy meszszely tejfelt i/4 
font czukorra l,  és egy darab  fa-héjjal. Ha a ’ t e j f e l  már 
lágy meleg, adj hozzá 6 Tyúk mégtört* gyom ra’ bo­
r i t ,  nyom d keresztül egynéhányszor a ’ szitán , tedd- 
be fedve meleg h a m u ra ,  adj köros-körul gyenge pár- 
tüzet hozzá, hadd  úgy a ’ Krémet egy fertályig, hogy 
ollyan legyen m i n ta ’ Gelée, azután tedd a ’ Krem p0' 
barakkal nagy  tányérba , a ’ pinezébe.

081. Krem á L ’ estofade Tejfelből.
Reverj*el jól egy kanál fáin lisztet,  egy meszszely 

tejfellel.— Habarj-fel egy Casserolébe »6 to jás’ sárgá­
j á t , öntsd belé a ’ tejfelt — d ö r ’sölly-el 12 la t ezukron 
egy cz itrom -haja t , tedd a ’ tejfelhez egy darab fa-béj 
ja l eggyütt,  és keverd-el a ’ gyenge pár-tűzön mipd ad­
dig, míg nem fő. — Majd készíts a ’ 16 tojás-fejéré- 
bŐl jó kemény h a v a t ,  és keverd melegibe a ’ maszszá- 
h o z ;  — végy-ki belőlle egy kanállal, tedd hegyes for'  
m án a ’ tá lba ,  hints reá 4 l^t fá inra  vagdalt’ 's meg- 
pzukrozott narancs h a j a t ,  és add-fel hidegen az asz- 
talra.

082. Krém Czuliros Kenyérből.
Keverj - el 20 tojás’-sárgáját 3 kanál fá in  liszté » 

8 lat piskótával egy meszszely jó borra l,  és folyván 
h ab a rv a  fő z d - fe l  egyszer. — Ennek sűrűnek kell lop*, 
n i ,  és hidegen adódik-fpl.

683. Anglus Krém sülve.
Forrally-fel 3 1/2 itsze tejet egy darab'fn-liéjjal*

Üss'egv fazékba i5 tojást ', adj hozzá \ / \  font keserű 
m andulát 3/8 font ezukrot, egy czitrom-hajat-, és ha



W d  folyvást egy fertályig. — ön tsd  azután  hozzá 
J°1 keverve a ’ forró tejet. — T edd  majd a ’ Krémet 
egy tányérra 's add  egy lágy meleg kemenczébe, hogy 
Megkeményedjen. — Feladhatod  melegen, vagy  hide­
gen — vagy pedig jó l béfedve tedd edényestül egy 
^ sse ro lé b e  forró vízbe , hogy megkeményedjék. — 

minden Kréméi jó igen nagy melegbe ten n i ,  m ert 
tternellyik meghójagosödik, a ’ mi nem igen jó.

684. Króm ltcserü M accaroniból.
Keverj - el 12 tojás’-sá rgá já t ,  egy kanál fáin lisz- 

el> 2 messze! tejjel, adj hözzá i/4 font czukrot,  czí- 
r°m hajon dör’sölve, fél fon t elvagdalt keserű mac- 

CtlJfonit, és fél font apró  malo’sa szóllőt. Ezeket foly- 
v«st keverve fozd-fel egyszer, és keverd mind ad d ig ,  
M|g jól ki nem hűl. Keverd belé lassan-lassan ahtojás- 
Iejére’ h av á t ,  rakd hegyesen a ’ t á lb a ,  süsd-meg lágy 
11 eleg kemenczébe, és add-fel melegen az asztalra.

685. Króm Spanyol módra.
Keverj-el 3 kanál riskása lisz te t ,  3 tojás-sárgájá­

é i  3 kanál vízzel és két kanál narancs-virág v ízze l , 
°Ms hozzá egy messzely forró te jfe lt ,  és folyvást ke­
l t v e  fózd a ’ maszszát gyenge pár-tűzön, míg jó sűrű 
ehi lész.' Add-fel azután apró Krém poharakba.

6GG, Felvert Tejfel.
n Verd-fel 8 tojás fe jé ré t ,  önts bele egym eszszely
jPanyol b o r t ,  ezukrozd - meg tetszésed Szerént, adj 
lQzzá egynéhány darab cz itrom -hajat,  v e rd - fe l  jól.

tiszta kisded vesszőtskével, ha már elég kemény , 
‘,2edj-le mindég fe lő lrő l , rak d  hegyessen á ’ tá n y é r ra ,  
5 add-fel az  asztalra.

687. Króm Pisztácziából.
p. Kör’sÖlly-el egy dö r’söló' kövön iá infil ,  egy font 
^ lsztácziát, egy jó kanál Franczia  p á l in k áv a l,  tedd 
J>y Casseroléba, és önts hozzá egy meszszely tejfelt,  
vSs bele két tojás’ sárgájá t , és habard-fel j ó i , majd ke- 
U* , gyenge p á r - tű z ö n  mind add ig ,  míg^elég nem 
KV* í de ne főzd’ ; ha  jól kihűlt a d d - f e l  mint más 
k en te t .



688. Narancs Krém.
Hámozz-le vékonyan egy Narancs h a j á t , tedd eg>' 

Casserolébe, és nyomj reá  4 narancs lev e t ,  *eV,cr) 
hozzá  8 lat czukro t,és  fél mészszely v iz e t ,  Keszitts 
bt tojás fejéréből h a v a t ,  és vegyítsd a ’ tö b b ih ez ,  az­
után tedd a ’ Casserolét gyenge pár-tűzre , és keverd a 
m aszszát mind addig , míg jó sürü nem lész’,^ máj 
nyom d keresztül a ’ sz itán , és hűtsd-ki. A zután  ha- , 
harj-fel öt tojás’ sárgáját, öntsd bele a ’ ki-hült Krémé t ,  
tedd egy Casserolével gyenge pár tű z re , és keverd míg 
csak nem kezd főni. Azután hűtsd-ki, töltsd a ’ Krén 
p o h a ra k b a ,  és add-fél az asztalra.

689* Caramel Krém.
Végy 3 lat cz u k ro t ,e g y  czitrom h a já t ,  egy fmd- 

’sányi v ize t ,  és főzd-meg egy Casserolébe , hogy szép 
barna  Caramel legyen belőlle* Azután önts bele v 
find’sányi v iz e t ,  és adj hozzá 1/4 font czuKrot. Há 
már eléggé meg van f ő v e , hűtsd-ki, keverj-el 6 tojaS 
sárgáját, öntsd a ’ kihűlt’m a sz sz á t , és szűrd keresztu 
egynéhányszor a ’ szitán. Majd töltsd á ’ poharakba» 
tedd  egy Casserolébe forró v ízbe, f e d d -b e  jó l ,  adj 
felöl pár-tüzet reá ; 10 minuta a la t t  meg van — ’s add* 
fel hidegeit az aszta lra; \

6 9 0 . Csokoládé Kréril. 1
Keverj-el mind addig 1/2 font Csokoládét egy mész* 

szeíy forró te jb e , míg csak lágy meleg nem lész’ , *l " 
után törj-még fáinál 5 tyük-züzát, add  a* maszszálm2 
czukrozd-meg jó l ,  nyomd keresztül egy s ző r -sz i tá ig  
és tedd jól be fedve a ’ meleg h a m u r a , adj felől reá 
gyenge pár-tűzet. T ed d  azután a ’ Krémet a* pinczébe* 
hogy megaludjon.

6 9 1 . Más módön készült’ Krérri.
FŐzz-meg egymeszszely jó te jfe lt ,  egy darab  ezu- 

korral és Vaníliával eggyütt;  azu tán  hűtsd-ki — 
b ar j- fe l  6 to jás’ sárgáját, és fejérét; mind eggy1* ^  
különösen ; keverj a* fejérhez egy kanál lisztet, ve­
g y í tsd - fe l  a ’ többivel, es keverd a ’ pár-tűzön  hun



elég sűrű nem lesz’; Azután önts egy tálba,. 
31 czukkorral, és felül sütögesd-meg tüzes^

6 9 2 . Krcrn Kávéból.
Főzz-meg egy meszszely vízben 8 lat Kávét, azután 

jWs bele 1/3 meszszely lágy meleg te jfe lt .— Habarj- 
1 . ?gy fazékba ib. to jás t ,  és folyvást keverve, önts 

a ’ megczukrozott Kávét ; majd készítsd el a ’ Kré- 
a ' t á n y é r r a ,  bánj vele a ’ fellyebb m ondott módod, 

add-fel hidegen az aszta lra .

6 9 3 . K ifordított Krém ä la Vanille»
Fó'zz-meg gyenge p á r - tű z ö n  egy itsze jó tejfe lt ,  
darab vaníliával és 1^4 font czukorrá l , azütáft 

llitsd-ki: majd h ab a r j - fe l  egy Casserolébe 3 to jás t ,  
13 tojás’ sá rgá já t ,  keverd hozzá a ’ hideg te jfe lt ,  
y°md keresztül egynéhányszor a* sz i tán , kenj-be vé~ 

j.°nyan vajjal egy réz.fórmát és öntsd bele a ’ Krémet, 
/y jd  tégy egy Casserólt vízzel eggyiitt a ’ tűzre ; tedd  
ele a ’ formákat h a  már jó forró a ’ v íz ,  de vigyázz, 
?gy a ’ Krém maga ne fojjön — adj réá  egy fedőt 

Pat-tüzzel , és ha m ár kezd sűrű lenni, fordítsd-ki a* 
rémet egy tálba; a ’ többit  pedig tedd fére eggy ideig, 
zütán Öntsd a ’ m á s ik ra , és add-fel a z  asztalra.

v .

Czukrós Sütemények.

6 9 4 . Bécsi P iskóta-torta.
Kóverj-el eggy egész óráig cserép edénybe egy font 
czukrot, 16 tojás és egy czitrom-sárgájával;. az- 

* \» y o m j  bele fél czitrom-levet, és dö r’söld m ég , 
hfy rtálytg- Majd készíts 14 tojás-fejéribó'l kémény 

a t > vegyítsd lassan a* maszszához. U tó llyáta

a?d«g, míg 
»ntsd-be j< 

Apáttal.



keverj bele 28 la t  fáin lisztet, kenj-be vajjal egy kő 
zönséges T o r ta - fo rm á t , és töltsd bele a’ m aszszát,  y  
a ’ forma csak félig legyen tele , és igen lassan süllyon.

6 Q5 . Linczi T orta,
É hez szükséges v a j ,  c z u k o r , l isz t,  és m andu la ,  

mind eggyikböl 3/4 fo n t ,  egy czitrom-hajjal és 8 tojás 
sárgájával eggyütt, —  Törd-meg fá inra  a ’ m andolát,  
egy kevés b o rra l ,  tedd a ’ lisztet a ’ gyúró - d eszk ára , 
szakíts közzé v a j a t , add hozzá a ’ tö b b i t ,  és gyúrjad- 
M ajd kenj-be vajjal egy p ap íros t ,  nyújtsd-ki reá egy 
újnyi vastagon a ’ tésztát * és vágd-ki tál formán, rakj 
reá  tetszésed szerént befó'zött cseresznyét, baraczkot, 
vagy m ást ’s a ’ t .’ a ’ többi tésztából csinálly a ’ teteje“ 
re róstély fd rm á t , kend-be tojás fe jé réve l , és süsd eggy 
egész óráig.

Gqó. Csokoládé Piskóta.
. D ö r’sölly-el egy fertályig 12 tojás’ sárgáját i /2 fo nj  

czukro t,  6 la t  szitált Csokoládét; azután adj hozzá 
lassan-lassan 12 lat fáin lisztet utóllyára 12 to jás’- fe' 
jéreVhavát. T ö ltsd  a ’ maszszát fo rm á k b a ,  hintsd -b e 
czukorral, és süsd lassan.

097. Vanília Piskóta;
Szitáld-m eg a ’ fáinra t o r t ’ fél font czukro t ,  egy 

darab V aníliával,  és keverd-fel habzásig 6 to já s ’ sár­
gájával,  adj hozzá lassan-lassan 6 to jás’-fejére’-havát* 
4 la t fáin lisztet, és süsd-meg egy fertályig, nem ige<1 
h agy  melegben,

G9 8 . Czultfos Perccz.
Végy egy font va ja t  1/2 ion t czukrot 1 1/2 fa11* 

l isz te t ,  9 to já s t ,  egy kötting f a h é j t ,  és egy Czitroih- 
haja t.  -— D ö r’söld - el a* va ja t  h ab z ás ig , üsd bele egy- 
gyenként a ’ to jás t ,  adj hozzá fűszerszám ot, és utói' 
ly á ra  a ’ lisztet. Csinálly belölle apró pereczekßi’ 
kend-be to jás’ fejérével, és süsd-m eg  nem nagy n*6' 
legbe.

6 9 9 . Vanília hajtás.
Végy egy 1/4 font czukro t,  czukorral to r t’ Van1' 

*iát, 2 tojás fejére’ h a v á t ,  egy kevés czitrom -levet? e

♦



keverd - öszsze egg y  edénybe ,  míg csak jó sűrű nem 
s2.’ Azután keverj belé két la t  l isz te t , kend széles 

° styákra és süsd-meg szépen.

700 . B erlin i Czultros hajtás.

Dolgozz-ki egy font l isz te t , 6 tojással és egy font 
Cukorral jó tésztává, adj hozzá czitrom-hajat és na- 
rancs virágot. Kend a ’ maszszát vajjal bekent papíros- 
í ^ \ egy kés foknyi vastagon , és süsd lassan egy fer- 
j yig» azután  vagdald-el 3 újnyi széles s tráfokra , és 
hajtogasd melegen egy v iasz -g y erty a  vastagnyi fáts- 
kára.

701. C sorogtatott C zu liro s-tészta .
Tégy egy cserép edénybe 1/2 font l isz té t ,  6 la t 

áinra tö r t  czukro t,  és keverj hozzá lassan - lassan 10 
,0jás’ fejérit, és egy kevés bort. Nagyon ne dör’sö ld ,  
üo,gy ne hab’zon. Azután öntsd a ' maszszat, egy tő i- 
s®ren keresztül forró 's írba , szedd k i , és hajtogasd 

gömbölyű fá tsk á ra ,  *s hintsd • be czukorral és fa ­
j j a l .

702 . É d es M accaroni.
, F o rrózz-m eg  egy font édes m andolá t;  tedd egy 

pillantásig hideg vízbe, tisztítsd-meg, és hadd 24 
raig be takarva ,  hogy száradjon. — Vegy-ki egy ma- 
°knyit a ’ mandolábol, törd-meg eg y m o ’sárba, ’s önts 

ts *;gy tojás’ f e jé ré t , és dolgozd ki fáin tésztává. — 
^.resítsd-ki a ’ mo’sárt és törd a ’ többit úgy ; mind ad- 

§ míg egészszen tésztává ki nem készíted: ha egy 
03áV fejére nem elég, végy többet. — Ha már ekként 

.« ' g b .  maszsza ki van do lgozva, tedd újra a ’ mo- 
c . a > adj hozzá két font fáinra tö r t ’ czukro t,  és két 
*Ur°m eídör’sölt h a já t :  keverd j ól mind öszsze , és 

1 hozzá még annyi tojás’ fejérét a ’ mennyi szüksé- 
’ hogy a ’ tészta jó kemény legyen. Végy egy font 

k *1 g ú lá h o z  12— 18 tojást. — Ha már a ’ tészta e lv an  
J ^ í t v e ,  végy egy újnyi széles kemény fából való li* 

fo rm át,  mellynek fogója v a n ,  erre tégy egy ke- 
tésztát j fogjad bal kezeddel, és tégy egy tiszta 

ssel egy árkus p ap íro sra ,  h o szszas , göm bölyű, új 
staguyi csomocskákat 1 »/2 czolnyira egymástól —



'* ha ce meg r a n ,  csusztasd-be egy pléh tepsin a ’ mac-  
caronit mérséklett meleg kemenczébe , és süsd lassan 

'3  fertályig*
A’ Maccaroni készítésekor figyelmezni kell »•) 

Hogy a ’ mandola minekeló'tte a ' m o’sárba tevődne , 
jó száraz legyen 2.) Figyelni,ézni kell a ’ tojás fel-ve­
résekor, hogy a ’ fejéréhez csak egy csepp sárgája .se  
keveredjék, melly által az  egész tészta elromlana , s 
a ’ kemenczébe a' he lye t,  hogy felduzzadna Öszsze- 
esik, és semmit sem mutat. 3-szor A ’ kemencze csak 
mérsékelve legyen fű tve ,  mert a* m andula és ezukor 
hám ar ineg ég.— Ha nem vigyázol , Öszs/.e-siil a ' MaC' 
caronid’ felülete ; a ’ mikor a* belseje nyersen marad : 
hogy pedig bizonyosabb légy benne, csusztas-be pt° ' 
bára  egy párt  a ’ kemenczébe és süsd 3 fertályig 5 
szép sárga színű, és meg nem ég e tt ,  akkor meg va11 
a ’ kemencze’ mérsékleti melege de ha alól fekete, ^  
az o ka ;  hogy a1 meleg nagyobb az ajján , mint felöl» 
ezen esetbe 2, 3 . árkus papírost k e l la ’ tepsi’ a j á r a  ten­
n i . — Mikor ekkép’ meg-probáltad a^kemencze’ 
gét., rakd  papírosra a ’ m accaronit ,  és csak akk°r 
szedd-le ró llok ,  mikor m ár egészszen kihűltek.

705. Keserű Maccaroni.
Végy egy font keserű, és 1/4 font édes m a n d o l a 1, 

a 1/2 font ezukrot 20 tojás’ fe jé ré t,  és bánj vele ^ 
fellyebb m ondott m ó d o n — ’s formáld gömbölyűre.

704. Csokoládé maccaroni.
H a már az édes maccaroni tészta el van készítve* 

tégy' egy fél font Csokoládét egy pléh tepsivel a ’ p y ’ 
tűzre ,  hogy jó puha legyen, azután öntsd egy tány^ 
b a ,  és adj hozzá két kanálnyit a ’ mandola tésztába * 
Ha m ár jól öszsze keverted , tedd a ’ többi tészták®, 
a ’ mo’s á rb a , adj hozzá egy kanál fá inra tört fa héj ,* 
vagy egy kevés V an íliá t ,  keverd öszsze jól. •— A sU 
tésére igen vigyázz.

705. Fűszer-számos M accaroni.
Adj az édes Maccaroni tésztához egy kanál fáJ® 

r á t é r t ’ f a - k é j t ,  6 -8  tö rt’ szegfűt, egy kanál ap r0



Vagdalt czukrós narancs h a ja t ,  éppen annyi czitroná- 
; ezeket mind elkeverve jól a ’ inandola té sz tá v a l ,  

Uszítsd gömbölyű vagy hoszszas formára.

70(3. Füszcrszámos vMactföroní Torta.
Ragaszsz-öszsze annyi ostya d a rab o t ,  hogy T o r ta  

nagyságú legyen tedd reá a ’ tá la t ,  mellyen készíteni 
í^arod, és az ostyát körös-körűi vagdald-el. — Majd 
‘end.be egy ítjnyi vastagon , a* i'ellyebb le-írt’ fűszer- 

8*Hmos rnaccar.oni - té sz tá v a l , és tedd a ’ meleg kemen­
cébe. A z a l a t t ,  inig a ' t o r t a  sü l ;  fó'zz 8 -1 2  lat czuk- 
,ot narancs virággal mind addig , míg a ’ keverés a la t t  
*a°zó magos hojagokat nem csinál. — H a m á r a ’ T o r ta  
s<lrgás barnán meg van siilve, ö n ts -m e g  egészszen a* 
j^ukros maszszával, és tedd üjra eggy pár pillantatig a ’ 
p  °ienczébe, hogy a ’ czukor megszáradjon. —  Az ef* 

j e*e tortának igen kellemetes íze és szaga van.

7 07. T ö ltö tt Maccaroní.
Rakj az édes maccaroni tész tábó l apró  gömbölyű 

styákra; csinálly eggy újnyi vas tag  fá tsk á v a l ,  mind 
.Egyiknek a ’ közepén egy ly u k a t ,  és s iisd- ineg  a ’ le- 
^ lt mód fczerént. Azután tőltsd-meg mind eggyiket 
 ̂ a'na ,  cseresznye, vagy más egyéb liktáriommal; a ’ sö­
v é n y t  ne válászd-el az o s tyá tó l ,  hanem  C3ak vagdald  

rös-körűl.

7 0 8 . T ö l tö t t  M ac ca ro n i  T o r ta .
rn Végy tál forma göm bölyű o s ty á t ,  tedd egy papí- ( 
t >Sra» és kcnd-be kés-foknyi vastagon édes maccaroni 
cem á v a l , azután rakd-be a ’ szélit hoszszas form án 

I  t‘a ! ^ t ,riacca ro n iv a l , hogy a* hegye öszsze - ullyofi: 
d iák ik ép p e n  egynéhány sort ho .z szá ra , és szélesen 

i  *5% fo rm án ,  és tedd a ’ kernönc/.ébe; három fe rtá ly  
ÜrU a vedd-ki, és 'tőltsd-itfeg a ’ maccaroni közt’ lévő 

i tnnS helyeket czukorra l,  ’s becsinált cseresznyével,
! ltláva i; baraczkal ‘s a ’ t.*

709. A ’ M árcz ip án - té sz té ró l .
Márczipán tésztának az a ’ h aszn a ,  hogy há t 

C * f ö g is eláH, a ’ nélkül hogy elrom lana; azomban 
*aut is ie|let venni,  p :  o :  adha tod  azt mindenféle

*  ^  V



manciola süteményekhez, ha egy font mandula , és an­
nyi ezukor helyébe egy font márczipán tésztá t veszel, 
és csak ott tesze l  több czukrot h o z z á , a ’ hol szükséges*  
H a maccaronit akarnál márczipán t é s z t á b ó l  készíteni; 
két font márczipán tésztához adj m ég , egy font czukro • 

A ’ Márczipán tésztát pedig készítsd ekképpen:
Vegy 4 font édes m ando lá t , tedd forró vízbe, hogy 

a ’ ha ja  rólla elvállyon ; azután tedd h idegvízbe , tisz­
t í tsd  és mosd-meg j ó l ; tégy beló'ile egy m aroknyit kp* 
m o’s á rb a ,  önts reá két kanál v ize t ,  és tö rd -m eg  fü*11 
té s z tá v á — ham aro k n y én t  tö röd  az a ’ haszon belolle, 
hogy fáinál elkészítheted. , •

Majd tedd a ’ m andola- tésztá t , egy jó nagy üstbe, 
adj hozzá 4 font fá inra tört czukrot,  tedd az üstöt a 
p á r - t ü z r e ,  és keverd - el a ’ tésztát,  egy 21/2 lábny1 
hoszszú és vastag lapá tta l ,  hogy sem az allyára, sein 
az  oldalára  ne ragadjon ; mert ágy a ’ márczipán, neIíl 
csak sárga pecsétet,  hanem pép ízt is kapha tha . ^  
így  a* sűrű maszsza elgó'zölog, és folyóbbá lész’. ‘̂ e 
óráig szükség pedig keverni, a ’ mikor ha az kanálh0 
m ellyet bele m ártasz nem ragad , eléggé volt  a ’ 1 
z ö n .— Majd tartsd  ré ’sont az üstö't, hogy a ’ tészta * 
üst’ oldalára  dű llyön , tisztítsd-ki lapáttal az a l ly á t , 
a* szabad o ld a lá t ; hintsd-be lisztéi és fordítsd a ’ tés1 
tá t  erre az oldalra. Ekkép tisztítsd le az edény’ s23* 
b ad d á  lett o ldalá t ,  és ezt is hintsd-be lisztéi. Ha 
m e g v a n ,  rázogasd-fel fogójánál fogva az ü s tö t ,  bog/ 
a ’ tészta egy,csomóvá állyon, és eggy hoszszas keny® '̂ 
hez hasonló legyen, öntsd-ki eggy árkus papírosra, vag^ 
lisztéi behintett  a sz ta lra  és tedd-e l.— Ha a* tészta f  
m ondott  m ód szerént van  elkészítve, eláll 6 holnap1» 
is ; .de  ha  jól ki nem gőzölög, tíz nap múlva már 
savanyodik. Ha mindjárt a k a ro d ,  nem szükség, hog/ 
ollyan nagyon kiszárítsd.

7 1 0 . A ’ Márczipán-tészta’ használásáról-
A ’ Márczipán tészta eggy a ’ legnagyobb t é s z ^  

kÖzzűl; azért i s , csak a ’ legkülönösebb sü te m é n y ^  
hez szokták használn i,  •— ha  ehez egy kevés hsZ-  ̂

xhozzá teszel, ágy nyersz egy csekéllyebb tu lajdon^ g 
maszszát — sokféle süteményeket készíthetsz b e i üit 
mellynek egynéhány m ódjá t  közlöm — mellyszeró



és melly»után , az ny omos Szakácsok, és mások több 
másféléket is fognak tudni készíteni. — Én azom ban 

megyek a* könyvöm* határán tá l ,  a ’ k i , az efféle 
Eetzeptek’ számát szaporítsam.

711. F a -H é j Confcct. * ,
f Vegyíts-fel egy font márczipán tész tá t  ^ annyi to- 

l ŝ* sárgájával a* mennyi szükséges, hogy belőlle ollyan 
^ s z s z a  legyen , mellyet késsel könnyen elterjeszt-' 
!\^sz ; tégy hozzá egy lat fá inra tört* fa-héjt és keverd 
]°1 mind eggyüvé, mikor pedig már mindenféle figurá­
j a  kivágtál az o s tyábó l ,  rakj reá a ’ maszszából kés- 
oknyi vastagnyira ,  és süsd mérséklett melegbe. Hogy 

e mellett, szebb legyen ezen Confectnek színe ; mégis 
8'aczírozhatod.

712. Czitrom Confeet.
Ezt ügy készítheted, mint a* fellyebb v a ló t , csak 

a[ra v igyázz , hogy a* M árcz ipán-tész tá t  nem tojás- 
j f á já v a l ,  hanem fejérével vegyítsd - fel. A ’ fa  - héj 
lelyébe fűszerszámozd-meg dör’sölt ezitrom hajjal,

713. Csokoládé Confeet.
t'L v ^gy 4 la t Csokoládét, egy font m árczipán- tész- 
3 ° z ,  dor’söld-el pár-tűzön péppé , eg y k ev és  forró­

d é i  ; öntsd a ’márczipán té sz tá ra ,  adj hozzá fa-héjt, 
i?8y vaníl iá t ;  keverd-el jól a' m aszszá t, és kend a* 
!yagdalt ostyákra, — Ezt is csak mérséklett melegbe 
Usd-meg.

714. Közönséges mandola hegyeeskék.
i . JVlár egyszer említettem, a ’ mandola hegy’ fáin 
» , 2ítése m ó d já t ;  a ’ közönséges maszszát pedig ek- 
ePpen készítsd hozzá : Vegyíts-fel 4 -5  tojás fejére- 

c> l  font márczipán tésztá t;  adj hozzá i /4 fo n t  fáin 
, ukrot, i f 2 font hoszszúra vagdalt édes m 3ndolat, 
s!/f8y kevés fa-héj p o r t ;  keverd jól el,  r a k ja ’ masz- 
1»H ^  papírosra apró c som óka t , és siisd-meg mérsék- 

melegben.
'A®'” '••'.'••V" ét-, \

v  * \  '
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7 15, Mandola Koszorúit.
Végy egy i/a  font Márczipán té s z tá t ,  2. 3/. toiá* 

fe jé rit ,  egy kevés tört fa -h é j l , és lisztéi eggyüít gyuríí 
egy tésztává. H in tsd -be  a ’ gyúró deszkát vastagr* 
vág dalt* rr an d o láv a l , ’s forrmüly a ’ tésztából,  kis »1 
hos/szaságnyi kolbászkákat, forgasd-raeg az7 elvágd 
mandoluba, és kösd - öszsze a* két végit koszorú f°r' 
m á n .— Tedd p a p í ro s ra , csúsztasd be a ' jó meleg k®' 
menczébe, süsd-meg sárgás-barnán.

7 ló . M árczipán Dió,
. '

Végy egy darab M árczipán-tésztát, gyúrd - bsz**0 
jó l ,  fa-héj p o rra l ,  nyújtsd-e l,  fél újnyi vastagnyh*; 
’s vagdald.fel apró  darabokra  , és töltsd meg velek a 
fo rm á k a t ,  mellyek dió-formán vágynak kimetszve."" 
Hintsd-be eló'ször a* formákat fáin-íisztel, úgy nyon10' 
gasd bele a ’ t é sz tá t , és a ’ mi belölie kimarad, vágd'^ 
egy késsel. — Ha már mind meg van tedd a ’ márc-d" 
X>án dió hajat iires oldalával a ’ papirosra , és hadd úg/ 
4 napig hogy szá ra d jo n , majd tedd egy fertályig I:iP  
meleg kemenczébe, gláezhrazd meg czukorral ’s víz­
ze l,  és tedd újra egy pár pillantatig a ’ kemenczébe. "" 
Azután töltsd-meg a ’ Dió h a ja ’ belső részit,  jó Co0 ' 
p ó t ta l ,  kend-be a ’ szélit f e lo lv a s z to t t  gummival, tégy 
kettőt-kettőt eggyíívé, hogy Dió formát jádzon.

7. 7,  Apró Kolbász Mározipánból.
1 /hPuhíts  és olvasz-fel 1/4 font csokoládét egy p ,e. 

tepsin'; azu tán  tedd  egy cse répedénybe ,  é sv e g y d 1̂ . 
fel egy kevés vízzel; adj hozzá egy font Márczipa t 
tész tá t,  egy lat fái ura tö r t’ f a - h é j t ,  6 — 8 porrá t'°T̂ 
szegfut, vagy van í l iá t , és fesd-meg a ’ m aszszát verf,L  
re. Azután gyúrd-meg jól a ’ maszszát, formáliy be 
apró  kolbászkákat; — hintsd* be a ’ gyúró - tésztát J 
vastagon, vagdalt m andolával,  hogy az ide 's 0^  
ragad t’ m andolák kövérség gyanánt látszanak. ^ 
Hadd az elkészített kolbászt, egyneh/ny napig a V 1 

, piroson hogy szá rad jo n ,  azután süsd »meg, mér&e 
lett meleg kemenczébe, 7 ^



T i3- Veres-burka M árczipánból.
j  '  '  ,  '

' Végv egy font veres márczipán-tésztához , fél font
tyéret, vagdald-el formátlan apró d a rab o k ra ,  és ke­
verd- öszsze; majd végy száraz ’s minden kőváritól 
jól megtisztított sertés bélit,  tőltsd-meg jó keménnyen 
^rez ipán  darabokkal , és préseld jól eggyüvé; kend- 
*Je a’ kezedet mandola o la j ja l ,  mikor ezzel babrálsz, 
a°gya’ hurka fényijén.

719. M árczipán Sódar,

Végy 3 font Márczipán tésztát, gyúrd-meg, fáin- 
i ía tort’ czukorral és oszd-el a ’ maszszát két részbe ; 

Az egygyiket három , a ’ másikat 5 fontosba. — A’ na­
p ib b ik a t  fesd-be veresre, 's fűszérszámozd-meg egy 

1 .} fa-héjjal, és ugyan annyi szegfűvel (mind fainál
lórve) és csinálly belöllc Óodar form át; — majd tégy 

i  a, Veres tészta közepén késsel egynéhány bevágást; 
tóltsd-meg fejér tésztával, kövérség gyanánt; azután 
^yujtsd-ki, a ’ fejér Márczipán tésztának maradékát és 
íakd-fel a ’’ veres tésztára 3 újnyi magasnyira vigyáz* 
Va> hogy természetes kövérséget mutasson. — Hogy 
l>edig a ’ Sódarnak borit is ábrázolhasd; fözz-meg >/4 
i°nt Csokoládét v ízbe, és mázold-be vele több ízbe a* 
Jó lé t i t .  — Ha jobb ízűvé is akarnád tenni még ezen 

,°nfectet, végy Vaníliát vagy Csokoládét, és hintsd-be 
a Sódart morsált Maccaronival, mint a ’ Szakácsok 
S olsték behinteni a ’ Sódart, Kenyér-haj mor’sával. — 

a’ Márczipán Sódar, Német találmány.

720. Málna M árczipánból.
V-gy egy font M árczipán-tésztát,  4 czitrom -levét,

I */4 font Málna nedvet, egy kevés Kokcsenilt , és ke-
I Verd mind jól e l ,  egy fa lapátotskával. — Minthogy

Pedig a* hozzá tett nedvességtől, a ’ maszsza hígabb 
f s2, tégy hozzá ezukrot és fáin lisztet. — Majd 
0rrnálj a ’ maszszábói, málnához hasonló golyóbi. 

8°cskákat, és hadd 8 - io  napig a ’ papíroson, hogy 
k ia d jo n .  —JHa ez is m egvan , önts egy mély edény- 

e 1 /2 meszszely málna nedvet, adj hozza porrá tört 
^Jtkrot, és egy kevés Koktsenilt, vess bele egy ma- 
°*oyi márczipán málnát ;majd ügy lassanként a* tök



bit; míg mind meg nem lész festve. — E ’ mellett Ve­
szíts eggy edénybe, dara czukrot ekképen; Szitáld-k! 
egy selyem szitán a ’ tört czukrot; a ’ mi a' szitába 
m arad t,  azt szitáld-meg újra egy szó'r-szitán — a’ m* 
ebbe marad , azt nevezik dara czukornak. Ezen dara 
czukorba forgasd-m eg, a* Málna lébe, megpuhul1 
Márczipán gyiirfiolcsöt, és tedd-ki vigyázva , hogy  
megszáradjon.

7 2 1 . F e jé i M árczipán.
Nyújtsd-ki egy kés fok vastagnyira a ’ Márczip^0' 

tésztát czukorral, és vágj-ki beiőlle, mindenféle figu­
rákat u : m : szívet, ro’s á t , csillagot ’s a ’ t ’ a* derelly® 
csináloval — Csinálly mindeggyik körül, eggy újoy* 
vastag abroncsot, és csipegesd-ki vassal, hogy fodr°s 
legyen. Majd hadd úgy a' Márczipánt 8 napig, hogy 
jól kiszáradjon , azután süsd meg, gyengén fűtött ke* 
menczébe világos sá rgán .— Kőzz-meg egy kevés czuk- 
rő t, narancs-virág vízzel mind addig, míg gyongjj 
nagyságú buborékot nem csinál, és kend-be vele a 
Márczipán’ szélit; a ’ kÖzepire pedig önts bele az el folt 
czukorból. — Majd készíits, czérna formára vagdalt 
’s megczukrozott narancs - hajat, és ro’sa formára ki- . 
metszett czitronatot, az elsó't rakd, á g , vagy szár for- 
m án, a ’ márczipán’ nedves közepire, a ’ czitronátot pe* 
dig ragaszd hozzá levél gyanánt, és utóllyára rakj 
reá rendesen, mindenféle színű, czukros gyümölcsö­
ket u; m; cseresznyét, baraczkot, és más egyebet: ha 
ekképen beraktad a ’márczipán tésztát, tedd a’ kemeu- 
czébe, hogy megszáradjon , és fényes [legyen ; májé 
kend be a ’ szélei’ felsó' részit, valamely czukros ned­
vei, és hintsd-be non pareille-vel.

72 2 « R ó ’sa  Márczipán.
E zzelis ’akképen bán j ,  a* m intfellyebb eló'-adtam, 

csak-hogy a ’ czukor mázhoz, adhatsz  egy kevés Kok- 
csenil t , és egynéhány csepp ró ’sa eczetet is —  v a lam id  
a* narancs-virág víz he ly ibe , ró ’sa vizet is adhatsz.
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Emlnfkezlctcs.

Tudatlanságnak venné talán a’ Világ, ha Rectpt- 
Íeinkbe, a’ csak nem közönségesen beve tt , esj mosta- 
nában csak, a ’ n y o m o s a b b  K o n y h á k b ó l  kiidezctt szo­
bást követnénk ,  a ’  c z i t r o m - h a j á n a R \ C z u k r o n  való el-
dor’sölésébe. — De mivel egy jó Szakács könyvnek 

csak azt kell eló'-adni, a ’ mi a’ toroknak kedves, 
hanem a ’ mi az egésségnek is hasznos; ennel ogva 
hotelesség közlenem, hogy a’ czitrom’ olajos sárgáját, 
finden gvomor nehezen emeszti-rm g, es az ezzel való 
hóvebb viszsza-élés u tán ,  töb’nyire fő-iájás, badjad- 
ts*g, és a ’ száj’ kedvetlen íze következik, a ’ mitgyak- 

tapasztalhatsz, ha bővebben puncsoztál mint kel- 
lett volna. — Az én Tanácsom hát a z ; hogy a ’ czuk- 

soha se dör’söld-el a ’ czitromon, hanem csak a 
evét használd; így bár az íze, nem ollyan jó lenne is 
e egés^égednek sokkal hasznosabb fog lenni.

723. Puncs közönséges módon készítve.
Dör’sölly - el 4 czitrom-hajat e font czukonal > 

‘fdd a’ czukrot egy leveses tálba, az cldör sollet pe- 
..'85 egy fáin szőr-szitára, nyomj bele 12 czitrom-levet, 
° nts re á 6  ittze forró yizet, mellybe 1/2 lat T k ea  meg­
é l t  forrozva , azután önts hozzá egy butellia jó Arra- 
kot. tedd a’ tálat jól befedve gyenge pár-tűzre; mikor 
í^dig már feiér tajték kezd a’ szélin lenni,  veddde a*
‘őzről.

7 2 4 « A nglus m ó d r a  készíte t t  Puncs*
, Hámozz - meg fáinra 1/2 font czitrom-hajat, vag- 
fl*l<kel apróra, és tedd 3/4 font czukorral egy leveses



tálba, nyomj hozzá három czitrom-levet, és Önts bele 
3 meszszely forró-vizet, azután egy meszszely Rumot, 
és éppen annyi Franczia pálinkát, tedd a’ tálat egy pár 
pillantatig a ’ meleg hamura vagy forró vízre, és add- 
fel melegen.

7 2 5 .  K irályi Puncs.
TÖrj darabokra egy font fáin ezukro t,  tedd egy 

leveses tá lba  — szűrj által egy asztal-kendőn 12 citrom- 
levé t ,  ’s egy messzely forró v izet,  mellybe egy lat fán1 
T hea  volt főzve ; ha m ár a '  ezukor elolvadt’, önts bel® 
k é ti t tz e  R énusi,  és 2 ittze Burgundiái b o r t ,  és Arra* 
k o t ;  1/2 Butellia jó Mara$zquino, és egy butellia 
Chamnagniai b o r t j  keverd jól mind öszsze , és add- 
fel hidegen.

7 2 6. Tojásos Puncs.
Dör’sölly-el két ezitrom-hajat czukorral, tedd egy 

üstbe, 4 czitrom lével, egy font czukorral, 2 ittze 
Rénusi borral, eggy meszszely Arakkal, egy mész zely 
vízzel, és 12 tojással, tedd pár tűzre , és verd egy csi­
nos seprőtskével mind addig, míg csak a ’ tajtékja fe* 
nem szál , azutan add-fel puncsos poharakba.

, 7 2 7 .  W iszt.
Fó'zz-meg két lat fáin T h e á t , két ittze vízbe, öntsd 

által egy asztal-kendőn, két font ezukorra, adj hozz^ 
12 czitrom levet, 6 butellia jó Medokot, melegítsd-f®l 
a* pár-tűzön, és add-fel poharakba. Ennek az italnak 
nem kell forni, mert úgy az erejét elveszti.

7 2 8 .  Püspöki I t a l ,
V a g d a lly -b e  késsel 8 keserű N a r a n c sn a k  a ’ hajába»

azután süsd-meg gyenge pár- tűznél rostélyon, majd 
csinálly mindeggyiken egy méjj kereszt vágást, tedd 
egy cserép edénybe , önts reá 4 butellia jó Pontákot, 
fedd-be jól az edényt, és hadd úgy a ’ meleg hamu*1 
4 - 6 - óráig, hogy jól által járja a ’ Fonták. — Kinyom­
hatod kanállal is egynéhányszor, de jobb, ba eggy 
éjszaka áll* és úgy eggy asztal-kendőn által préseWe 
3 font czukorral édesre készíted. •— Ezen italt feladha-



*od melegen is hidegen i s ; tehetsz bele pirított fekete 
kenyér-hajat, fahéjt és szegfűt, — de a* tiszta narancs 
*2) és szag sokkal kellemetesebb.

7 2 9. Nikusz.
Tégy egy leveses tálba 2 butellia D on táko t ,  egy 

^eszszely vizet 2 czitrom-levet, és a1 le d ö r ’sölt’ sár­
gáját, egy font czukrot, és egy kevás reszelt szere- 
Cí>en-diót, tedd gyenge pár-ttízre, míg fejér ta jtékot 
öem kap; azután adj hozzá 3 lat P ü spök-essen tz iá t , 
hadd-úgy melegen egy darab ig ,  és add-fel közönséges 
Puncsos poharakba.

730, Vin brúle.
s Tégy egy leveses tá lba  6 ittze jó Rénusi vagy 

^ ranczia b o r t ,  de nem C ham pagn ia i t , m ert az nem 
annak v a ló ,  adj hoz zá  egy kevés fahé jt ,  szegfűt, 
C itrom -hajat ,  és 3/4 font czukrot; tedd a ’ meleg ha- 
tttura, hogy forró legyen , de ne főjjön ; azütán gyújtsd- 
tne8 egy pap írossa l,  hogy égjen, míg csak magától el 
öem alszik. — Majd szűrd által egy asz ta l-kendőn , és 
add-fel melegen,

731.  H ippokrász,
Végy 4 butellia jó Rénusi, vagy más féle jó fejér- 

bort ,  egy font czukro t,  2 la t  fa h é j t ,  2 grán fejér egész 
‘3°rso t,  és egy czitrom-hajat hadd úgy jól b e - fed v e  
24 ó rá ig , azu tán  végy egy szűrő ’sa tskó t tégy belé 
egy grán ruhába  b ek ö tö t t , ’s czukorral porrá tö r t ’ 
^mbrát és szűrd-által egynéhányszor a ’ bort rajta'.

7 32. Szapajeau.
D ö r’sölly - el czukron , 3 czitrom’ sárgájá t ,  tedd 

egy Casseroléba, nyomd reá a ’ levét is ,  ’s adj hozzá 
6 ^ j á s t , 1 /2 font tört* c z u k ro t , bele lassan - lassan , 
e8y butellia jó bort, tedd a ’ p á r - tű z r e ,  és verd a ’ sep- 
Jócskévei mind a d d ig , míg nem f o r r , és magos tajté- 
kot nem m u ta t ; — töltsd csokoládés find’saba és 
a d d .  f e l .  ■ ,



73 3 - Három-lábas.
F órra  ly-fel két ittze Pontáki vagy Budai bort, cg/ 

lat fahéjjal kötting van íl iáva l ,  és 12 lat czukorral. Ez 
a la t t  habarj-fel 8 tojás sárgá já t ,  egy kevés hideg P o0' 
tákkal, é s i u i m á r a ’ bor forni kezd , öntsd a ’ tojáshoz ♦ 
habard  folyvást egy pár pillantaiig a ’ tűzön , és add- 
fel, find’sákba.

7 5 4 . T a j té k o s  fo r ró  b o r .
T égy egy Casseroléba 4 tojást , és 4 tojás1 sárgáját* 

önts hozza lassan-lassan 2 ittze Rénúsi b o r t ,  azután 
szűrd keresztül a ’ szitán, hogy a ’ tojás’ csirája benne 
m arad jo n ,  adj hozzá 1.2 lat czukrot, egy kis'darab fa­
héjjal  eggyiitt, tedd a ’ tűzre ,  és verd mind addig eg/ 
csinos seprö tskével, míg sűrű tajlékosan fel nem s z á l l *  

— Majd a'dd-fel find’sába.

7 3 5 . B a rb a rá sz ,

Vegyítts-fel 1/2 meszszely jó erős T h eá t  ,de l  mcsZ' 
szely tejjel, habarj-fel hat to já s s á rg á já t ,  egy keve“5 
hideg tejjel,  keverd-el a ’ forró-tejjel, adj hozzá Sziíu* 
pót hogy elég édes legyen és add-fel jó melegen find' 
’sákban , 1 „

75Ö. Legjobb Puncs Esscntzia.
Keverj-cszsze 16 lat friss czitrom-levet 5b lat fa'  

m ajkai R ú m o t ,é s  hadd úgy csendesen 48 órá ig ;• azután 
önts eh le rólla a ’ mi megtisztult; az a llvát pedig szűrd 
egy itatós papíroson á l ta l ; majd  olvasz-fel egy fant 
fáin czukrot,  egy font v ízb e ,  vegyítsd mind össze. 
E kkép’ készen van azE ssen tz ia ,  mellyből T h ea  IeVe' 
vei puncsot készíthetsz, — Még jobb ha a 1 c z u k r o t ,  csak 
akkor teszed hozzá.

7 5 7 . Püspök E x trac t .
Ebből több idó're valót is készíthetsz. — K ö z ö n ­

ségesen csak Narancs hajából szokták csinálni, de ne»1
á r t ,  ha  harm ad, vagynegyed  résznyi a p r ó  é r e t l e n  na­
rancsot is adsz hozzá. Vagdald-el t .* i : ap róra  azo­
k a t ,  vagy nyomd-öszsze az egész narancsot, önts két



három annyi bor-szeszt r e á ,  tedd egy széles szájú 
üvegbe és nem egészszen te le ,  kösd-be egy hó jaggal,  
*cdd-ki a ’ napra vagy a ’ meleg kem enczére, hogy a ’

1 jfteleg jól által-járja. Majd tö ltsd  - által egy más üveg, 
tégy hozzá a ’ kinyomott haj m aradékából is. —• 

Minthogy ezen E x trac t ,  a ’ jól bedugott üvegekbe, 
több esztendőkig is e l á l l— ennél fogva jobb egyszerre 
többet készíteni, hogy az á ltal az iclo, a ’ m ünka és a ’ 
költség is k im élődjék, ha kivált a ’ hozzá v a ló k ép p en  
akkor oltsóbbak volnának.

758- 739 . 7 4 0 , Csokoládé.
Végy két la t elvagdalt vagy reszelt Csokoládét 
find’sára : főzd-meg, vedd-le a ’ tűzrő l,  hadd  ál- 

j^on egy kis ideig. — Ez a la t t  tedd a 1 Csokoládés find- 
®ákat forró v ízbe ;  habard-fel ta jtékká a 1 csokoládét, 
es, szedd - le egy tajték szedő kanállal a \  find 'sákba, 
|t.Vg tetésen tele nem lesznek; a z u tá n ,  sütögesd-mcg 
í^ e s  lapáttal-, mellyet tarts fel hüvelyknyire a ’ find- 
Sa felett. A* sütés nem egyébre v a ló ,  hanem hogy a ’ 
tajték olly h am ar  le ne szá llyon ,  ’s fe ladhatod  két- 
?2er sültei, vagy fáin pirított ’semlyével. — A ’ víz he- 
y ett vehetsz tejet is hozzá; — a ’ készítés’ módja egy 
°rma ; de h a  Rénusi vagy Champagniai borba aka- 

í0cl főzni, figyelme^z hogy a ’ bor meg ne gyűljön; ne 
K,̂ éld igen a ’ czukrot tő le ,  és habard-fe l, — számlálj 
^ d e n  find’sára  egy tojás* sárgáját.

7 4 1 . Kávé.
Igenei lévén terjedve a* kávéval való élés, an- 

a*t készítése módját közlöm.
*)• A* kávés edény csupáncsak Kávé-főzésre hasz- 

üih-issék, és t isztán  tartassák.
I l 2). A ’ fris, sem nem feketén, sem nem homályos
j . arn á n , h an e m , sárgás b a rn á n ,  vas plédből k észü lt ’,

^ arson forgó dobba pergelt’ Kávé sokkal jobb , mint 
w,más edénybe pergelt’ ; rnellynek ha kivált bő mér- 

j  te^hen volt pergelve , szagos ereje idővel elrepül — 
eG(pl hát jól be zárható edénybe , vagy üvegbe , hogy 

i rejet megtarthassa.
tV 3). Sokkal jobb ízű  a’ K ávé, ha az őrlés h e ly e t t , 
L .napkeleti szokás szerént , egy m o’sárba töröd-meg 

a* pár-tüz mellett.



4). Jobb ízű a* Machinába készített Kávé, wint 
más edénybe fő z ö t t ; — h a  pedig edénybe kell f ő z n ö d , 
borítsd-be jól az edény’ száját. ,

5). A’ rendes mérték 3 find’sára két lat Kávé > 
minden más egyéb zavarék , és hozzá - tétel n é l k ü l *  f

6). Ha fejéren akarod innya, két kávés kanál jo 
) tejfel elég egy find’sára, mert a ’ sok rossz te jfe l , vág/
gyenge tej, elvészi a ’ Kávé’ jóságát.

II.

H i d e g  I t a l o k .

742* M an d ola -T e j.
Moss-meg egy font édes mandulát, háromszor frisS 

vízbe, törd-meg egy mo’sárba kevés vízzel fáinra , 
utín vedd-ki egy edénybe, és önts hozzá lassan lassa*1 
8 ittze friss vizet, préseld-ki egy asztal - kendőn , y  
czukorozd-meg tetszésed szerént, utoljára adj hozza ’ 
egy kevés narancs - virág vizet, úgy a ’ .Mandula tej kel* 
lemetesebb ízű lész\

74 3 . M andola-T ej Szirup.
Tisztíts és moss-meg egy édes, 3 lat keserű maA' 

dolát, és törd-meg egy pohár vízzel fáinra f o l y v á s t  ke­
verve mind addig, míg fonal módra nem nyúl,K# 
Majd keverd bele gyenge pár-tűzön, a ’ tört’ mando; 
lá t ,  és préseld keresztül melegen egy ruhán. Töltsd,*, 
szirupot Butelliákba, hogy sokáig elállyon. — # z a 
szirup igen jó az utasoknak, mert csak tetszések sze' 
rént, fris vízzel felvegyítve, a ’ legjobb ízű Ital lési 
hamarjában belőle.

744. Száraz M andola-Tej Szirup.
Tégy egy font édes , és 4 lat keserű m andolát  far' 

ró vízbe, ’shagyd benne míg a’ haja le nem me”veíl’

)



^osdmieg, és törd-meg fáinul egy kevés vízzel, adj 
lozzá egy font szitált czukrot, és pergeld a ’ tűzön 
ttnnd addig míg a’ kezedhez, ha vele reá ütsz nem ra- 
8ad. Azután vedd-ki a 'm aszszá t , és ha kihűl tedd cse- 

edénybe, vagy formálj belőlle gömböjű rudacská­
i t  tekerd-be papírosba, éstedd-el száraz híves hely- 
e< Ha innya valót akarsz belólle készíteni, ol- 
aszsz-el i/4 fonto t a* maszszából, ké tittzefr is  vízbe, 
s hadd ágy eggy óráig. Azután önts belé egy kevés 
ia n c s  virág vizet, és préseld áltál egy asztal-kendőn.

745. Limonádé.
Végy két ittze vízhez 3 szép czitromot, dör’sold-el 

Z. eggyiknek a' sárgáját czukorral, nyomd reá a ’ 3 
2Urom’ levét, keverd jól mind öszve ; adj hozzá 1/4 

jOnt czukrot, és szűrd - által egy asztal-kendőn , ad ­
atsz egy meszszely bort is hozzá— úgy a ’ limonádé 

s°ktal jobb ízíi lesz’.
746. Czitrom Szirup*

Végy 18szép czitromot, dör’söld-el 6 czitrom’ sár- 
^a]át czukrón, és nyomj reá i8 czitrom levet,  főzz- 
 ̂eg két font czukrot egy ittze vízzel Szirupnak, és 
,̂ verd bele melegen , a ’ czitrom’ levét, szűrd keresz­

ti egy fáin szitán, és ha kihűlt töltsd butelliákba. 
j 2en Szirupból a’ legkellemetesebb Limonádét készít­

e d  , ha belőlle egy keveset friss vízzel feleresztesz.
747. Földi - eper víz.

íj/ ^ g y  4 font, jó érett földi Epret, és egy font Mál- 
: , S  tedd egy cserép edénybe, és nyomogasd öszszc 
v- > adj hozzá egy czitroró levet, és önts reá 4 ittze 
as2et> hadd úgy egy fél óráig, azután nyomd által eggy 
8 ztal-kendőn » adj hozzá czukrot tetszened szerént, és 

ürd keresztül egy szitán.

- 748- Málna víz.
^yomogasd-öszsze egy cserépedénybe a ’ Málnát,

! ^ ta l eggy asztal-kendőn, adj két ittze nedvhez
CzüLUt:ze v ize t , és egy Czitrom levet, tégy hozzá tört 

*r° t , és szűrd egy szitán vagy asztalkendőn által.



740- C sereszn y e  víz,
Szedd-ki az  érett cseresznyének a ’ szárát, törd- 

meg tno’sárba magostól eggyütt egy p á r  szegfűvel, J  
egy bevés fa-héjja l; hadd egynéhány óráig a ’ cserep 
edénybe, azután nyomd keresztül egy ruhán Önts * 
ittze nedvhez, 4 ittze v izet,  czukrozd-m cg tetszesd 
szerént és szűrd-által egy szitán.

7̂ 50. T ajtékos T ejfe l.
Végy friss édes T e jfe l t ,  a ’ mennyi szükséges, aZ' 

•után egy kanál kétszer lehúzott n a ran cs -v irág  vizet* 
egy kevés tö r t  ezukrot, és verd tajtékká. Szedd-le ka­
nállal a ’ ta jtékot egy sz itá ra ,  tégy alá egy leveses tá' 
l a t ,  hogy a ’ tejfel lecsepeghessen. — Tedd újra, a’ 
csörgött Tejfe lt  a ’ fa zék b a ,  és,verd mind addig 
tajtékká nem lész’, de mikor friss tejfelt öntesz hoZZd; 
mindég jól keverd-el, azu tán  rakd  h e g y  formán a 
tá lb a ,  és tedd híves he ly re ,  hogy friss maradjon.

75 1 . T ajtékos Savanyú T e j f e l ,

Végy 3 meszszely sűrű friss savanyú tejfelt, 3 
to r t ’ ezukro t,  és verd sűrű ta j tékká  egy jó f e r t á ly ig ' /  

♦ A ’ jó sűrű tejfelt nem szükség oly sokáig v e rn i , meí 
ham ar vajjá válik.

III.

Aludt’ Levek, vagy S/ulczoK

Ezt a ’ szerént k ész í te d , a ’ mint a ’ Czitrom 
ezot;  csakhogy 3/4 font szarvas sza rva t ,  4 i t tze   ̂
zel felteszei — ’s mikor m ár a ’ tüzról l e v e s z e d  

hozzá egy butellia A ra k o t} és adj bele 3/4 font ezukf



752 . R énusi bor S zu lcz.

t Vágj két-felé >3 megtisztított borjú-lábat, vesd-ki 
ö középső nagy csontjait ,  főzd-meg n ’ lábakat 4 ittze 
Vlzbe 4 óráig, szedd-le a ’ ta j ték já t ,  de ne spzd-meg, 
azután nyom d egy szőr-szitán keresztü l , és tedd ú jra  
Pár tű z re , ’s fó'zd-el félig sűrű maszszáva. Majd adj 
jiozzá egy butellia Rénusi b o r t ,  ’s 1/2 font czitrom- 
kajon dör’sölt czukrot egy czitrom levet;  de ne főzd 
*°vább, hogy a ’ jó ízit eL ne v e sz í t tse— Tisztáld-meg 
at tojás-fejére’ h a v á v a l ,  töltsd formába és tedd hí- 

^es helyre . Igen tiszta lesz a ’ Sulcz’ ha egy flanéll 
Sacskón szűröd á l t a l ; mellyhez végy egy darao  flanélt, ' 
^ár tsd  forró v ízb e ,  és h a  kiszáradt vardöszsze, hogy 
ah5l hegyes legyen ; a ’ hol varva  van , valam int felül 
js/zegd-be fejér pán tl ikával;  — szükséges reá egyne- 

/ . y  akasztékis , hogy jobban fel lehessen függeszte-
 Ez jobb az asztal - kendőnél, an ny iban ,  hogy

SzaPpanszaga nincs, a ’ mi az asztal-kendőnél megtör: 
| eQik. — A ’ használlás u tán  mosd-ki elébb hideg víz- 
, e > azután to jás’ fe jérébe, és s za ra j tsd -k i .— Ekkép* 
' eU a ’ szőr-szitákat és szor-’sacskókat. is kitisztogatni.
, A ’ tojás-fejére* havát lágy melégen keverd - öszkze 

P Szulczal, és akkor egynéhány szempillantatig való 
t?Vvást keverés közben forrald-fel, azután tedd fére , 
.‘rSy a’ Casserolé fedőjére pár-tűzet, és hadd eggy ideig 
hani' hogy a ’ tojás-fejére egy keveset öszsze-á'ilyon.

755- N arancs S zu lcz.

Készítsd-el a’ 1 2  Borjú-láb’ levét, éppen úgy,
 ̂ int a ’ R énusi,  vagy Franczia bort 12 n a ran cso t ,  3 

W*r° m° t > 1/2 f ° nt czukrot, és egy kevés egész fa- 
h*)t. A’ három  czitrom-hajat d ö r ’sold-el czukron, add 
ez ^  a * rLÍSZ Rcnusi bort és a ’ faliéjt. —. A’ többi 
, ukron dor’sölly - el 12 narancs’ haját nyomd reá a ’ 
^ Vet» és öntsd hozzá a ’ többi bort — Szürd-által eze- 
tiet Sulcz ’sacskón a ’ tá lba. — A’ b o r jú - lá b  levet 

tojás fejérével, valam int a ’ Rénusi bor
iCznál.



7 54. S o k fé le  színű Szu lcz.
Önt« aa elkészített n a r a n c s , vagy Rénusi b jf  

Azulczból egy réz formába két újnyi magassan; 
tedd a ’ jégre , hogy a ludt leg y en , azután rakd-be fi°* 
rosan ,  czukorra lbefőzött gyiimöltsel u: m :  bafaczk®* 
szilvával, szó llővel, és narancs szeletekkel; önts reá- 
jók újra egy kevés kihűlt Szulczot,  és ha a ’ gyüro°Ic  ̂
eléggé be van ta k a rv a ,  és az lév a lud t’, újra berakl’3' 
tód gyiimöltsel, azután önts tele Szulcz lével, és Jja 
ú g y ,  hogy jól megaludjék. H a tálalni ak a ro d ,  mái'ts 
a* form át fgrró v ízb e ,  és fordítsd ham arjában  a ’ tál 'a*

755. H ó’sa Szulcz.
Éz  ugyan igen eggyűgyű de különös jó izfí SzuIcZ' 

melly ekképen készül. — Tégy egy lat Turnesolt ke 
ittze vízbe megfőtt Szarvas-szarvhoz — forrald-fel egy* 
szer tojás-fejére’ ta j tékjával és czukorra l,  hogy szeH 
veres legyen — azután  vedd-le a ’ tűz rő l ,  önts b°£z 
fél butelia legjobb ro ’sa v i z e t , 6 czitrom-levet, fél bu* 
télia  Rénusi b o r t , és bánj vele a ’ töb ’ször le írt’ 
szerént.

756 . M arasquino Szulcz.
Ezt egészszen készítsd úgy mint a ’ Rénüsi bof 

Szulczot, csak hogy mikor mára* ’sacskón szűrni ak* 
rod , önts bele egy p á r  find’saigazi Zárai Marasquirt0 
és bánj vele úg y ,  mint a ’ többivel.

757 . F én y esíte tt F öld i Eper.
M osd-m eg friss v ízb e a ’ fö ld i-epret, szárítsd 

egy sz itá n , és forgasd-m eg a’ tisztán m e g f ő z ö t t  c l  
korba. Az ep ret, levessége m iatt nem to já s ’ f e)^r ^rDi 
hanem  ezukorba kell m egforgatni. —  T ovábbá ha 
vele  a’ fellyebb m ondott m ód szerént,

, 758» F én y esíte tt C sereszn ye,
Vágd-el a* Cseresznyének a ’ szá ra i t ,  m o s d ^ S ’ 

és bánj vele a ’ fellyebb mondott módon.



I 7 59» Fényesített Gesztenye.
Főzz-meg egy font fáin ezukrot egy iitze v ízbe, 

t,s2táld-meg egy kévés tojás’ fejérével, és főzd erős 
^znél,  egy réz Casseroléba. Probáld-meg a ’ ezukrot 
j®ajd ekképpen: márts v ízbe— T edd  azután a ’ fogad­
s z ,  ha  oda ragad és ropog ;  ügy eléggé meg van már 
t°2ve- majd nyomj bele egynéhány csepp czitrom-levet 
.. f^nyesítsd-meg vele a ’ gesztenyéket, mellyeket meg­

sütve meghámozva hiiz-fel apró  fa-nyársakra — Már- 
t^gasd a ’ ezukorba, csepegtesd-le, és forgasd mind ad- 
jgmíg ki nem hűl. — Ha kezd a’ ezukkor kidegedni 

fa*d fel jól és melegítsd-meg újra ,

7Ő0. Földi-Eper Sulcz.
, Főzz-meg 3/4 font Szarvas-szarvat 2 ittze vízbe, 
e sűrűbben mint a ’ R ó’sa Szulcznák — Azután főzz 

egy kevés ideig 3 ittze jó érett E p re t ,  egy kevés víz*
gyenge pár tűzön és szűrd által (de ne nyomd) 

c§§y szőr-szitán.— ön tsd  az eper-nedvet az által szűrt 
®2arvas-szarvhoz, adj hozzá 3 tojás fejére’ havát.  — 

^trald-fel egyszer a ’ tű z n é l , és tedd fére. — Majd 
*cj) hozzá fél font ezukro t,  2 czitrom leve t , fél butelia 
eu«sbort, és szűrd által-eggy asztal-kendőn,

IV.

^  Pályinka és Liqueurök’ készíté­
se’ módja.

Em lékez te tés.
,Fó'bb része a’ Pályinkának a* Bor-szesz, a ’ másik 

bó'Tl2‘.7~ ^ em tartozik ide miképpen kellessen, Élet- 
p. \ fö ld i  ’s más gyümölcsökből, gyökerekből ’s a ’ t ’. 
^ l ^ ^ k á t  fő zn i;  vagy annak lehúzása u tán ,  mimódon 

essen holmi gyökerek, narancs-ha j , és fenyő-mag



' ’s a ’ t \  hozzá tételek által az t jobb izűvé te n n i , és 
mikép’ lehessen az újra való lecsepegtetés által n em ty  
sebbé csinálni. — Ide csak az való , hogy lehessen egy 
familiás h á z n á l ,  a ’ dolgozóknak jó pályinkát adni*
és a* vendégeknek eggy üvegetske Liqueurrel szolgám1* 4

M egesmcrtetö Jeleli.
^Mennél több  szesz van a* pályánkéba, annál kön­

nyebb a z ;  mennél könnyebb pedig, annál méjjebben 
süllyed bele a ’ m é rő , melly eggy üres hoszszú - nyaku 
golyóbis- ,

A ’ jó pályinka t is z ta ,  ha felrázod buborékol, d® 
a ’ mely tüstént elmúlik.* —> ha az íze csípős, olajos* 
savanyú karezoló , vagy kozm ás, nem jó!

Legbizonyosabb jele jóságának a z ,  h a  a ’ tányér1, 
fciöntöd, és m egnyújtod: fél annyi vizet nem hágj 
h á tra ,  mint a ’ mi elégett.

A’ jó pá ly inkába ,  továbbá eggy csepp olaj is aZ 
a ly ra  leszáll.

H a  réz van a ’ p á ly in k áb a ;  olvaszsz.el egy kis da­
rab  meszet vízbe egy p o h á rb an ;  ha  zöldesen, 's inaj1 
zölden kezd leszállani, jele hogy réz van benne.

A’ Pályinka’ javítása vagy megnemcsítése.
T u d v a  van, hogy a' tiszta gabona-pályinka jobb, núot 

a ’ legfáinabb Liqueur is, és némellyek mértékkel }0°' 
bán szere tik , m in ta ’ bort is .— De sokszor van a n n ^  
valam i kedvetlen különös vegyes íze , mellyet töb # 
szerekkel el lehet ugyan venn i;  de legjobb a z ,  ha * 
szén-poron lecsepegteted;  ̂ ,

A ’ roszsz és romlani készülő' pály inka j ó v á , 6 
erőssé lész’, ha abból egy részt egy kevés ham u >sirrf  
jól felrázol — mennyi kellessék a* hamu 'sírból hozza* 
a ’ pályinka’ mennyisége maga megmutatja. ,

A ’ h a m u - 's í r  magába veszi a ’ v ize t ,  és csak ? 
nagy melegségnél eggyesúl a ’ bor-szesszel. — Ennek P 
eleit lehet venni, ha a ’ timsót porrá tö rö d ,  és 
pályinkát feirázod, melly a ’ hartiu’sírral egy sót J°8 
formálni.  ̂ r *. 1

Ha Fa-szénnel akarnád a ’ pályinkát megtisztít0 
ez á ltal csak tisztábbá nem pedig erőssebbé ^
Végy azért egy font puha fa-szént 12 vagy 16 ittze p



p inkához ,  rá zd -fe l  j ó l ,  és szűrd «által egy gyapjú 
keszkenőn. —

Ha fa-széut nem a k a r s z , tégy ham ut és riskását 
a> pá l j inkába  , és tedd a ’ pár- tűzre ,  kosd-be a ’ pa- 

( taczkot hólyaggal, és szúrkály ra jta  tővel lyukakat.
A' kik magok szeretnek ezzel pepecseln i , szükség 

hogy egy lombikjok, és egy fövény fürdős edények 
készen legyen ; a* mikor a*,második lehúzásnál, egy 
kevés hamu-’sírt és sót b e lea d v a ,  a ’ pályinka minden 
karczoló tulajdonságát elveszti. — M aga a ’ bor-kő is 
^ g c s in á l ly a , a ' még új forrásba lévő pályinkát.

A’ Muszkák borson húzzak az t  keresztül — és 
ugyan csak az t  raknak  bele.

Szóval— minden mesterséget felyül halad  az id ő ,  
csak hogy várva. —- H a van  megtisztított pályinkád , 
Vagy h a  megtisztított nem volna is , de gabonából vol- 

tisztán főzve , tedd ollyan h o rd ó b a , melyben jó bői­
é i t ,  hadd benne fél esztendeig — vagy mennél tovább 
‘ehet annál jobb. — Ez  ugyan m egapad , de azért ne 
tó'ltsd-meg, mert bár a ’ mennyiségben vesztei is; — 
öyersz a ’ jóságában, h a  kivált egy kevés czukrot te- 
s2el hozzá.

Ha a ’ p á ly in k á t , kökénnyel akarod vegy íten i , és 
hgy akarsz vele bánni, mint a ’ bornál le lesz’ írva; úgy 
C2a ’ Tanács is ,  sokat ér.

Könnyen által lehet l á tn i ,  hogy ezen két utolsó 
^ m íí  pályinkák nem igen rontják-meg az egésséget:,

annyira  a ’ pályinka h á t  az egésség ro n tó ;  mint 
anriak a ’ még ki nem forha tása  m iatt való tu lajdon­
b a .  ;

Legjobb azért h a  4 ittze erős és tiszta pályinkát 
 ̂ kát zöld narancsra 1/4 font fejér czukorra és két ka- 

J^l bor-kőre öntesz — azután  bekötöd az üveget h ó ­
lyaggal , kiszurkálod , a ’ napra vagy melegre kiteszed , 
lerázod napjában egynéhányszor, és ha m ár m egszá ll , 
Jes*űröd ró lla  a ’ pályinkát — Ez az ital íg y ,  a  mej- 

1 ° eh sem annyira  ártalmas.
TJgy.ij jó italod lesz ,  ha egy lat to r t  fejér ez uk- 

I íot csepp biidöskő savannyal vegyítesz két ittze
á h'hyinkához.



7 6 1. Zöldtségből készült" Norim bergai Ital.
Ezen italról az vólt a ’ hír, bár be nem tellyesedett'i 

hogy a* ki ebből reggelenként eggy üvegecskével iszik , 
az  életét meghoszszabbítja.

Éhez.— Végy két könting m ajoránnát, űröm virá­
g o t , rozmarin, ’sállya, földi-eper leveleket,  és gyö­
kereket; két kötting betonika levele t,  ta rk a  tövis vi­
rág o t,  veres ró ’sa-levelet, és kőszirtos T a r jag o t;  egy 
kötting Kék-liliom, Kálmus, és veres Encziána gyöke­
ret. — Mosd-ki j ó l ,  öntsd reá a ’ pály inkát 14 napig- 
tedd - ki a ’ napra vagy a ’ kemencze’ melegére; majd 
szűrd-le— tehetsz reá egy más új öntést is.

7ú2- Mi m ódon kellessék a’ pályinkát megtisztálni*
* Végy 28 ittze minden] fűszerszám mairvegyített ga­

bona pályinkához, 3 meszszely tejet, Ő font friss sovány 
tehén-húst,  és csepegtesdj-le. — A zután a r r a ,  a ’ mi 
legelői lecsorog figyelmezz; és ha  nyers íze van vedd­
e l .— Majd az  azu tán  által menő pályinka tiszta, kelle- 
m etes, és ffíszerszámos ízű lész’. — Vegyíts továbbá 
hozzárezukros vizet egyforma mértékben , ezzel min­
dent készíthetsz, a ’ mit a ’ Franczia pályinkáról fßi* 
lyebb mondottunk,

A ’ tejnek és a ’ húsnak íze , melly az edénybe ma­
rad igen kedvetlen ízű lész\

7 6 0 . Fenyő-m agos pályinka.
Ez már igenj régi találm ány: használlyák a" sze­

gények a) ragadós nyavalyák ellen — Angliában most 
is igen nagy módiban van — öszsze - törnek t :  i: eg/ 
csomó fenyő magot : de a’ belső szemit nem , mert an­
nak igen csöfnörlós íze van. —• Azuián tiszta pály10' 
kát öntenek reá , a’ napon vagy meleg kemenezén tar* 
tyák — úgy isszák, —

76 4 . K ülpm bfele gyüm ölcsökből készü lt pályinka*
Szedj - Ősszé éretlen gyümölcsöket (kivált sovány 

esztendőkben) szilvát magostól össze - t ö r v e a l m á t *  
fél ért’ szőllot , a ’ csipke ’ h a j á t ,  kökényt » 
jpjros berkenyét. — 'sá llyát ,  borsfüvet, csombort,



^cndulát, ánist, törd mind Öszsze; tedd melegre egy 
fazékba hadd forjon, és csepegtesd-le — hogy pedig 
)°bban iható legyen, tégy hozzá ezukrot.

( Ha másodszor is le-kellene még csepegtetned, ez
Vagy  amaz íze m ia t t ; vagy szeretnéd még ez vagy 
*maz fűvet hozzá tenni — bátran teheted.

I ?Ö5. F inom  Liqueur vagy Ratafia m ustból kört- 
vélyb ő l ’s a51.

V égy24ittze mustot, főzd-el eggy üstbe, hogy fele 
Maradjon, ezen felét töltsd eggy edénybe, és tőltshoz- 

ugyan annyi jó féle bor-szeszt — adj belé két köt- 
ánis vagy levendula v irág o t , egy kötting fa-héjj 

P°rt és 12 ö szsze- to r t’ kaiszin és szőrös-baraczk ma- 
§o t ; vagy ha ez nem v o ln a ,  annyi szilva m agot;  
tedd jól bedugva az edényt két napig meleg kemen- 

, majd s z ű rd le ;  tedd ú jra  az edénybe; egyné­
hány holnap múlva ismét szűrd á l ta l ,  és öntsd p a ­
k k o k r a .

F kkép’ k észíth etsz  a’ líörtvély’ és alma' le« 
véből is L iqueurt.

i A* cseresznyéből végy 15 fontot (melly még jobb 
erdei) tisztítsd-meg a ’ m a g v á tó l , ’s adj hozzá két 

málnát, és 3 font tengeri-sző llő t száraitól meg- 
Isztítva; tö rd -ö sz sze  mind eggyütt,  és önts a ’ kinyo- 

j lévpe annyi bor-szeszt, a ’ mennyi a ’ léy m aga ,
hozzá egynéhány font ezukrot, és egynéhány szeg- 

egy latnyi öszsze - tö r t ’ szilva - magot. 
a, Jobb ha az efféle L iq u e u ra ’ napon áll, nem pedig 

^eleg  kemenezén. v

j  L ehet efféle Ratafiát fris baraczk’ , szo'rös-baraczk’ 
»3ßSz^ v a -m ag ' béliből is készíteni , ha  t :  i:  egy hosz- 

nyakú ü v e g e t ,  harmad résznyire megtöltesz efféle



maggal, tele ontod bor-szeszszel, bekötöd hólyaggal és
4 hétig a’ napon ta r to d .— Akkor leöntöd róllaa  bor­
szeszt, kinyomod a’ magot, czukrot teszel hozza cs 
rázod míg el nem olvad — 4 hét múlva újra le-tisz- 
tálod.

Hasonló módon lehet kiilömbféle ízű Liqueuro- 
ka t  is készíteni.

766. N arancs liatafia.
PuMtsd-meg a* narancs h a ja t  v ízbe, szedegesd-l® 

a ’ belső' szálas és veló's húsát,  hogy csak a ’ felső' sár­
gája maradjon ; vágd fáin darabokra és szárajtsd-ki- •J' 
Önts 4 la t  efféle narancs hajra  4 ittze bor-szeszt » 
másfél font czukrot, mellyet elébb 3/4 font fövő vízbe 
o lvaszsz-fel; hadd  melegen egy napig, és tisztáid-10 
butelliákba. >

A ’ miilyen ízt akarsz neki ad n i ,  afféle valam1 
adj hozzá.

7Ö7. M accaroni L iqucur.
Törj-meg fél font keserű mandola-magot kő-in^' 

sá rban ;  önts reá egy kórsába 18 ittze p á l y i n k á t ,  ^  
keverd folyvást; 14 nap múlva tisztáld-le a ’ fÖvé^Y 
fürdőn gyenge tűznél ,  ha  m ár 10. ittze lem ent,  ted 
nozzá a ’ ezukros v ize t ,  melly áll 5 font ezukorbol* 
h a t  ittze v ízben, és 4 ittze narancs-virág vízbe fel0*' 
vasztva. — Ha az ital igen erős adj hozzá több ez*-1'* 
ros v iz e t , úgy azután az egészet tisztáld-le*

708* Marasquino.
Végy 100 font cseresznyét (az erdei még jobb)

5 font cseresznye-levelet, törd  jól mind öszsze, ted 
egy edénybe ,  hogy forrásba jö jjön ,  és csepegtesd-‘e ’ 
a ’ mi le-csepegett húzd-le ú j ra ,  és minden két ittz 
lévhez , egy ittze vízbe felolvasztott czukrot teszel-

Cseresznye helyett vehetsz tengeri szőllőt is.

7 6 9 . Magból készült’ Liqueur.
Olvaszsz-fel 4 font czukrot, 18 ittze vízbe, ^  

hozzá 24 ittze pályinkát és egy font keserű mandula j  
fradd egynéhány nap a’ napon, azután tisztáld-ineg- "



Lehet szőrös , vagy sárga baraczk’ magvából is készí­
t e n i ; h a  egynéhány hétig , b o r - s z e s z  áll r a j ta ;  és 
czukros vízzel van felvegyítve.

j 7 7 0 . Liqrueuros víz F ö ld i-ep c rb ö l .

Szedd-le a’ nap ’ feljövetele e lő t t ,  vagy  míg a ’ nap
nem sü tne, az érett fö ld i-ep re t ,  tisztogasd - meg 

száraitól, tedd egy kő mo’s á rb a ,  és dör'sölgesd egy 
le tö rő v e l ,  önts hozzá egy kávés kanál czitrom-levet, 
^Ör’sölgesd tovább is , ’s öntsd-vissza eggy edénybe, 
a> hol egynéhány óráig állyon.

Azután tégy 8 lat fáin czukrot a ’ kő-mo’s á r b a , és 
tolts reá 12, — 16 la t  bor-szeszt; keverd mind egy- 
Syüvé, és tisztáld-meg eggy tiszt á l ó ’sacskón, t e d d - e l  
hideg helyre ; mert ügy sem , soká áll ez el.

Ekkép’ lehet m álna ,  n a rancs ,  tengeri-szőllő, és 
c2Ítrom-vízet is készíteni.

771. C sokoládé Liqueur.
Törj-öszsze egy font csokoládé b a b o t , és egy lat 

fa-héjt (adhatsz  hozzá eggy kötting vaníliát is) for- 
rózd-meg 4 ittze erős p á ly in k áv a l , hadd  állyon 8 n a p ;  
azután rázd-öszsze, és húzz-le rólla lombikon k é t i t tz é t ,  
^dgy újra fél font pergelt csokoládé-babot, egy la t  fa- 
héjt, 's egy kötting van íl iá t ,  fél kötting szegfűt, és 
tedd 4 ittzével a h o z ,  a ’ mi m arad t ,  tedd 8 napig a’ 
Melegre , tisztáld-meg , és vegyítsd-fel a ’ lehúzott bor- 
szQ-szszel, 2 font 4 ittze vízbe felolvasztott czukorra l, 
ds mikor m ár eggy hétig ált’, újra tisztáld-meg.

Könnyen lehet más í z t  i s  neki a d n i ,  a ’ m i n t  t e t ­

ő i k  ■—  Ekkép’ készíthetsz kávéból is L i q u e u r t .

Csinálhatsz külomb-külömbféle gyökerekből, fű- 
^erszámokból (vagy becsinált gyümölcsökből, barac^k- 
>ól, cseresznyéből, és őszi - baraczbó l)  angelikábol, 
hálmuszból, án isbó l ,  fenikkelből, és kömény magból.

77 2 . F e lség es  Ital.

Ez a l a t t ,  a ’  n é v  a l a t t  a ’ F r a n c z i á k  e f f é l e  i t a l t  k e ­

l t e n e k  :  Ö n t e n e k  t :  i :  e g y  k o r s ó b a  8  i t t z e  b o r - s z e s z t ,  

!,0?zá a d n a k  e g y  k ö t t i n g  c z i t r o m  ,  é s  b e r g a m ú t  o l a j a t ,  

d k é t s z e r  lehúzott n a r a n c s  v i r á g  v i z e t ,  u t ó l l y á r a



4 font,  16 ittze vízbe elolvasztott czukrot. — ö » z « e* 
rázzák, 6 8 napig hadják  á ln i,  és megtisztállyák.

J e g y  zés .  Az olajok mindég sok c z u k r o t  kívánnak-

773. M annheim i V íz,
Ez készül ekképpen: Végy 4 lat ánist —• törj*ösz- 

sze ké t la t F e n i k k e l t  4 ittze lehúzott pály inkával,  és 
önts reá két ittze v ize t ,  h add  állyon 8 nap ,  és búzá­
i é ,  adj hozzá f é l  font h a t  ittze vízbe f e l  -  o l v a s z t o t t  

czukrot, egy meszszely pály inkával eggyütt ésitisz- 
táld-meg.

A ’ fenikkel meg-akadályoztatja hagy zavaros nc 
legyen, és téj m ódjára öszsze ne menjen.

J e g y z é s .  A ’ Rám Déli Indiában készü l, a*c-zük­
kor nádnak, és a* raffinirozás* hu lladék ja ibó l;—• mell/ 
h a  esztendeig állo tt ,  ih a tó v á  lész.

A ’  R a k .  Legelőször G o á b a  É s z a k i  I n d i á b a  a  

K ö k u s  - d i ó b ó l  k é s z ü l t ,  a ’  melly h á r o m s z o r i  l e - h ú z á s  

u t á n  i s ,  m é g  e l é g  g y e n g e  —  L e g j o b b a t  c s i n á l n a k  

t a v i á b a  r i s k á s á b ó i  é s  c z u k o r b ó l .

774. Kávé Liqueur.
Yegy 4 font czukrot, vegyíts közzé egy font per­

gelt és ő rlö tt  kávét,  hogy vele forradásba jöjjört és 
csepegtesd - le — öntsd ezt a ’ lecsepegett szeszt még 
egyszer hasonlón készült’ k áv é ra ,  mellybe egynehán/ 
nap  hadd  állani is. — Ekkép’ készíthetsz a ’ c sok o lá ­
déból is Liqueurt.

775. F öld i-eper L iqueur.
^ ég y  ké t  ittze Földi-eperhez két ittze csereszny® 

pály inkát vagy sz ilvorium ot, töltsd mind a ’ kettőt eg^ 
üveg lombikba, tedd kilencz napi hideg he ly re ,  eS 
minden nap  rázd-fel jól. Nyomd-ki azután  egy kesz­
kenőn, és a ’ kinyomott lévhez Önts 4 lat hársfa vi­
rág ró ’sa, kökény-virág , ’s gyöngy-virág és fekete cse- : 
resznye v ize t ,  8 lat fa-héj v ízze l ,  egy lat fa-héjjal es 
két köttingszeg-fűvel, eggy és 1/4 font czukorral égj 
g y i i t t , —  T e d d - k i  az edényt 8 napig a ’ n a p r a ,  és
rázd-fel minden n a p ,  tisztáld-le, és öntsd butelliá*'



ra — A ’ ki a’ fellyebb említett vizeket nem szeretné 
bele tenn i, tegyen helyette felényi * vagy ugyan an-
Äyi fa - héj vizet. .

7 7 6 . Narancs pályinka.
Vagdald-el a ’ narancs hajat hoszszú darabokra* 

tedd eggy üvegbe, önts reá erős pályinkát, és tedd a ’ 
flapra,

7 7 7 . Anis Liqueur.
Fozz-meg eggy edénybe eggy es 1/4 font ezukrot 

^ íg  egészszen el nem olvad — Főzz-meg ugyan csak 
6 lat ánist egy fél messzely v ízbe , hogy forró, és el­
sült legyen — borítsd jól be, és tartsd ott fél óráig; 
aH or  Öntsd a* forró ezukor közzé, vedd-el a ’ tűztó'l, 
és; önts hozzá 3 meszszely páiyinkát, keverd jól e l, és 
töltsd egy korsóba — azután tedd a ’ nap ra , vagy te* 
‘en a ’ kemenezére, és jói bedugva hadd állyon 3 hé- 
tig, 3 hét múlva tisztáld-le töltsd butelliákra, és dugd-
be jók

7 7 8 . V erés gyüm ölcsökből k észü lt’ L iqueur.

Végy 3 font fekete cseresznyét, 3 font málnát, és 
 ̂ font földi epret, a* két utolsót nyomd jól öszsze 

kézzel ; az elsőt pedig törd-meg , tedd mind eggyiitt 
J-gy tiszta edénybe, fedd-be, és 5 6 óráig tartsd híves 
helyem— Azután nyomd-által egy vékony keszkenőn: 
finden két ittze lévhez adj egy meszszely páiyinkát és 
fél font ezukrot, tedd így eggy üvegbe, kösd-be hó- 
yaggal, és napjában 2-er 3-or rázd-fel; mikor már 4 he- 

tj§ így állott, tisztáld-le , töltsd butelliákra, dugd-be 
^öl, és tartsd híves helyen legalább is 8 holnapig.

7 7 9 . Czitrom Liqueur.
.Hámozd-le 6 czitrom’ sárga haját, tisztítsd-meg a* 

H é r i tő l , vágd hosszúra , és tedd 3 messzely pályin- 
?ba; főzz-meg 1 »/a font ezukrot eggy igen jó pohár 

N k e  mindaddig, míg jól nem tajtékzik; öntsd a pa ­
r ó k á h o z ;  hadd állyon 
] ujrahadd álni 1* nap 

r®S»bb annál jobb.

úgy 3 hétig — aKKor razu -ie i ,  
, akkor tisztáid le. — , Mennél



780. Baraczk Liqueur,
Vágj-fel 25 érett leveses baraczkot apró  darabok­

ra  , törd-meg a* m agvát,  hámozd-meg és tö rd-öszsze 
4 m o’sárb an ,  tedd mind egy edénybe önts [reá két ittze 

pályinkát és i 1/2 font czukrot, kösd-be a ’ palaczkot, 
h ad d  állyon úgy 3 . hétig , minden nap rázd-fel két­
szer, azután tisztáld-meg, szűrd butelliákra, dugd-be 
jól és tedd híves helyre.

781. Baraczk m agból készült’ L iqueur,

, T ö r j -ö sz sze  egy font baraczk m ag o t ,  melly közt 
keserű is legyen, de nem igen n a g y o n , mert úgy óla* 
jós is lenne— tedd egy nagy üvegbe, önts reá két ittze 
pály inkát,  egy ittze v izet,  fa-héjt, és fél f o n t  c z u k r o t ;  

h ad d  állyon úgy c) n a p ,  keverd - fel napjában kétszer» 
tisztáld-le más nap i ta tós papíroson , öntsd butelliákra 
dugd-be jó l ,  és hadd  állyon egynéhány holnapig? 
mennél tovább áll annál jobb,

782. N arancs Liqueur.
Végy egy ittze pályinkához két po m aran cso t; egy' 

gyiknek dör’söld-le czukron a ’ haját — a ’ másik egész* 
szén megy bele — öntsd a ’ pályinkát egy tágas üvegbe 
egy ittzéhez tégy 3/4 font czukrot, és hadd állyon úgy 
20 napig — kösd-be jó l  az üveget, rázd-fel mindennap  
kétszer,  21-dik nap tisztáld-le, öntsd butelliákra dugó' 
be jó l  és legalább 0 , 7 ,  holnapig.

. 783. Birsalm a L iqueur.
Vedd-eló 'a’ szép fa jta  b irsa lm áka t,  hámozd-meg» 

vágd-ki a ’ m agva fészkét, törd-öszsze egy mo’sá rb a ,  > 
eggy eró's ruhán  p réseld-á lta l .»— Két ittze pályinka' 
hoz?  adj 3 font birsalma levet,  és minden fonthoz 
egy font czu k ro t;  tedd m indeggyütt egy nagy edény' 
b e ,  csináld-be j ó l ,  és hadd  úgy 12 n a p ,  13-dik n ap ° fl 
tisztáld-le itatós p ap íro so n , öntsd butelliákra , dugó' 
be j ó l , és hadd  úgy .6 holnapig.

7 8 4 - Vanília L iqueur.
Végy 4 ittze Pály inkát, 2 ittze édes tejfelt , égj 

lat kokcsenilt, egy lat apróra vagdalt vaníliát; keve1



miud eggyüvé egy fél font czukorral eggyütt,  tedd 
^eleg kemenczére 14 napig , azu tan  tisztáld-le italos 
Papíroson — így készen van az ital.

785. V cspetro Liqueur.

Tégyja ittze jó féle pályinkához két kötting ange- 
g y ö k ere t , 2 lat koriandvum ot, án is t ,  es fenik- 

j^ l t , 4 ú jn y i t ,  törd-oszsze elég nagyra és tedd a* p á ­
l in k áb a .  — Vagd-le két czitromnak a ’ h a já t ,  hogy a ’ 
N ére ott  ne m arad jo n ,  és tedd bele minden lev es tő l , 
1 és fél font czukorral eggyütt. — T edd  mind eggyütt 
e8y nagy szájú üvegbe, hadd úgy 6 n a p ;  rá zd - fe l  
Minden nap kétszer,  7-dik nap tisztáld-le eggy itatos 
Papíroson, öntsd butelliákra, dugd-be  jó l ,  és tedd 
éves helyre, — Mennél régibb annál jobb.

V.

A’ Bor és Ser.

A’ B o r .
Legfőbb álló része a ’ bornak a ’ bor - szesz, a ’ 

J e l ly  a ’ kiforrás á lta l fejtődzik-ki. — Mennél több a ’
. °f*szesz a ’ borban , anná l erossebb a ’ bor;  ménnél 
!°bb pedig az e sz ten d ő , annál édesebb &r szőllo ; men- 

édesebb a ’ szőllő annál több benne a ’ czukros rész , 
Jenné l  több benne a ’ czukrosrész , annál tüzesebb a '  

°tszesz is, — Rossz esztendőkben csak savanyúság , 
*>e(Üg a lm a savanyúság van  a ’ borokban.

A* mi egyébaránt a ’ borhoz m egkivántatik , rövt- 
eden elő-adom. Illyen.

A ’ P incze.
. Minden pinczét jól szellőz ki e lőre , és egy szá- 

tiszta n a p ,  a j já t ,  te te jé t ,  oldalait szorgalmatosa»



törőlgesg.le— mert a ’ dohos büdös pincze valamint a 
eölcségeket, ügy a ’ bort és más italokat is megront. ^

A ’ zölcségeknek valö homokot minden e s z t e n d ő ­
b en ,  több ízben szárajtsd-ki, vagy ha  ki nem a k a r n á d  

h o r d a tn i , több ízben kapálgasd-fel.
Nem ár t  n é h a - n é h a ,  az ajtó t és szellőző lyukat 

kinyitva tartan i »vegy sebes szalma tüzet is gerjesztenj 
a’ pinczébe, vagy a ’ fal körűt, tetejin , ajján eggy ég° 
szálma csomót körös-körül hordozgatni* hogy ezáltal 
a ’ rósz’ levegő' k i ,  a’ jó pedig bemenjen. — Még jobb 
fekete szu rko t,  vagy szurkos fenyó' forgácsot meg' 
gyújtani vagy fenyó' maggal füstölni. — Ha pedig igerl 
roszsz vo lna  a ’ levegő' benne büdös-követ, csakhogy 
a ’ füstnek és gőznek jó kimenetelt készítts.

7 8 6 , A ’ B ofnali  m eg esm e r te tő  Je le i;

Egy tapasz ta lt  boros g a z d a , -vagv egy nyomos 
bor kereskedő', nem csak a ' jóságát tudja meg a ’ bor­
nak az íz i rő l , hanem még az esztendőt is gyakran kJ* 
ta lá l lya ,  íhellyben te rm e tt ;  vagy h a  nem legalább 
hozzá vet.

1). A ’ Bor ha pohárban öntöd  ne csak pe’segjeb’ 
hanem  a' pes’gése és buborékja ham aris  elmúllyo0,

2). T isz ta  színe legyen , és semmi úszó rész 
találtassák benne.

3). T isz ta  íze ,  és tiszta szaga legyen ; mellyf1’ 
h a  két napig áll is el ne v esz í t tsen , és tö r t ’ sziot 
ne mutasson.

4). Természetes édessége legyén — és a ’ teste0 
könnyen  által menjen

Már a ’ veres bor lassabban veszti-el pesgését vag^ 
h ab z ásá t ;  tovább is m arad a ’ testben: — ennek szíot 
csinálnak a ’ tudatlanok földi bodza bogyóbó l;  vagY 
adnak  bele t im só t ,  hogy öszsze-húzó erejét és szín^ 
nevellyék — elég gondolatlanól. — Adnának inkább 
h a  m ár csak ugyan csalni ak a rn ak ,  á fo n y á t ,  vág/ 
egy kevés fernabukkot hozzá.

Legveszedelmesebb pedig az óíom-czukkor, J í  
a ’ bornak savanyúságát e lv esz i , színét meg nem vál­
to z ta t ja ,  ’s annak kiforrását megakadályoztatja  —'  ”6 
afc egésséget igen megtántorítja ’s szomorú h a lá l t1* 
o k o z : mellvnek próbájára végy a ’ patikából Hahne



nann vizet, és önts belölle egy kanállal ú lat borba : 
yagy feketés leszállás látszik £z allyán, h a  nincs ólom 

enne fejéren száll alá. Ez a* víz a ’ p róbája a ’ veres 
° rn a k is ,  de azzal a ’ külömbséggel, hogy elébb a ’ 

^Cres bort felvegyíted «ides tejjel, i tatós papíroson le- 
'sztálod és úgy próbálód.

„ . Ha T iinsó  van  a ’ veres borban végy Szalamia 
jp iritust,  csepegtesd bele, és ha  zavaros fejéren száll 
e > jele ; hogy benne van  a' timsó.

H a mész vagy kréta van benne , tégy bele eggy 
czüst, kana la t  — a ’ kanál tőlle megsárgtíl. 
i.. Ha égett b o r ,  vagy bor-szesz van a ’ gyenge bor 
j °zzé ö n tv e ,  ezt íziról ’8 szagáról megesmérheted , 
'^egynéhány cseppet belölle tenyereden d ö r ’sölgetsz-el.

Némellyck a ’ m egbiidosödött bortól igen félnek , 
a melly valóban  nein annyira  árta lm as, a ’ mint kép- 
elik. — Az efféle b o ro k a t ,  mellyeknek edények nincs 

lllygfíistölve büdös-kövei, igen mes S2ire nem is lehet 
Vlnni, tnert a ’ levegő megrontja — Ha az efféle b o rba  
c8gy ezüst kanalat bele teszel, fekete lész\

78 7 . A’ borral való bánás’ mócljaé
Mennél jobb az ed én y ,  mellyben a’ bor áll,  *s 

fen n é l  jobb a ’ bor , melly ez elő tt  az edénybe á l lo t t ;  
, nnál fáinabb fog lenni, ha  butelliákra szűröd , csak 

elébb , hadd  a ’ hordó’ száját dugatlan. — Ha a* 
0r nem igen szeszes, és h an em  rendes időben tö ltö­

getted, virágos lész’, melly ha már úgy van , ütogesd 
a bordó’ oldalát egy tröböllyel, h o g y  a* virág a ’ k o ­
mpéról mind a ’ tetejére szállyon , és a ’ mi a* hordó* 
5*aja alól v an ,  újjaiddal mosd-ki.

Azután végy ollyan hoszszú csövű töltsért, llogy 
, borba b e leé r jen ,  e z á l ta l  töltögesd-meg, és o ld a l t ,  
/  a ’ szája körül veregesd-meg , hogy a' hordó száján 

szó virágot ezüst kanállal leszedhesd — mikor ek- 
eppen k it isz togattad , m osd-m eg  a ’ hordót minden 

/A nyaságaitó l,  izzadása i tó l ,  penészszeitől ’s a ’ t \  
dugd - be.

^ Ha a ’ Cham pagniai, Burgundiái borok rom lan i 
^zdenek, üvegestől eggyütt vidd a ’ p a d ra ,  a ’ hol kb 
* * nyáron üjra megritkúlnaké



Némely borokat helyre lehet úgy1 i* hozni , ha 
eggyik ü v egbő l ,  vagy hordóból a ’ m á s i k b a  t ö b b  jzben 
által-Öntogeted, melly sokkal jobb, ha e g g y i k b ö l  a 
m ásikba, magosról szürtsölöd által, hogy a ’ levegó 15 
bővebben h o z ta  férhessen. , ,  )

Ú gyis  helyre hozhatod, ha a ’ bort egy nagy 
ba kiöntöd , és egy nyír-ág veszszövel mind addig *c 
rege ted ,  míg jól nem tajtékzik, ’s akkor újra hordott  
szűröd.
7 8 8 - Az eczc tc sség re  h a j la n d ó  b o r  meg-javítas*1

m ódja.

Az öszsze-tört’ tojás haj a ’ Rákszem és Kréta porai, 
elveszik ugyan a ’ bor eczetességét, de szesíitöl is meg' 
fo sz tják ,  és nyúlóssá teszik.

Végy azért k ö rü l -b e lö l  3 font H á r s - f a  F u 7 
vagy más gyenge fa ’ már nem égő szenét, törd ne"1 
igen apróra, tedd egy akónyi borba három  n a p ig , nlin' 
den nap keverd-fel eggy óráig , és így 8 10. nap had< 
a ’ seprőn, a ’ m ik o ra ’ szén -p o r  alá száll, és a ’ bot'1» 
melly egészszen megjavult rólla leöntheted,

7 8 Q. D o h o s  b o r .

Ha' nem nagyon dohos ízű . talán  még a ’ fr iss ig  
s ü l t ,  ’s hegyes formára kivagdalt meleg kenyér elégsé­
ges : mellynek szélessebb és bővebb része a ’ hordó szá­
ján áll,  a ’ hegyes vége pedig benn van a’ borban- 
Efféle piramisokat több ízben rakj-fel a ’hordó, szájára*

A ’ sem roszsz, ha  tiizesített köveket hánysz a 
h o rd ó b a ,  mellyek ha  egynéhány hétig b e n n e  állottak t  

és nyálkássággal bevagynak v o nva ,  jele az , hogy 
jót tettek.

7 9 0 . A’ Boros vagy Seres-edényeit.
A ’ H o r d ó it .

' Készítess tőlgy-fából hordóka t,  forróztasd-ki jól* 
hogy sem szaga sem íze ne legyen, — És ha doho* 
volna üsd-fel,az eggyik fenekét, végy öltött m e s z e t »

’s kend-be vele a ’ ho rd ó t ,  ’s szárajtsd-ki friss l e v e g ő n  . 
vagy égesd-ki szalmával úg y ,  hogy a ’ belső oldalán



sZen forma darabotskák legyenek; e z á l ta l  a ’ rothadás 
n’egakadályozta tik , és a ’ bor benue igen jól eláll. __

T<J 1 - Üveg vagy más- edényeit.
Vágynak üveg ,  k ő ,  v*agy inas cserép edények is ; 

^lcHyek ha dohosok, töltsd tele Kávé' a llya’ főtt levé- 
H ,ráz d  vagy forgasd-meg több ízben, ’s ted d -k i  a ’ 

Melegre.
r . Ha ’sír vagy más egyéb van ben n e ,  m o sd -k i  fő* 
, esz p o rra l ,  vagy ham uval és sóval,  vagy homokkal 
jR ifteleg vízzel — Ha pedig veres boroT piszkos pa- 
^ c*kotkell k itisz títanod, törj porrá üveget,  vagy ko- 
‘V ezeknek éles szegelete, meleg vízzel lemossa a ’ 

s*int.

?92. A’ Dugók.
j, , A ’ Dugók igen szükségesek az edények’ bedugá.a- 

;» ezek készülnek a ’ fa ’ kérgiböl, mellyhez szurok 
i ’1??' más is k ívántatik , hogy a ’ levegő, a ’ palaczkba 

nedvhez ne férhessen ; efféle matériát készíthetsz, 
,íl két lat o lvasztott v iaszszat,  egy la t  faggyút és 
t ‘/a lat. terpentint melegen öszsze vegyítesz, mellyel 
v^an  csak melegen kened-be a ’ dugókat,  hogy a ’ le* 
CSÓ hozzá ne juthasson.

795* Olcsó mesterséges bor.
 ̂ A* hol szöllö terem mint a1 mi H azánkban , nincs

• ellide borra szükség, ennél fogva a ’ Fordító  ezt nem
* e r n l i t i .  —

?9 4 . Á fj A l m a - b o r  A n g l iáb an  és a' I lé im s ’
vidéken. •

, Ossze-torik az ép a lm á k a t ,  ’sákbá k inyom ják , és 
k;;0 font alm a mustban felolvasztanak három  font bor: 
,0Vet> hogy hamarább forjon , azután öszve-törnek  

nt nyers vagy aszszú kökény t,  és a ’ hordóba te- 
^  kak ifo rro t t  lecsapollyák egy tiszta ho rd ó b a ;  ha  
^ j ^ ' s t  nem volna elég édes , ezukrot is tesznek hoz* 
b0 Mennél  fáinabb az a l tb a ,  annál jobb az alma*

> és a ’ jó féle eláll 10 esztendeig is.



\
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7y5, M esterséges Cham pagniai bor.
Szedd-öszsze a ’ legédesebb körlvéke t ,  űy omcl*ug 

minden víz nélkül m agában ,  szűrd h o rd ó ra ,  dugd- 
vászon dugóval:  ha k iforro tt ,  töltsd tele a h o r d o  * 

dugd-be e rőssen , és tedd egy holnapig a ’ hideg pin* 
czébe, üss belé csapot,  ’s szedd-le ollyan üvegekre* 
mellyeknek dugóját dróttal k ö tö z d -b e  és S2ul* 
kold-meg.

7 9 Ö. A’ Champagnia bor’ gyümölcsből való 
Fabrikája.

H a n a u b a n , fabrikákba készítik a ’ Champag0^ 1 
b o r t ,  és van három  féle: ,,,

Az első készül a ’ ki - válogatott körtvélyekbo ’ 
mellyek igen levesek és édessek. — A ’ 2-dik , jó tí( , 
a lmákból — A ’ 3-dik rendes jó izű körtvélyekből, o-e 
lyekhez czukrot is tesznek az üvegekbe. .....

Meghámozzák a ’ fáin fajtájú gyümölcsöket, . ^
nos készületekbe oszsze-törik , vászon ’sákokba kip1 . 
selik , és a ’ levét egy puttonba öntik ; a ’ fáínabbfla 
va ló t  újra leszűrik , ’s úgy töltik a ’hordókba, meH/e 
be már fejér bor állott. — Czukrot ol vasztanak-fel 
b e ,  fe lfo rra lly ák , hozzá ö n t ik ,  leviszik a ’ pinczebc  ̂
újra tesznek hozzá mustba felolvasztott bor követ» 
egynéhány üveg szén - savany sze sz t .— Egyneh^jj! 
nap m úlva, a ’ mikor kezdődik a ’ fo rrás ,  csapot ü t ^  
b e le ,  ha kiforrott,  megtöltik, és a ’ jó félét (j. az ala , 
való t  pedig 8 hétig álni h a g y já k — ez a la t t  megtisztu ' 
m ajd leszűrik jó vastag édéuyekbe és mindenikbe coJ, 
darab  czukrot/tesznek : — 3 hét múlva lehet innya. 1

Vegyítik más gyümölcsökkel is u : m :  
apró-szőllővel,  á fo n y á v a l ,  bodza - bogyóval e* 
kénnyel.

Én még ezt teszem hozzá : y
Én a ’ mustomat Karácsonyig tarto ttam  , és b0^  

ki ne forjon, több ízben által-szürtem más edénybe*^, 
minden által-szűréskor büdösko füstöt adtam  
ágy hagytam  8 — 10-dik Februáriusig— ’s akkor m ^  
aka rván  nézni, a ’ levegő a ’ dugóját k iü tö tte ,  ,j, 
must futo tt-k i, én egy méjj edénybe öntöttem



kor már kiforta m a g i t ,  palaczkokra szedtem, és az 
pitvar* ab lak a ’ párkány ira  raktam , a ’ nélkül hogy be­
dugtam vo lna ,  ,a’ hol 5. 6. nap m úlva, a ’ mikor az 
fthlak is jól befagyott ,  semmi nyom a nem volt többé 
rajtok a ’ buboréknak.

Egynéhány nap múlva bedugdostam , ’s levitettem 
a pinezébe, a ’ hova egyszer csak a* nyár közepén mén- 
vén-le, látom hogy a ’ 3o üvegemből alig m aradt 12. a ’ 
többi mind elpattant- — ’S eggyet megpróbálván ész- 
*e veszem , hogy az én ablak* párkányán kiforrott 
fü s tö m  Champagniai borrá v á l t ;  csak hogy a ’ seprője 
ts a la tta  volt.

Ügy tartják hogy Champagniába legjobban habzik 
a’ bor ,  ha  10 11-dik Mártius’ tájján huzzák-le palasz­
kokra. — Én Augustus közepén ‘is próbáltam* lehúz­
ni* a ’ mikor sok üvegem eltört a ’ m ia t t ,  hogy sem 
a’ dug t meg nem d ró to z tam , sem ezukrot nem tet- 
tem hozzá.

7 9 7 . Másféle Champagniai bor.
Á ll í ts - fe l  eggy akós h o rd ó t ,  tégy belé 16 font 

ezukrot, 8 font m alo’sa szö l lö t ,  szeletekre vagdalt 4 
?*itromot, és eggy újnyi hijján töltsd tele jó féle fe­
jér b o rra l ,  dugd-be felől a ’ csap* lyuká t ,  forgasd ide 
*s oda fél ó rá ig ,  és újra állítsd-fel — fúrd-ki a ’ csap’ 
dugóját ’s szúrj bele eggy üres to l la t,  mellyen ha a ’ 
Pe’sgést nem hallod, m ár k iforrott,  akkor csináld-be a ’ 
íyukat,  vidd-le egy híves pinezébe, tartsd  ott iíí hé­
tig, m ajdszedd-le butelliákra, n e m á r t  ha  minden bu- 
telliához egy darab ezukrot is tesze l,  d ró tozd ;  és 
s2urkáld-be a ’ dugóját; rakd-el, és 8 hét múlva vedd-elő.

7 9 8 , Tokaji bo r legközönségesebb borból.
Minthogy hazánkba valóságos Tokaji ’sm ás afféle 

csinált borokat ih a tu n k ,  nem szükség hogy a ’ külső 
°i*szági csinált’ borokra szorúllyunk. Csak a2t kellene 
óhajtanunk; hogy a ’ hazánkbeli valóságos, csinált, 
aszszú-szÖlló bor a ’ maga valóságában m a r a d n a , és 
a> külömbféle pancsolás által (a" mi igen módiban van) 

ne vesztegetődne ; hogy így a ’ Magyar boros gaz­
dák’, *8 kereskedők’ hitele; a ’ külső országiák előtt is, 
Csorba p róba  köre ne tévödne-ki.



~9 0 » C zukros  B or Angliái tan.

01vai:zsz-fel 216 rész czukrot, q. rési porrá tort 
borkövet 6 r4• vész vízbe: adj hozzá 71) rész friss ösz- 
«ze csoMioszoIt^odza - virágját, 79 rész kökény levet, 
es 2*5 rész Szén-savany szeszszel m egtö ltö tt  vizét. 
kiforr kellemetes ízű -borod l é s z , ineíly a ’, bodzától 
rnuskatály szagot is kap.

800. Mell Ser.
Ezt legfőbb nyárban csinálni.
ön ts  2 itt/.e mézre 16 ittze friss vizet egy üstbe, 

akaszsz rajta felöl egy kis ’sacskót komlóval tele, vagy 
ha  akarod adhatsz hozzá Szerecsen - dió virágot és 
Foszlárt is. * ‘ j

Főzd lassan gyenge pár-tűzön, szedd-le a ’ tajték­
j á t ,  ha már tisztulni kezd , vedd - ki alóla a ’ tüzet, 
hiits-ki jól. — Vess bele egy tojást ha az oly méjjen 

. száll-Ie, hogy csak a ’ hegyi lá t tz ik -k i ,  úgy eléggé meg 
van főve. — Ha egészszen az allyára szál , úgy még 
igen sok víz van benne , mellynek ki kell gőzölögni 
Ha a ’ tojás a ’ méh ser’ tetején m arad ,  úgy még sok ® 
méz benne ’s önthetsz vizet hozzá. — Majd töltsd a’ 
maszszáthidegen eggy óly h o rd ó b a ,  mellybe egy ké­
vés igen tiszta seprő v a n ,  de ne egésszen te le ,  ’s ha 
k i fo r ro t t , hadd úgy 3 holnapig, azu tán  bánj vele úgy» 
mint a ’ borral ;

Különösen íígyelmezni beli arra.
Hogy a ’ közönséges víz’ helyébe inkább ollya« 

vizet végy, m e l ly a ’ viasz kipréselésénél felmaradt, y" 
* A’ mézet., m e l ly e t4 — 8 rész vízzel főz té l ,  seprő nél­

kül is öntheted a hordókba — a ’ gyengébhez pedig 
adha tsz  valamely forrást elő-mozdító szert — A’ jól 
készített Méh sert egy rangba teszik a ’ SpanyoJUborraf

Ha nem forro tt jól k i , ’s útra talállyák v in n i ; ki* 
vált melegbe, új forradásba jön , és sokszor kiüti az 
üveget valam int a ’ Champagniai bor.

801. Más mesterséges bor.
Ezí a ’ mesterséges bor’ készítése módja is elm®* 

rác}; mivél hazánkban nincs szükségünk reá.
, ’ v



Végy egy v é k a . kökényt, csömoszold öszsze-önts  
T*í eggy akó bo rt ,  kavard -fe l  töb’ször napjában a ’ 
Pbiczébe — szűrd le a ’ kökényről és töltsd seprőre;  ba 
jobbá akarod tenni,  adj hozzá czukrot is.

803. M a g y a r  B o r o k .

Minthogy csak nein minden Megyének meg van a ' ma- 
tulajdon valóságos bora; nem szükség, hogy a ’ Má- 

Byar lakos a ’ pancsoláshoz nyúljon , hogy azt köves- 
Se > ennél fogva a ’ Ford ító  ezeket sem említi.

804. R o d l ia d t  g y ü m ö l c s b ő l  k é s z ü l t  b o r .

Ezekből hazánkban nem bort , hanem palyinkat 
. 6zoktak f ő z n i ; azért ezt is kihagyta a ’ Fordító ,

805. Keserű b o r , Orvos bor.
Tisztogasd - le a ’ keserű bogácsot szá ra itó l  egy 

Maroknyi ezer - jó -fűvel eggyütt — adj liozzá egy lat 
Mustár levet 1/2 lat Maszka Rabarbara't . ’s egy ma- 
fökni ü rm ö t , i lat fenikkel m agot, és két szelet na­
rancs hajat.. — Vagdald-el a p ró ra ,  és tedd egy széles 
•^2ájú üvegbe; önts reá 3 ittze jó erős ó b o r t ;  csináld- 
be jól az üveget, és tedd - ki i — 2 napig a ’ n a p ra ,  
Vag}r meleg kemenczére — ’s rázd-fel gyakran. Majd 
Szűrd-le a ’ bort kis butelliukra, és tedd-el jól bedugva.

80Ö. M edgy bor,
Végy 20 ittze borhoz egy kis puttón M ed gyet ’s 

^ t  puttón fekete apró cseresznyét, tö rd  meg magos­
u l  eggyütt egy mo’s á r b a , adj hozzá t 1/2 fönt czuk* 
ío t , i lat fa -h é ja t ,  i lat szegfűt ’s i lat Szerecsen-dió 
v>rágot; — tedd ezt mind öszsze egy ’sacskóba, akaszsz 
rfeá egy követ ,  hogy a ’ hordó’ allyát érié, azután öntsd

a ’ kipréselt medgyes cseres2nye-levet, ’s a ’ b o r t , 
llgd-be jól a ’ h o rdó t ,  és hadd úgy 8 napig.

807. Ürmös és fűszeres bor.
Végy 3 maroknyi fejér ’s ugyan annyi bárány iir- 
keserű bogáccsal eggyütt; végy K o z m a r in t , lsó-



pot t-ß Meliszszát két maroknyit — ragdalcl-el apróra, 
to ltjd  egy ’sa tskóba, és ercszd-le a ’ mustos hordóba 
»2— 14 napig — a z a l a t t  készen van az iirmös bor.

G08. A’ Sert igen jól mcgtisztálni.
Ha már jól kiforrott a ’ Ser, ’s egynéhány nap ál* 

lő t t ,  végy egy kevés reszelt szarvas sza rv a t;  fözd- 
meg 4 ittze serrel, öntsd- melegen vigyázva a ’ h o r d ó ­
b a ,  és hadd úgy egy éjszakán által. A zu tán  töltsd pa- 
laszkokba , ollyan tiszta lesz mint a* Rubin.

809. K ü lö n ö s  jó  izü Ser.

Ha a te!be főtt Ser, ált’ már egy d a r a b ig ,— h^ 
megszállott a ’ pinezébe és jó erőben v a n ,  öntsd erős 
bor-szeszszel kimosott üvegekbe, de úgy , hogy ne taj- 
tékozzék , adj hozzá egy darab ezukrot.

•Ne, tő.Itsd egyszerre tele az üvegeket, hanem eggy 
ötöd részit hadd üressen, és ha az utolsót tö ltőd , 
kezd újra , míg mind meg nem lesz’ töltve 3 czolnyi 
h í j já n , azu tán  dugd-be jó l ,  kö tözd  által d ró t ta l ,  és 
szurkaid - be.

Kelleihetesebb lész’ a ’ Ser, h a  egy hordóhoz 3 . 3. 
ittze jó erős bort öntesz — T edd  az üvegeket pintzé- , 
be szájával lefelé , nyárban öntözgesd-meg a ’ homokot 
minden nap fris v í /ze l ,  majd eggy idő múlva kiforr» 
ta j ték z ik ,  mint a ’ Chámpagniai b o r ,  és akkor már 
innya lehet. Jobban eláll az üvegekbe, mint a ’ Kó'* 
edénybe.

8 1 0 , É lesztőt csinálni.
Vegy 13 ittze vizet 2 maroknyi á rpa  vagy búz& 

m ala ta t ,  fozd-el 4 ittzére , hűtsd-ki, és h a  lágy me­
leg, keverj hozzá egy kanál B or.kősót,  és egy  kés- 
hegynyi borkövet, nyomd által a ’ sz i tá n ,  ekképp el­
készült* az élesztő, '

8 1 1 , É lesztőt szárazon eltartani.
T edd  a ’ Serfőzés után az élesztőt eggy asztal-ken« 

dőbe a ’ hamu közzé ,  és vele takard-be jó l ,  a ’ ham« 
minden nedvességet kihúz belőlle, és csak tészta m«'
ííld, mellybpl cseagecsőcskéket formálhatsz, mellytQ'



Ml lyukas lész’. — Szárítsd-k i ezeket deszkán a* ke- 
menczébe, törd öszsze ’s tedd el e g y ’satskóba száraz 
helyre. Ha használni akarod  áz tass ,  meg belőlle egy 
Maroknyit meleg vízbe vagy  serbe.

8 1 2 .  U g y a n  c s a k  a z .
A’ Hollandusok ruhára  öntik az é le sz tő t , hogy 

^csorogjon, azután a ’ ruha közt* mind addig prése­
l j  , míg öszsze nem áll. Majd deszkákon kiteszik a ’ le­
vegőre 's jól kiszáradva betapossák hordókba  vagy  
sákokba. ^

Az Ánglusok is által-szürik az élesztőt a ’ r u h á n , 
’s megmossák hideg vízzel,  és a* mi a ’ ruhán  m arad  
elkeverik czukorral vagy czukros sziruppal egy rész 
l'íg élesztőhöz 1 j/ 2  font czukrot vagy szirupot szá­
mítva.

VI.

A? Betegeknek és Lábbadozóknak 
yaló Tisánák,

Em léke ztetffs.

A’ Betegeknek és Lábbadozóknak adandó ita lokra  
fiézve, nem kevesebb figyelem k e l l , mint az  ételek- 
íe- ■— Sok nyavalyákban  n a g y ,  és gyötrő  a ’ szomjű- 
sá g , mellyet a ’ betegségben, nem mindég azonféle 
módon lehet e lo ltan i;  mint az egésséges állapo tban .—- 

minden nyavalyába való a ’ betegnek a ’ bor és a* 
SeF; azért írom-le tehát egynéhány ártatlan Italok’ ké, 
^ í t é s e  m ód já t ,  hogy az okos és nyomos beteg k ö rű i  
°rgó, a ’ n y av a ly a ’ természetéhez m érve, és h a  lehet 

Orvos’ mcgeggyezésével; sinlődő betegjének, kö­
r íte tt  italt nyújthasson.



8 1 3 . K enyér T isána.

Fozz-meg 16 lat közönséges fejér kenyeret 4 f'cr' 
tályig egy ittze vízbe, jól befedett cserép-fazékban ; 
önts hozzá annyi v ize t ;  a ’ mi rólla lefö tt ,  és szűrd 
szitán keresztül.

H a inkább lágyabra akarod ezen Tisánát csinálni, 
vágy Kenyér’ helyébe ’semlyét — ha erősseb’re akarod 
tégy kenyér haja t  közzé ,  mellyet meleg vízbe 
tass-meg.

814 . V e g y e s  K e n y é r  T isán a .

Végy a ’ közönséges kenyér Tisánából eggy ittzét» 
adj hozzá egy lat czitrom-íevet, 3 hit Fa-héj v ize t , 
CSY meszszely Rénusi bort;  tört* ezukrot a ’ mennyi 
az édességig elég —  Tehetsz hozzá tojás' s á r g á j á t  ,  
ha  kivált a ’ hideg-lelés nem igen nagy.

Ez a  T isána igeti jo ’ a ’ bádjadásokban —• a' hí- 
’deg-leiés után igen kellem etes, — erős ítő ,  és meg­
nyugtató . —

8 1 5 . Letisztult Kenyér-víz.
y égy két font házi - kenyeret,  tekerd-be egy rtilní- 

h a ,  tedd eggy üveg lombikba, önts reá 12— i3 itt/e 
vizet, adj hozzá egy pár czitrom’ hajából való két 
üjnyi hoszszú szeletet —• és tisztáld-le 

• Ez a ’ víz nyugtató — Ihatod b o r r a l , ha a ’ beteg­
séged megengedi: vagy savóval rendes ital gyanánt.

816. R itk í tó ,  lágy ító  és liívesítö I ta l .

y égy egy lat fejér mák’ magvát; törd-meg — vég /  
<Tgy lat z a b o t , 3 lat tö rt’ b o rsó t ; bor-ágot és fejér mály­
va-gyökeret 7 k ö tt in g e t , 4 lat pozdor gyökere t: fő** 
mind eggyütt 3 ittze vízzel eggy óráig ; szűrd*- áltm 
egy sz i tán ,  és adj hozzá 2 lat Tengeri-szöllŐ, és habzó 
liktáriomot.

Ih a to d , rendeí ital gyanánt a ’ köszvényben , Ä 
melly görcsben , és az álmatlanságban,



817. Frissítő savanyú zab ital.
F ő zz-m eg  4 lat kitisztított zabot eggy ittze víz- 

*)cri fél ó rá ig ,  szúrd által egy sz itán , és adj hozzá 
"ét lat czitrom-levet, czukorral főzött  szeder.nedvet,  
es két kötting fa -h é j  vizet vagy adj a ’ közönséges

italhoz R énusi ,bo r t , és két lat viola nedvet.

8 1 8 . V é r  t isz t ító  Z a b - i t a l .  •

Végy másfél font jó z a b o t ,  tisztítsd-ki jó l ,  és 
^osd-meg egynéhányszor tiszta vízzel egy szitán — 
a2után végy apróra  vagdalt czikórea gyökeret egy 
fa ro k k a l ,  tedd a ’ zabbal eggyiitt egy tiszta  edény­
be , önts reá 24 ittze v izet,  és főzd-el félig; a’ h á tra  
évő 12 ittzét szűrd-le egy tiszta ru h á n ,  adj hozzá egy 

!at tiszta salétromot és 12 lat c z u k ro t ; forrald-fel ve- 
. e88JÍitt még egyszer a ’ tű z n é l , azután jól befedve 

yldd-le azon edényben a ’ pinezébe 24 óráig; hogy jól 
jó-huHyön ; azután szűrd-le a ’ felől lévő t isz tá já t ;. és 
igyad — ezukkor helyett tiszta mézet is adhatsz hozzá.

Ez az ital sok nyavalyákba hasznos, és megbe- 
tsülhetetlen — a ’ mely ritkítja a ’ v é r t ,  kevesíti a ’ nyá- 
*at, megnyitja a ’ bedugult edényeket,  oszla ttya  a ’ 
^SlpŐsséget, és a ’ vizelletet hajtya. — Lehet rendes 
ltal gyanánt innya reggelenként 3 fmd’sával melegen , 
a* mikor legjobban dolgozik. — Ha orvosság gyanánt 
akarsz ezzel é ln i;  végy elébb egy L axá tivá t  azu tán  
laás nap egy ittzényit. reggel, a ’ második nap 3 mész- 
t!'elyt, 3 cl i k nap két ittzét, ennél fellyebb ne is m en j .— 
fizCn Curával 14. 21. vagy 28 napig is élhetsz — de 
ftagy mozgásokat akkor ne tég y ;  de azért a ’ rendest 

ne kerüld.
, Ha az ezzel való élés ala tt  gyomor - n y o m á s t , 
^ l y g é s t ,  az ételektől való idegenségöt, nyughatatlan- 

?ágo t , ’s lomhaságot tapasz ta lnál , oka az hogy sokat 
lszol. — Igyál azért ekkor kevesebbet, ne v o n j-m eg  
jó g ád tó l  egy pohár bort,  vagy gyomor erősítőt is , 

nagyobb mozgást, vagy tedd fére egynéhány nap 
9 ^ab italt,, míg csak a ’ gyomrod a ’ sok víztől meg 
ÍCtn szabadul,



8 1 9 » Nyugtató és szomjúság óltó a’ hideglelés me­
leg pillantataiban és a’nagy bádjadásban.

Végy két leves cz itrom ot,  vágd-fe l  és válaszdJc 
rólla a ’ h a já t ,  tedd fére magvaival eggyütt — törd- 
öszsze a* húsos ré szé t ,  tolts reá egy meszszely árpa* 
vizet — tégy bele 4 la t czukorral készült Szeder ned­
vet 16 la t  Rénusi b o r t ,  a ’ két cz i t ro m -h a já t ,  és 4 
p ir í to tt  kenyeret ,  — és használd.

820. Á rpa víz,
Moss-meg 4 la t  árpát meleg ví z b e , főzd-rheg3mad- 

fél ittze v ízbe, míg az á rp a  fel nem p a t to g ,  és egy 
vászon ruhán  szíírd által.

Főzheted külöm b-féle  gyökerekkel; vegyítheted 
etzette l és m ézze l ,  cz itrom m al, és savanyú borral 
vagy  csak m agában használod.

821. Megnyitó és görts-oszlató Tisána.
Végy egy marok tisz ta  á rp á t ,  — pozdort és re­

szelt szarvas szarvat két latnyit Czikórea gyökeret egy 
la tn y it ,  főzd mind eggyütt 6 ittze vízbe mind addig* 
míg 4 ittzényi m arad  és szűrd keresztül.

822* Megnyitó Tisána.
Végy Petre’selyem gyökeret,  bqgács*kóro és spár- 

ga gyökeret egy latnyit, tisztítsd-meg és vagdald dara­
bokra , főzd eggy óráig egy meszszely v ízbe ,  a ’ fővé* 
végin adj hozzá Czikórea levelet egy m aro k n y i t ; e* 
főzd-fel még egynéhányszor — azután  szűrd-le, ° ’, 
vaszsz-fel benne két la t Polychreszt s ó j á t , és adj bele 
ké t  la t narancs szirupot.

Minden két órában igyál egy jó  p o h á r r a l  belöUe'

823. Erőssen hajtó Tisána.
Végy más fél font Porcsin és bimbó-fű gybkere^  

főzd két óráig 4 ittze v í z b e , ' míg két ittzényi marat * 
nyom d által egy r u h á n , adj hozzá 6 kotting PoIycJ1' 
reszt sót és fél font pximelt.  ̂ ,

Végy belőlle minden két órában fél find'sány1 
3 hétig vagy négyig egymás után,

'  i ‘



Vég7 egy lat kö les t ,  apró  szö llö t ,  és ugyan an ­
nyi figét, főzd egy meszszely vízbe eggy óráig. — az- 
uUn sziird-le.

825. Alma’ vegyes fő tt leve.
Végy 20 lat m eghámozott Masánszki a lm át,  főzd 

eggy óráig becsinált edénybe egy meszszely vízbe, 
szű rd -á l ta l  egy ru h á n ,  adj hozzá  egy kötting oszsze- 
tört’ S zerecsen-d ió t,  két la t reszelt száraz kenyeret, 
4 lat R é n u s ib o r t ,  és annyi czukrot a* mennyi kedves 
teŰvé teszi.

826. Eper, Málna, Medgy és Tengori-szölld víz.
A ’ friss gyümölcsökből való vizek készítésében 

eggy a ’ mód. — Mellyek minthogy levesek, csak a  
vízbe nyomattatnak-jii —• egj^ meszszely vízhez v gy 
egy font gyüm ölcsö t,  nyomd-ki, adj hozzá egy fer­
tály font czukrot, keverd-fe l  jól — t i s z t á id - l e ,  és 
tartsd h íves helyen. > .

A’ földi eper-vízbe egy czitrom-levetis be lenyom ­
hatsz — a ’ többinél nem szükséges.





T o 1 d a l e  k
a z

Á llatok’ és Plántált’ jó l eltartása’ m ódjáról.

•Á K i-azárojtás, B ecs in á lá s , P á czo lá s , B esózás  

és F ü stö lés által

egg7  egészszen új 
’s egynéhány óra a la tt  megeső

Füstölés’ Módjával,
^clly szerént minden hús’ neme a’ legjobb ízűn, 

és hevesbe kerülve , füstölödik-be.





Az
Állatok* es Plánták* jól eltartása’ 
Kódjáról a’ kiszár a jtás , bécsiná- 
W, páczolás, besózas, és füstö­

lés által.

A ’ I i  i s 7, á r  a j t  á s»

Külömbfélé konyhabeli,  k ivált leves.es plántákat, 
e gyökereket is ellehet a ’ következő m ódon t a r t a n i :

M osd-k i  a ’ p lán táka t,  oly t is z tán ,  m intha a ' 
konyhába használnád , csorgasd - le rólla a* v iz e t ,  és 
^ h a j t s d  - ki kihúzott vásznon, vagy még jobb kihű­
l t  hálón , szellős de nem a ’ nap érő helyen. — Ha 
uhán szárajtod , forgasd is meg.

■ Ha k iszárad tak ; szá ra jtsd -k i még jobban egv 
eleg kemenczéti; még pedig úgy, hogy mind levelét 
’nd szárát  csak, nem porrá dör’sölhesd ; a ’ m ikor, 

*,d-le ismét a ’ pinczébe, hogy annyi nedvességet 
g lvjon m agába ,  hogy nyom ni,  és .elpakolni lehes-
j^11 Ekkor paköld-be papírosból készült borítékok-
I a i  C s a k  ollyanba mellybe egynéhány lat megyen be- 
e > és egy kam arába a ’ melly nem igen nedves tedd-el. 
j Az ezen módon bepakolt plánták* esztendeig, s 
^°vább is e lá llanak ,  nehézségekből elvesztenek, an .  
v^lfa hogy egy fontból 6 la t  marad — d é  ollyan is 
a n , kogy egy fontból, csak egy latnyi lesz’» 

y. Ha használni akarod ezen p lá n tá k a t , forrózd meg 
J^ ze l ,  főzd-fel és bánj vele a ’ szokott m ódszerén t.-— 
ei>err*ely p lántákat u :  m : Spárgát» Borsót j’g a ’ t. elébb 
3 %y órával áztdss-be fris v íz b e — a ’ többin ellehet az 

s° lévét is önteni.
, Ezen mód szerént, kihajtódnak a ’ plántának vizes 
SZei > mellyek az ízit elrontanák.



ttzen mód szerént ta r ty á k , m ár rég olta a' Frart- 
cziáknak sok T ar tom ánnyal és a ’ Thuringiaiak P ‘ “ 
t á jo k a t— némely helyeken Tégla-épületek u: m: 3 
nyi magos kemenczék vágynak é p í tv e , mellyeken egy 
ritkán szőtt ’s rámákra húzott vászon d a rab ,  úgy v . 
a lka lm az ta tva ,  hogy a ’ kemencze tetejéhez közele 
i s ,  távolabb is lehet vinni. Fellyebb ezen vászon . 
rabon van egy készület, melybe a ’ már nagy ^  
kiszáradt p lán ták  csomóba vagy szitába raka tnak ,  
további kiszárajtás végett. , js

A ' Petre’selyetn és Mustár — valam int a ’ B o rs°^  
' s a ’t. tö b ’nyire csak a ’ felsőbb emeleten szárad- ki­
dé a ’ nedvesebb plánták mint a ’ Kártifiol, Brokoli, v , 
rés és mogyoró-hagymák T orm a ’s a ’ t. elébb az £ . 
rá m ára  tétetnek-fel, mert külömben megbámulnák 
nyálkások lésznek.

Csak nem minden enni valót meg kell s z á r a j t a n j ’ 
kivévén a ’ retket és ugorkát j mellyek alig s z á r a d n a k - v- 
egészszen.

827 . M im ódon  áll-cl a> T o rm a .
Vágd-el szeletekre, szárajtsd - meg hirtelfen,^* 

náld p o rrá ,  és üveg edénybe tedd-el — Itt a ’ 
sebb gyökérnek is hasznát veheted. M i n e k e l ő t t e  pc 
dig használod áz ta sd -b e  a ’ port hideg vízbe. ,

J e g y z é k .  Az eíféle edényekből, m e l l y e k b c  e ' 
akarsz  valamit tenni,  húzd-ki  elébb a* l evegőt me£ 
gyújtott és bele te tt  papíros által.

828. A z edes M urok’ eltartása,
Ezzel is úgy kell b án n i ,  mint a ’ fellyebb mondn^ 

ta k k a l , csak hogy a* főzés előtt meg kell fo rráz111 
hogy a' kemény haját könnyebben lehámozhasd«

82Q. A ’ C siperke’, Kucsma’, és m ásféle G o m b á k  

eltartásé.
Forrózd-meg elébb, szárajtsd-ki, ’s jól k iszárad^  

pakold-el, vagy porrá törve tedd üvegbe. >
A ’ T ö k ö k e t  főzd-meg elébb reszekl-ineg és s v 

rajtsd-ki. —• A z  öszsze állott darabokat törd  Öszs^e 
és a ’ főzés eló'tt forrózd-meg és morsold - e l —• & 
ha  kiszárad , alig látsz egy fonttól fél latot.

Igen jó  eledel ez téjjei és vajjal.



8 3 0 . A ’ B ecsiná lás

által nem álnak-el olly sok ideig a ' plánták, mint a* 
zarítis  á l ta l ,  kivévén a ’ Savanyú - káposz tá t , melly 

J12 holnapig is eláll. — Minden fa jta  káposztát belé­
petne ekképen csinálni.

Sokkal kellemetesebbízű, h a  alma szeleteket raksz 
közzé; mellyhez jó a ’ közönséges savanyú a lm a is.

 ̂ Nem árt tö rt  fenyő-magot is tenni h o zzá ,  de kis 
htértékbe, más hazai fűszerszáinmal eggyütt, de ki* 
valt az emésztés végett mustárt.

, 8 3 1 *

Szoktak fejér és sárga répát is a ’ Savanyú-ká­
poszta közzé rakni — 's a* zöld babot is ekképen esi* 
^éllyák - be.

A ’ fe jé r - r é p á t  legjobban e l ta r th a to d ,  ha sinórra 
| elhúzVa az essó'tó'I ment’ helyen de nem közel a ’ fal­
hoz szabad levegó're kiteszed , ez á l ta l  kiszívja a ’ nap ' 
a levességet, és édessé lészk

Ha a* karó-répát nem akarod hordókba száraz 
lQmok közt t a r t a n i , hámozd-meg és sinórra fűzve 
5zárítsd-meg a ’ pádon.

8 3 2 »

A’ C s i p e t k e  G o m b á n a k  úgy á ’ nagynak 
j lnt a ’, k its inynek , vágd-el a ’ szárát , tisztítsd-meg , 
'ásítsd ké tfe lé ,  és forrald-fel egyszer jó sós vízbe. — 
Azután nyomd-ki belőllé jól a '  vizet. — M ajdfo tra lly  
^ o s  b o re cze te t ;  Sz. Dió,virággal új borsa i,  szegfű­
ü l  borsai és babérlevéllel eggyütt, tedd bélé a ’ gom­
bát, és fő z d - fe l  egyszer.-— Ha ez fríssibe k ih ű lt ,  
Jeod ezukros üvegekbe , önts reá 3 nap múlva olvasz- 
ott tiszta örű 'sírt a n n y i t ,  hogy a ’ gombát egy pár  
’oea m agosnyira  be tak a r ja ;  kosd-be az üvegeket 
l’°s papirossal és tedd híves helyre.

A z  Anglusok,Va’ kik a ’ friss csiperke gombát igen 
j ^ re t ik  : a* pinezé/ekbe növesztik, a ’ hol annak 3. 4. 
abnyira a ’ faltól q rész ló -gana jbó l  ’s egy rész ga- 

^mb-ganajból ágyat készítenek. — Vegyíthetsz, szó- 
^ar-ganajt is h o z z á , }ha van.



Szedess azért G om bát,  és ültesd a ’ meleg ágyba 
jó meszszé egymástól; hintsd-be egy és fél hüvely t 
nyire feketés íoidel az ag y a t,  és öntózgésd-meg a ,ü'; 
egynéhány nap a ’ levegőn ált yízzel. IJgy minden re , 
szeiből az ágynak kicsiperednek, a ’ gombák. — A 
ültetett Csiperke gombák csak arra  v a ló k , hogy űZ° 
által annál többek jöjjcnek-ki az ágyból. < ,,

H a  efféle ágyat k é s z í th e t s z b á y  nem a ’ pincze 
is ,  könnyen termeszthetsz csipQrke-gombát, melly an' 
nál hamarább n ő ;  ha ollyan vízzel öntözgeted , 
ben ugyart csak Csiperke-gomba nőtt. — Égyébaian 
minden héten csak. egyszer öntözd-meg lágy mcleb 
vízzel.

0 3 4 - A 1 G y ü m ö lc sö k ’ ,eltartáisa.

Nem kell á ’ Gyümölcsnek nagyon éret’nek leni,!’ 
ha  az t  e ltartani akarod ; inkább szedd-íe egynéhány 
nappa l elébb, és hadd fekvő helyén megérni. — 1
pedig igen jókor leszeded megrán.czosod/k é s ie lh e rv a . 
Sok gyümöltsöt jó kór szükség* leszed ui, p: o; a ’ b a 
r a c z k o t , ha m ár a' szára körűi púba  kezd lenni "y \V' 
alm át,  k ö r tv é ly t , és őszi baraczkot fökép’ a ’ szór« 
b a racz k o t ; mikor m ár szaga van ; legjobb pedig reg­
gel 9 óráig leszedni, mert akkor még friss; — a ’ ni 
pon pedig, sokat kigőzölög; csak hogy Öszszc ne fon- 
tsold és meg ne sértsd.

Rakd a* leszedett gyümölcsöt .egymás mellé 
lös K am arába i o .— 12 n ap ig ,  hogy jói kigözölogjÖ15 > 
azután szedd-ki a ’ h ibásokat, .az, égés-»égésekét p e d i g ;  
rakd vigyázva hordókba vagy ládákba, v i t e  d-!e ' >
pinezédbe és gadnár fára rakd-fel

E ltarthatod  az a lm á t ,  a ’ nélkül hogy ízit elvesz­
t e n é ,  egy elég magas bóthajtású tiszta  pinezébe 1 nn' 
kösdig is.

Ha pedig különös fajtájú almád volna, és tová 1 
is akarnád  ta r tan i,  tekerj-be papirosba minden a ,̂1Uí 
különösen , azután rakd sörönként egy i ord ób a , *Ziî  
ráz  szecska vagy még jobb száraz Köles-kása közzé.
H a így becsinálod, meszsze ú tra  is, elviheted.



A’ Francziák F a-szó n  por közzé rakják a ’ gyü­
mölcsöket, meilynek sem hideg sem meleg nem árt.

Ha szilvát vagy más egyebet akarnál télére eltenni 
cJe kis m értékben, rakd kő-fazékba, fedd-be jó l ,  és 
^sd-be a’ földbe , egy pár lábnjá mélységnyire.

A' ma ánszki almát,* melly már Karácsony után 
5ezdi jó ízit veszteni, e ltarthatod Hűsvétigis, ha  lá­
tástól szá raz fö ldbe ,  mellyen beásod.

Szokták kútba is akasztani Fazekakat tele szilvá­
i d ,  mellyek Karácsonkor, még ollyan frissek, mint- 
. a akkor szedödtek volna le a ’ f á r ó l— Az író azt ta r t­
ja h o g y  a ’ víz ala tt  mindenféle gyiirnöltsöt ta lán  húst 
ls ellehetne tartan i jól befedett edénybe.

835. M ásféle mód Szilvát h oszszab b  ideig  
eltartani.

Szedd-le a ’ szilvát, míg a ’ szárától el nem v á l ik ,  
es tedd szárastól eggyütt két 3 nap száraz kam arába , 
il2után rakd soronként Búza ko rp áb a ,  úgy hogy egy 
lnást ne érje; ekképen rakva  igen sok ideig eláll: ha  
a'-asztalra akarod ad n i ,  tartsd egy darabig a' meleg 
VlÍ  gözin, hogy fe ldagadjon, és frisnek lássék.
, T o b ’nyire a rra  kell figyelmezni, hogy az e d é n j’be 
hvegó' ne maradjon'; m ert az roníya-el leginkább a* 
gyümölcsöt — De a ’ levegő' kihajtására még eddig 
Setnmi eggyűgyű módot nem találtak* — Gyújts - meg 
azért az edénybe egy detrab öszsze - tekergetett papi­
j á t  kapd-ki h irte len , mikor legjobban ég, úgy rakd 
jjele a ’ gyümölcsöt. Az is jó h a  az edényt pár-tűzön 
^melegíted.

83 6 ; Szolidt eltartáni.
Szedd-le a ’ szöllőt száraz tiszta napon dél tájban 

^ m in d e n  éretlen és rothadni kezdő szöllőt v á g j - le ,  
s valamint a ’ szárát, úgy a ’ helyét is a ’ honnan a ’- 

j*öllot levágtad , olvasztott viaszszal vagy szurokkal 
i n d .b e .  Minekutánna már a ’ szöllöket száraz helyre 
i ^ g g a d ta d  , rakd soronként egy ládába vagy hordó- 
i ^ z e t s k a ,  köles, vagy száraz tiszta búza közzé , de 
Sá hogy egymást ne érje; Öszsze - asznak ugyan itt 
^am ennyire  a ’ szemek, de a ’ friss vízbe ismét felda-

Wd nak.



/

Úgy is .eltarthatod kivált a ’ húsos fa jtákat,  ha 
nem egészszen érett ko rába ,  szárastól eggyütt levá­
god , és a ’ szára’ végit olvasztott szurokba mártod 
azután reá kötsz egy czernát, felakasztod egy szobába 
a ’ hol nem igen éri a ’ por.

KiilÖnÖs aa hogy azért áll-el oly soká hogy a 
szára beszurkolodik; valamint minden gyümőlts vagy 
a ’ virág is tovább el-áll, ha ekképen bánsz vele.

Veszszöstöl levágva , még tovább el-áll a ’ szóllö«

837, 838. 839. 84o\ Czitromok.
Szükség, hogy ezen házi gazdagságban oly sok' 

féle módon használható gyümó'lcsot^mind kellemetes 
íz e ,  mind az egésség’ fe ltartása végett,  mind a ’ miat 
hogy d rága, j<H eltarthasd. 4 . ,

Legeggyügyűbb és legtermészetesebb m ód ; mincl 
eggyiket jó erős író papírosba be takarn i ,  hogy a ’ | e' 
vego által ne ja rh a ssa—-azután száraz és szellős hely* 
re tenni.

A ’ második egy nem igen esmeretes de nevezete9 
m ó d ,  egy friss birke veszszőből, seprőt öszsze-kót- 
n i , és a ’ ezitremot annak ágai közzé rakogatni, * 
seprőt fe lfo rd ítva ,  egy magas bot-hajtásos pinczebs 
felfordítva valahova megtámasztani.

841. Cseresznyét eltartani,
Szedd-le szép száraz napon a* fekete é r e t t  cseresz­

nyét kesztyűs kézzel, nyírd-el ollóval a ’ s z á r a i t ,  rak 
v igyázva jó széles szájú üvegekbe dugd és p e t s é t e l d -  

b e  jól, hogy a ’ levegő ne érje , tedd a ’ p i n e z é b e  , így 
Karátsonyig is eláll; ha kivált későbben rakod-be <-e 
tü s tén t ,  mikor a ’ fáról leszedted.

H a jól bedugva hólyaggal b e k ö tö t ted ,  felakasz - 
hatod  a ’ K útba, így is sokáig eláll.
842. Franczia módra cs iná ln i-be  a’ g y ü m ö l c s ó t *

Leginkább arra  kell figyelmezni, hogy a ’ gy1̂  
mőltsnek színe , íze ,  és szaga megmaradjon —■ ■>
m ódba legfőbb rollét jádzik a ’ bor * szesz eS 
CSukor,



843. Öszi Baraczh.
Végy 40 érett Baraczkot, törőld-meg és egy vas- 

tag tővel szurkáld-meg. ,
Főzz-fei fort vízzel 5 font fáin czukrot mind ad-
míg, ha belőlle egy keveset a ’ fa kavaróval a ’ 

^vegőbe vetsz talu formán le nem esik.
V ed d -le  az edényt a  tűzről,  h a d d ű g y  5. 6. pil- 

*an ta t ig ; azu tán  tedd bele a ’ g y ü m ö ltsö t , kevetd-fel 
e&y fa  kavaró v a l , főzd meg gyenge pár tűzön, azután  
íakd egygyenként szőr szitára ,  ’s egy kevés idő mülva 
| edd viszsza Szirupba, azzal eggyütt a ’ mi a ’ szitáról 
^csörgött.

Hadd ügy 24 óráig, azután főzd újra és tedd fére 
48 óráig, majd forrald fel még egyszer, ’s mikor már 
lói kihűlt, tedd egy sz i tá ra ;  önts a ’ Sziruphoz 3 font 
erŐs bor szeszt, keverd-el jól, szűrd keresztül egy szi- 
lá n , és öntsd az edénybe, tedd bele eggyenként a* 
gyümölcsöt, dugd-be jól az edény t,  tedd híves hely. 
í e , és rázd-fel minden harmad nap míg a ’ gyümőlts 
egészszen le nem száll. Két hólnap múlva önts hozzá 
egy font Bor-szeszt. — Az ekkép’ bérakott Gyömőlcs 
eláll egy esztendeig, sz ín é t , szagát, és ízit megtartva.

Ekképpen csinálhatsz - be S z i ly á t , Cseresznyét, 
ka ráczk o tK és Szöllőt is.

J e g y z é s .  A ’ nagyobb gyümölcsöt nagy tővel 
ap ró t pedig vékony tővel szurkáld-meg.

844. P etre’selymot zölden eltartani,
Szaggasd-le a’ zöld petre’selymet Őszszel, mikor 

lő erőbe v an ,  mosd-meg, és vagdald.el a p r ó r a — Az-  
^ á n  melegítts-fel forrón v a ja t ,  rántsd-meg benne a ’ 
l’etre’selymet., hadd úgy egynéhány nap, azután szedd- 
ki egy kanállal — A ’ leszált nedvet ne keverd hozzá, 
^ e r t  úgy elromlik - majd rakd  egy más ed én y b e , oi- 
Va'zd - fel még egyszer, hűtsd-ki, és tedd-el szüksé. 
Sedre, 1

84 i. A rticsókát eltartani.
H i n c s - b e  egy t isz t*  h o r d ó n a k  az  aj ját  sóval  — 

fakj reá Art icsókát ,  a’ második sort  fordí tsd  vis2sz*i



felé ív hegyivel az e b #  közzé ,  és rakd úgy továb^ 
míg a ’ líordó tele nem lész’; azután fenekeltesd-be a 

1 Bodnárral, de a ’ feneken fúrass egy lyukat. Azután 
forrally v izet ,  vess bele bőven sót hűtsd-ki, és őntso 
a ’ lyukon tíltal az Articsókára. Ha a ’ h o rd ó ,  vagjp 
tonna  tele v a n ,  csináld-be dugóval a ’ lyukat,  tedd a 
p inczébe , és néha néha rázd - fel. — Ekképpen igeh 
soká eláll. — Elébb meg h  főzheted ,  és úgy rakd a 
h o rd ó b a ;  mint a ’ Spárgát, azután hadd két óráig a 
meleg vízbe, ’s ugyan csak h add  száradni két óráig» 
úgy rakd a ’ hordóba.

046. Csiperke Gombát becsinálnj.
Tisztítsd-meg a ’ Csiperke-gombát, vágd-le a ’ szá­

r á t ,  moád-meg , és a ’ nagyobbakat vagdald két felé, -'“' 
Förrally-fel vizet sóval,  tedd bele a ” Gombát, főzd 
egy kevés ideig, szedd-ki és egy laska szűrőn nyomd* 
ki belőlle a ’ vizet •— Ez a la ti  míg kihűl, forrally • fel 
bor-eczetet kevés szerecsen - dió virággal, szegfűvel? 
borsa i,  és babér-levéllel.— Ela forr m áraz  eczet tedd 
bele a ’ ̂ csiperke-gombát', fózd-fel egyszer , hű tsd-k i»  
és tedd az eczettel és fűszerrel eggyütt üvegekbe. 
H árom  nap múlva Önts reá örű b í r t ,  és a z .üvegeket  
rakd  híves helyre.

H a használni akarod szedd-Ie az /ö rű  'sírt. — Be'  
csinálhatod a ’ Csiperke - gombát ú g y is ,  ha sós vizbe 
megfőzöd , kinyomod , és soronként üvegekbe rakod 
rakj azért először egy sort zöld babér levélből, nagy­
ra  tö r t  borsból egész szerecsen - dió virágból — rabi 
más sort csiperke - g o m b áb ó l,  újra mást zöld babér 
levélből ’s a ’ t \  — Öntsd reá a ’ fe lforra lt ,  és kihűlt 
Bor-eczetet, és felöl öntözgesd-m eg olvasztott Örű* 
P í r r a l .  >

" ■ /
047. A’ Spárga.

Ezt szeretik ez Ánglusok télen által is. —■ Szede* 
gésd-ki a* legjobbat, mosd-meg, és szárítsd-ki egy r ^' 
bán. — Vegyítts-öszsze lisztet vagy korpát, egy kéve*9 
rántott s ó v a l ,  hintsd.be jól az a llyát e g y  hordónak» 
melly kívülről o lvasztott szurokkal van bekenve * 
rakj reá Spárgát, hintsd be újra fél hüvdyknyire  A



keverékkel , rakj üjra reá spárgát,  és úgy to v áb b ,  míg 
^  hordó kétczolnyi hijján tele nem lesz’.

Nyomd-meg eróssen a’ felső lisztes s o r t , önts reá 
olvasztott 's ír t ,  és tedd a ’ hordó t  vagy tonnát száraz 

I helyre — így eláll egész télen által is ,  a ’ miko^ sem 
a’ k o rp a  sem a’ 'Sír el nem vész.

I 848. Kromplit eltartani.
Mosd-meg a ’ kromplit egy tom pa seprővel, vágd 

vékony szeletekre; áz tasd  hideg vízbe iÖ — u4 óráig , 
szárajtsd-meg egy kevéssé, és aszald-meg meleg ke. 
ttienczébe; ekképpen elvész a ’ roszsz íze és szaga, 

i és sokáig eláll

84y. Másféle- mód a’ Krompli’ eltartására.
Hollandiában meghámozzák és makhináyal törik 

Öszve a ’ kromplit, azután  ruha közt’ kipréselik anny i­
ra ,  hogy a ’ kipréselt krompli fél hiivelyknyi fornia 
vastag lepényt fo rm á l, kiszárítják a ’ napon vagy a ’ 
kenyér sütés után a ’ kemenczébei — Ez ha jól kiszá­
rad t ,  több esztendőkig is eláll és meg nem penészedik,

0 5 0 . V agy

Főzd meg félig a ’ krom plit,  hám ozd , és reszeld* 
m eg— szárítsd-ki ’s mikor már a’ krompli vagy elfo­
gyott,  vagy kicsirázott, használhatod levesbe; vagy 
Vastag ételhez. — Óröltedheted  lisztnek is ha  nyersen 
*>zeletekrfc vagdalod és kiszárítod.

051, Megfagyott Krompliból készített liszt.
A ’ megfagyott krom pli,  könnyen által megyen 

rothadó forradásba, de ha mindjárt hajas tó l eggyütt 
kipréseled , ha kiengedt,’; könnyen kifoly a ’ leve és egy 
s »/4 fontBétsi mérőből, lesz’28—3o font száraz liszted.

852, Másféle használása.
1 • Egy más mód szerént : tedd a ’ meg-fagyott 

kromplit forró vízbe , hogy ott  engedjen-1* i , haddben-
egynéhány nap  — Ezekből több keményítőt kés 

I  ®2íthetsz mint az egésséges krom pliból



Azon ta jtékkal,  a ’ mi a ’ fagyott krompliból víz 
által k ijön , a* legfáinabb ruhákat lehet mosni.

H a c s a k  kevéssé fagyott-meg a ’ krom pli,  akkor 
édesebb lesz’, és ha  ezen állapotban változtatva a 
Keaum ur 10— 12 grádusától fogva a ’ O grádust mu­
tató  levegőre kiteszed , akkor a ’ pép fojó e z u k o r r á  
vagy sziruppá változik , a ’ mikor a ’ sós liszt meg* 
marad.

H a a* fagy által megédesedett kromplit Öszsze-to- 
rögeted , és azokból 3 Bétsi mérőre /|0 ittze vizet, ön­
tesz , fél font elébb eggy óráig főtt gyömbérrel» 
és annak lev év e l , — ’s harmad nap múlva fél font jó 
élesztőt adsz b e lé : által szűrve, és czukorral eggy ük*» 
hogy forrásba jöjjön edénybe téve ,  3 holnap múlva 
egy bor forma italod lesz’ belőlle.

Lehet a* nem igen nagyon megfagyott k ro m p l i t ,  
az esmeretes, és tudva lévő módon kenyérnek is hasz­
n á ln i ,  lehet belőlök b o r t ,  sőt eczetet is készítem : 
Fó'zd-fel  t :  i :  a ’ jól megmosott fagyos kromplit víz* 
zel, sziird-le a ’ barna'levet, törögesdöszsze, ’s vegyítts 
közzéjek árpát d a rá lv a , adj hozzá é lesz tő t,  melly for­
radásba hozza, és ha kiforrot öntsd vagy sziird-le ve- 
gyítsd-öszsze egy kevés eczettel valami edénybe, hogy 
újra forjon.

8 5 3 . T e je t  e l ta r tan i.

Nyárban a ’ meleg napokon elég má r ,  ha  a ' tejet 
24 óráig eltarthatod. — A’ kifejés u tán ,  ha  kihűlt 
tö ltsd üvegekre, ’s tartsd hives helyen vagy hideg 
vízbe.

N é m e l l y e k  , hogy a ’ T e j e k  ne ménnyen könnyén 
öszsze ,  felolvasztott fojó b o r -k ö v e t  is t e s z n e k  bele» 1 

minden ő ittzébe 10 cseppet.

854- Tojást eltartani.
Eláll a ’ tojás 6 holnapig ’s tovább is , ha kiilóm 

külön bekened egynéhányszor olajjal vagy Firne i s za b  
— De jobban eláll ha szén por köz?é rakod ; vagy 
meszes vízbe tartod a’ pinezében.



8 5 5 - Vajat sok ideig frissen cltudni tartani.
Az Anglusok 2 rész közönségesi sót egy rész fá in  

C ukro t ,  egy rész Salétromot jól öszsze - kevernek — 
ízen vegeitekből 24 lat v a jh o z ,  két la to t  tesznek 
Oszsze - gyúrják vele; és berakják ekképpen az edé­
nyekbe. — Az ekkép’ berakott va ja t  egynéhány esz­
tendeig ellehet t a r t a n i , melynek íze ,  ezen hozzá-tétel 
által még jobb lesz1 •— Főzni csak akkor vehetsz m ár 
belőlle , a ’ mikor már a ’ hozzá ado tt  só jól által-jár- 

, ez' pedig bele kerül 3 hétbe.
A ’ másik mód szerént — Tégy a’ vajas edényre 

egy lyukas fa z e k a t ; az ebből lecsorgó víztől a ’ vaj 
,̂ gőzö lög ,  és az t mindég hívesen tartja.

85ó. A ’ Vaj rósz’ ízit elvenni.
Torj-meg fá inál mo’sárba két rész vastag tengeri 

5ó t,  egy rész sa lé trom ot, egy rész fejér ezukrot, es 
keverd mind jól Öszsze — Végy belolle egy font vaj­
hoz két la to t ,  és sózd-be  úgy mint közönséges sóval
szoktad   Eleinte ugyan érzem fogod a ’ Salétrom és
k u k k o r  ízit egy keveset; de 3 hét múlva az is egész­
b e n  elvész.✓

80.7 . Tengeri - csigát besózni.
Szedd-ki a ’ Tengeri - csigát borítékjából, és rakd 

soronként sóval, borsai behintve F azé k b a ,  ^zután rakj 
közzé Babér - leve le t , egész darab f a -h é j t  zöld tort* 
íe n ik k e l t ,  újra a ’ Tengeri - csigát ismét az említett 
fűszereket, és úgy tovább m indadd ig ,  míg az edény ' 
egészszen tele nem lesz’ -— Ekképpen elrakva ehetsz 
belolle nyersen; — vagy ázta tva mindenfele etelek- 
kéz használhatod.

05 8 . T e h c n ö s -b é k á t  sokáig  e l ta r tan i.

Csináltass ripacsos köböl a ’ ker tedbe , egy ío láb- 
*iyi hoszszú és széles, ’s egy lábnyi m agas 'ko -fa la t :, 
Qnnak közepibe áss*be egy m ásfé l  lábnyi szeles, es 
b czolnyi mély kivésett köve t;  csináltass hozzá egy 
csatornát, mellyen a ’ v í z  kifolyhasson —  önts a kőbe 
Moslékot, korpával vegyítve, adhatsz néha minden



hajastól öszsze-tört’ csigákat is nékik , mellycket igen 
szeretnek enni, A ’ csatorna azonkívül,  hogy ra jta  a ’ 
víz kifoly , a r ra  is való , hogy a ’ Tekenős-Békák ben­
ne fürdenek és magokat ott  megfrissítik.

Szurogass-be nekik Levistikont i s , vagy L estyán t , 
mellyel szinte igen szeretnek, és h a  sebessek volná­
nak is , ezzel gyógyítják magokat,

I élbe a ’ pinczébe készítts helyet számokra ek­
képpen :

Csináltass 6 labnyi hoszszű 5 lábnyi széles- más­
fél czolnyi magassagu ko-fa la t—'T é g y  egy másfél láb­
nyi szeles és 8 czolnyi mélységre kivésett követ a ’ kö- 
zepire, de úgy, hogy a ’ földből kiyljon. Azután ve- 
gyitts-öszsze jo fekete földet és búza-korpát, és hintsd- 
el a’ kivésett kő korul, úgy hogy azzal egy forma fe­
lületű legyen.^ Önts moslékot a ’ köbe — így bemásznak  
a  f  ekenős-békák a ’ földbe és egész télen által ott ma-' 
radnak  , a ’ hol nyugodni is hagyod mind addig, míg 
csak magok ki nem m ásznak onnan — Ekképpen el­
ta r tha tod  12— i 5 esztendeig, vagy talán tovább is.

8 5 9 . Füstölt Hús.
 ̂ Sokszor megesik, hogy a ’ füstölt hús belölről 

r o th a d , mikor meg kivuíről egészszen ecésségesnek 
látszik megesik néha az is , hogy ha egy áódart  fel­
vágsz ; belülről egészszen iiressen találod. Ennek oka 
a ’ Szalonna - b o g á r , vagy még a ’ mi sokkal rú tabb , 
annak a ’ lárvája. — Különös ezen férgekbe, hogy a’ 
fúrásokat tekervényesen teszik, —  Több esztendők  
a la t t ,  lá tn i sem lehet, de a ’ száraz nyárban egyszerre 
igen sokad magával jelenik meg — A ' Bogár magába 
csak 1/4 hüvelyknyi hoszszű fekete, szá rnya  boríték­
jának  elsőbb része ham u -sz ín  — H a észre vetted 
ezen kár tévő Rontó P á l t ,  igyekezz a ’ lyukaiból ki­
kergetni; Erre nézve önts a ’ lyukaikba égett bort, 
melly csak nem minden jEergeket és bogarakat megöl*

 ̂ Legfőbb dolog pedig az , hogy a ’ K a m a r á d a t  tisz- t 
tán t a r t s a d , gyakran k ifüstö ld , rakj id e ,  ’s oda f®- 
nyo-fa forgácsot Lavendula olajba mártott r u h á c s k á -  
ka t ,  Bagaria bőr d a rab o k a t ,  Kámfort ’s a ’ t ’. — F® 
legjobb mód a ’ füstölt, húsnak a ’ bogarak és férgek 
ellen való mególtahnazására a ' Bikfa hamu. T ö r ö l d *



n'eg azért és szárajtsd-ki a ’ füstölt húst ,  ’s hintsd-be 
jól cgy ládát hamuval ,  rakj reá egv sor füstölt húst,  
újra hamut , ’s úgy tovább míg csak w  láda tele nem 
lész’, azután tedd egy száraz helyre,

8Ö0. V a d  Hús.

Ha nyáron által elakarod a ’ vad ,  vad másféle 
húst t a r tan i— hintsd-be jól szén-porral— Ez a ’ rosesz 
szagú húst is megjobbítja. —

i3ör’sold-be azért a* Húst jól szén-porral — tedd 
híves helyre ; egynéhány óra yagy nap múlva mosd-ki 
Msztán , és főzd vagy süsd a ’ mint tetszik.

Oöl. Bcpáczoln i.

Átallvában a’ bésózott húsnak jósága részszefént 
y1’ helybeli októl is függ, mert a ’ járó ’s mezőn hiz- 
hvlt Magyar és Lengyel marha, ’s a ’ gesztenyén vagy 
lakkon  hízott sertések sokkal jobb ízűk, mint azo t .  
hon hizlalt’ak. ,

Ezeknek húsaikat , ’s más efféle kövér húsokat 
legjobb besózni — mert a ’ sovány sok sót bevesz’ — 
hamar kiszárad a’ füstön , 's könnyebbenis rothadás­
ba megy mint a ’ kövér. — Szász országba a ’ sovány 
borjúk’ czombjait szokták megfüstölni, Brandenburg­
ba pedig minden anya juhot besóznak , niellynél ked- 
vetlenebb valami nem lehet:

A ’ Húsos kolbászokhoz vagy hurkákhoz vakard-le 
húst é l es  késsel, hogy a’ húsos szálak, minden bor­

tól és- inaktól elvállyanak. — A ’ füstölt’ húsos hurka- 
hat nagyobbra vágott fotelekkel, és keménnyen kelt 
t ö l t e n i ,  m e r t  mennél jobban öszsze-húzodnak a ’ füs­
tön ; annál tartósabbak lesznek, szelni is kelleme- 
tesebb.

A’ Beleket, jól ki kell tisztítani és egynéhány nap 
íl’ vízbe hagyni, úgy azután tölteni.

A’ Sertés ve -e - pecsenyéjét harmad résznyi rajta 
, lévő kövérrel minden inaitól megtisztítva, sózd -be ,  

íftszerszámozd-meg , lckergosd-.be hólyagba,  vagy a’ 
vég-bc.lbe, és még egynéhány nap tedd-viszsza a ’ Sós 
Páczba ’s úgy akaszd-fel a ’ füstre.

Valamint a ’ Pástétomok , úgy a ’ Hurkák készíté­
s b e ,  t ;  i :  m im ódon , micsoda hús nemével töltve ,



"’s mint fú->zerszámozza-meg valaki, nincs megkötve á 
keze, más lévén mindenütt a’ szokás, csak nem min­
denütt más vegyítékek vágynak.

Minden házi - kÖrnyűlállások javasó llyák , ha c- 
gyébaránt kite lik , hogy id ő rő l '- id ő re ; a' m i k o r  mai 
hívesek vágynak öles felhizott Sertéskéket, h o g y  sózott 
húsod mindég legyen— Tölcsd-meg a ’ bélit Hufkan<y 
Kolbásznak.— A ’ Hát girinczét siit.tesd-meg pecsenye1' 
nek ,  sódarja it  sózasd jól b e ,  és rakasd kevés ide*S 
a* füstre.

A’ lúd , katsa , és a ’ nem igen kövér sertés-hús , l,a 
elvagdalod eláll , ha savanyúan, m e g f ű s z e r s z á m o z v a ,
és egy kis nyálkás részszel , vagy szarvas szarvai ve­
gyítve bepáczolod felfűzöd, azután kihütöd , és 'sir- 
ral megöntöd.

Hasonlóan lehet a ’ vad-disznó* fejét is, c s o n t j a i '  

tói megtisztítva, és azok helyett vagdalt hússal vágy 
kövérrel töltve , megfőzni és tulajdon kocsonyájába^ 
tartani.

Ekkép’ álnak-el a ’ nagyobb Halak is.

8 6 2 . Malacz és Vad-pecsenyét befüstöló és bő* 
sózó mód.

Ke húzd-le a* bó'rit, hanem per’seld-rfteg; vágó 
négy részre,  vedd-ki a ’ hat giripezét, sózd-be, és 
oldal-bordákat hadd. rajta — nyáron által elleted mü1' 
tarral. — A ' vád-hús bé,sózása* módja, csak nem ep' 
pen az a ’ mi a ’ szelíd állatok’ húsáé , csak hogy a ’ s° 
jó száraz,  jó fejér, és liszt forma apró legyen, mell)*' 
bői annyit hints a’ tonna’ ajjára , hogy az égészszen 
elboríttsa, azutan rakj reá egy sor vad-húst,  s ó z d - b o »  

’s majd nagyob’ra tört’ 'sóval koriandrummal, fény0' 
maggal,  vagy más egyéb fűszerszámmal hintpd-be 
kezd újra más sort ,  ’s menj így mind addig,  míg a 
Tonna egészszen tele nem lész’ , és a1 bodnárral íen '̂ 
keltesd-be. — Némellyek a* tonnát minden nap Ie * 
felfordítják, mások csapot csinálnak az allyán , hogy 
a’ pácz lefolyhasson; és felül reá újra felöntik. Ha ll 
sózás’ alkalmatosságával egy kevés salétromot is ve‘ 
gyítész a ’ többi közzé, azonkívül hogy a ’ hús sẑ 'P 
színt k a p ,  kellemetes íze is lesz’.

*



86 ,3. H am burgban, szokásban lévő Hús-füstölés’
módja.

A’ Hamburgi füstölt’ hús az egész világon híres, 
inellynek módja igen gazdaságos, és czélra vezető. 
Kliez hasonlót még sem Angliában sem Irland iában 
Oem találtak. Hollandia nem közelít hozzá , Dánia 
ri|eszsze van to l le , és a ’ F r a n c iá k  Örülnek ha  Ham- 
burgi füstölt húst ehetnek.

Füstölni leginkább ollyan kövér Ökröt szok tak ,  
melly nem igen vén, az t leütik, megnyúzzák , és a* 
húsát megfüstölik az esztendő’ utolsó holnapjában. — 
Besozzák a ’ pinczébe Angliai s ó v a l , mert a ’jobb, mint 
a’ közellévó' L üneburg i, behintik a ’ húst egy kevés 
Salétrom m alis ,  és 0 ,  10 naj ig így hadják.

A ’ kémények vagy tűzhelyek , a ’ hol tüzet csi­
nálnak > mellyből a ’ füst kiszolgál, a '  pinczébe vágy­
nak készítve, a ’ hol a ’ húst besozzák: de a ’ kam ara 

"a* hol ez a ’ pára öszsze-gyűl, a ’ 4 dik emeleten van — 
A’ kéménynek két csője eggyesűlve v a n ,  az az által 
ellenben eggyütt özsze-jön .

A ’ felett van felül egy kam ara  deszkából készít­
ve, melly a ’ füstö t ,  eggy a ’ tetőn lévő lyuk által az 
'alsó kamarából vezeti. _ -

Az al ó kam arába  melegebb a ’ füst Valamivel 
lágy melegnél, a ’ 2 dikon lágy meleg, és csak n em  
híves. Két lyuk van a ’ kém ényből, a’ melly a1 füstölő 
kamarára szolgál, mert egy nem elég a ’ füstölésre , ha 
kivált jól tele van rakva hús d arab o k k a l , mellyek egy­
mástól, fél lábnyi távolságra vágynak felfüggesztve, 
úgy hogy a ’ hús’ külső oldal a,  a ’ füst hozó lyuk felé 
Van, még pedig igen közel fordítva — lehet a ’ füstöt 
egy záros T áb la  által kissebbé ’s nagyobbá is tenni.

J e g y z é s .  Vigyázni kell, hogy eggyik darab hús 
a’ másikhoz ne ér jen,  mert ez által mind a ’ kettő pe­
nészt hap ,  mellyből rothadás következne, és az egész 
darab jó ízit elvesztené.

A’ falon minden lyuknak ellenébe van egy ly u k ,  
és egy kinyiló táb la ,  melly által a' felesleg való füst 
levivődik. — Ez a* füstölés’ módja , mindég egy forgást 
c -inál, hogy a ’ hús minden szempillantatba más füs-



\

to t  kapjon; és az a ’ füst, mely a ’ sónak lefo tyásito i 
megnehezedett, vagy már a ’ hoszszas létté rniatt el­
enyészni k ezd , csak egyszer érheti a ’ húst.

 ̂A ’ felsó' fal csak egy ember magasságnyira van az 
a lsó tó l ,  és az egész hely , vagy annak n ag y ság a , a 
hús’ mennyiségéhez van mérve.

A ’ fiist mind éjjel', mind nappal megmarad egy­
fo rm a melegségébe és a ’ hús’, nagysága gzerértt ki- 
füstölődik 4 — 6 hét alatt.

A ’ hidegnek és melegnek változása is nagy befo­
lyással v an ,  ezen környülállásra , m e r t  a ’ hidegben 
ham arább behat a ’ füst a’ húsba ; mint a ’ ned ves  
időben.

Néha ugyan nyáron is füstölnek h ús t ,  de csak kis 
darabokba  és keves ideig.

A ’ véres hurkákat a ’ felsó emeletbe füstölik , a ’ h°l 
is vékony fonállal fogva egy pálczára  f e la k a s z ty a k  * 
m e l l e k  ha  4. 5 . hüvelyk vastagnyiak, 8. 10. hétig 13 
füstö lődnek ; á ’ vékonyabbak kevesebb ideig.

Ezen kamarának 2 , vagy 3 szája van kivül a ’ te­
tőn , de a ’ füst mindég csak az elsőn megyen-ki-

Mikor ekképen füstölnek mindég tö lg y - fá t  vagy 
f o r g á c s o t  égetnek, m e l l y n e k  száraznak kell lenni 
s nem redvesnek ’s büdösnek; melly a ’ húst e l r o n t a ­

ná — A ’ Bilik-fa azért nem j ó ,  mert nagy melege van
Nem nagy nehézséggel van hát a ’ hú,i’ füstölése 

m ódja öszsze-kötve  ; ha t : i : jól besóztad — ha j° 
száraz tö lgy-fád  v a n ,  csak vigyázz a ’ megkívántat0 
melegségre, a ’ hidegre ; és az időre.

804« A ’ h a m a r já b a n  m egeső  F ü s tö lé s '  m ó d ja  Tú/o 
és F ü s t  nélkü l.

Emlfíkcztctfis.
Talán yl is m aradha to t t  volna a’ hoszsfcasart -le»rj ’ 

rendes füstölő mód , a ’ mikor G á n s o ri F a  r, k a s t o 
fe lta lá lt’ , tűz és füst nélkül ham arjába megeső» ’s  prű



kám alá is esett fü s tö lő  m ó d ,  mind az id ő re ,  mind 
a hozzá megkívántatokra nézve igen gazdaságos.

Szabad tetszésekre bízom azért Olvasóimnak vá- 
hisztani; Mellyik m ó d ,  a ’ régi vagy az új szerént 
' j á r já k  e’ jövendőben húsbeli gazdaságokat megfüs- 
|°lni, és jó ízűvé tenni. — Csak annyit, mondok ,  

°gy ezen új füstölés’ m ó d ja ,  már annyira  becsbe 
^an, hogy B avariába a 'Fe lséges  Udvar szám ára, más-

füstölt’ húst nem is rzabad  használni. — Ez az 
Együgyű, rö v id ,  ’s kevésbe kerülő füstölés mód 
Pedig ez :

a). A ’ B ésózás.

A Mindenféle húsnak frisnek kell l e n n i .— A ’ Bo r -  
l u - h ú s n á l  a r ra  kell figyelmezni, hogy mihelyt el- 
Ví‘gatod , huzd-le a ’ borit ,  ,hogy a t t ó l ,  valamellyr ked­
vetlen szagot ne szívjon-be, mosd-ki tisztán, d ö r ’sökl- 

cgy  kévéi sa lé trom m al, tedd 4 ójáig híves helyre , 
V;ig.y minden nyomadék nélkül kő vagy to ig y - f a  
edénybe.

Híz a latt  az idő ala tt  ólvaszsz-el konyha-sót., me* 
eg ess ö , vagy fő tt kút vízbe — dör’söld - be a ’ húst 

j’próra t ö r t ’ fenyő maggal; hintsd be apróra'vagdalt^ 
°khagy m áv a l , és egynéhány G ev e ly , (Gevánium)

. . 'ó ’sá jáv a l ,  egynéhány cz itrom -hajja l , és babér level­
ei. .— Figyelmezz azomban , liogy a ’ h ú s ’ sorai köz t ,  

s^nmi üreg ne maradjon.
, Utollyára ón esd reá a ’ már meghűlt sós vi zet ,  ta- 
’ard be egy ruhával ,  és hadd  állyon úgy száraz- he- 
l'en 3 n a p : — 4-dik nap m ár nyomtasd-le kövei; és 
j’-napig minden nap nagyobb nagyobb nyomodékor, 
“gy reá — meíly nap vecK-le rólla a ’ köveket — két 

11 aP múl va pedig az elébbeni n y o m ta tás t ,  4 napig új. 
tíl vedd-elő.

A’ B o r j ú - h ú s nyáron alhat a ’ -sóban 8 — 12 na* 
P'g; télen pedig >4— 18 n ap ig .—- 20 font borjú-hús* 
Oz , végy 4 lat. sa lé trom ot, egy font s ó t ,  2 v agy  3 

^ ‘kk fokhagym át, fél c/.itrom ha j á t ,  és 4 babér le- 
velet.

Az Ö k ö r - n y e l v e t  éppen ekképpen’ kell be- 
j 0/-ni — Valamint a ’ T  é h é n  v a g y  S e r t é s -  h ú s t 
s > csak hogy itt a5 font húshoz, más fél fon t  só ke ll ,



-Cur-rfCX' 2()0
és 6 la t Salétrom; azomban ezek télen 24» nyáron pe­
dig 14— 18 napig állanak a ’ páczba.

H a M a l a c z o t  akarsz bepáczolni, és úgy ■b e ­
to ln i ,  dör’söld-be belől jó l ,  só v a l ,  és csak e g y  óráig 
h ad d  a ’ p á c z b a .— így bánj a ’ L ó d d a l ,  K a c s a v a ^  
és P u l y k á v a l  i s ,  csak hogy ezeket besozod, bor­
sai is hintsd-be beledről. ,

Ekképp’ kell a ’ H a l a k a t  is besózni,  azzal a 
külömbséggel m indazonáltal,  hogy ezeknél sem»«1 
nyom adék nem kell.

Mikor kiveszed a ’ páczból csor^asd-le jól de ne 
szárajtsd-ki, tisztogasd-meg csinosan úgy tedd a ’ kö­
röm lúgba a ’ mi a ’ tulajdonképpen való .

b}. Füstöld Mód.
M inekelőtte kivennéd a ’ páczból a ’ Borjú-liust» 

h arm ad fé l  n ap p a l  mintegy készítts el két f o n t ;  ^  ' 
nos k ém én yrő l le s z e d e t t ,  ’s m egszitá lt  k orm ot,  ón * 
reá  12 ittze es ső  vagy fő tt  kút v iz e t ,  fedd« be a 
ed én y t;  és napjában tÖbSzor k avargasd-fel .

Két órával az előtt minekelőtte a ’ Húst bele ten­
néd adj hozzá 8 font só t — és szinte több ízben ke'  
ve rd -fe l .  ,

Ezután a ’ sós páczból k iv e t t , ’s lecsorgatott Ims * 
tedd egy más e d é n y b e ; és öntsd-meg ezzel a' koron1' 
lúggal —• Melly ha  a ’ húst egészszen be nem fedné» 
önts a ’ maradék a l l y a r a , újra fő t t  esső vagy kút vi­
z e t ,  kavard-fel jó l;  és töltsd a ’ többihez.

A ’ mikor a ’ korom-lúgba ekképpen benne von ^  
Hús 5 —-0 óráig; ’s a ’ mikor napjába tö b ’ször me£ 
forgattad benne ; vedd-ki belő lle ,  és akaszd-fel sz® ' 
lös helyre hogy kiszáradjon , a ’ mikor egy pemetts® 
hend-be f a - e c z e t t e  1; m elly , szinte h a  nem voi«1 
is h e ly b e n , elmaradhat.

Ekképp’ fiistöld meg az ÖkÖr nyelvet is. ,
A ’ T e h é n  és S e r t é s - h ú s n a k  ha t  font sobo » 

1 1/2 font tiszta koromból, és 12 ittze vízből keSZk  
a ’ lúg; a ’ mikor bele téve mind a ’ két hús felet» 
n y o m ta to d ;  és a ’ tob’szöri megforgatás m e l l e t t  8 .  9 ^  

óráig ta r tod  benne. A ’ többi vele való bánás, el’^ (5 
úgy m egyen , mint a ’ borjú-húsnál; csak hogy a 
mennyiségét soha el ne hibázd.



A ’ S z á r n y a s  á l l a t o k  és a ’ Halak csak 1 - 2 
óráig m aradhatnak  a ’ korom-lúgba— De minden Hús 
felének legyen előre készen m adzag ja ,  a ’ mire fel- 
ákasz tód jék , hogy kiszáradhasson.

Mindenféle Kolbász és Hurka féléket tehetsz 3 
óráig a ’ korom - lúgba ; — melly után legalább is 48 
óráig rakd-ki a ’ friss levegőre.





A z Ételek’ Laistroma.
. esgy

Esztendőre, b o ti, és húsevő nap sze 
rént Ebéddel és Vacsorával eggyütt

A’ nagyobb , 11: in: 1 8 — 36 Szcmellyekre
terítendő Táblák elrendelése’ módja.

1 '  '  '

Mimódon

K ellessék  baráttságos asztalokat K ézfogás’, 

Lakodalom ’, K eresztelés’, és T or alkaL

m atosságával adni.
\



E m l é k e z t e i é  s.

iV Jin ’den böltsen tu d h a tja ,  hogy erre a ’ Kérdésre •• 
M i t  f ő z ü n k  m a ,  v a g y  h o l n a p ,  a* legpompá­
sabb hazánkban is nehéz egyszerre megfelelni; és ma­
gok a ' tapasz ta lt’ ’s gazdaszszonyságokat esmerő asz- 
szonyságok is, gödolkozóba esnek, míg csak vagy 
Szakácscsok , vagy Szakácsnéjok meg nem szállal -y  
vagy pedig lévén Szakács könyvök , az t  út-mutatásm 
elő nem veszik.

Nem minden asztalnál, kivált pedig egy ollyan* 
ná l  a ’ mi népes lehet a z  esztendő’ járása  szerént az 
asztal mellett űlok várakozásának eleget tenni: — nem 
is tehetem azt i tt czélomúl — lészek mindazáltal egy 
Kalpuz a rra ’ mit adhaSson-fel egy Aszszonyság, vagy 
egy Szakátsné minden nap U ra’ asztalára.

Igyekeztem ezen étel Laistrom’ kidolgozásában 
minden ház és familia várakozásának eleget tenni, y  
H a  czélom el nem érhetem nem fogok esudjükozni * 
m ert jói tudom , hogy minden ház legjobban esmén
a ’ maga K örnyul-állásait .— A’ ki pedig e’szerént nem
megy — nem akar menni — vagy nem mellet; —' * 
száj íze ; vagy a ’ házi környűl-áílás, szinte úgy tápl^' 
ló ételeket fog asztalára felnyujtani. —



Az Ételek’ Laistroma.

Januáriusban.

1 Vasdrnap UjEsztendőkor.
I) é 1 r e.

Leitete lev es  L ask áv a l .  
T c l ién -h ú s , M an d u la  - m ár tá s sa l  

b o r b a ,  és sav an y ú  u g o rb a .  
R ék  Kel k á p o sz ta  K olbássza l .  
Ráránv inej 1" c s iperke  gombával« 
Sült  Fáczán .
Rinczi T o r ta .

E  s t v é r  c.

I  Rongyos L ev es .
I R agon gyenge L ó d b ó l .

Spékelt  b o r j ú  Sniczli .
I 2. H é t f ő n  D é l r e .  

Riskása Leves .
Tehén-hús  , p e t r e ’se ly cm  - m á r ­

tással.
, R ro m p li .

% ú l  a p ró lé k ja  bocsiná lva .
S ü l t ’ b o r j ú  ezom b.
Ralács.

E  s t  v  é r  e.
Brezl i  Leves .
Lenyő m a d á r .
L ő j to t t  alma.

3 Ke d d e n  D é lre .
, R acb é  Leves.

T ehén-bús  v a g d a l t ’ m ár tás sa l .  
É d es  K áposz ta  K o lbászsza l .  
•frfaccaroni vajjal.
Hz p ecsenye  Hccsopccs m á r ­

tással.
R om pét,

E s t v  é r  c.
R esze l t  tész ta  leves.
S ü l t  Kappan .
Sa lá ta .

4 S z e r d á n  dé l r e .
M ájas  ga luska  leves.
H ú s , fokhagym a m ár tá s sa l .  
K á p o s z t a N id e r lá n d i  m ódon .
Kis m a d a r a k b ó l  k é sz í te t t  S z a ­

lámi.
B o r jú  vese-pecsenye.
M a n d u la  K alács .

E  s t v  é r  c.
H a b a r t  L eves .
B o r jú  M a d á rk ák .
G esz ten y e  Kók.

5 . T  s ö t  ö r  t  ö k  ö n  D é 1 r  e.

T eh én -h ú s  fe jé r  m ogyoró  h ag y ­
m a-m ár tássa l .

K ru m p l i  B e s c h a m e l l e l , és So- 
d a r ra l .  t /

V ad  pecsenyc -m ár tássá l .
S ü l t  Kacsa.
Sa lá ta .

E  s t v é r  e.
L eves  v e lő v e l  vagy A gyve ló  

Leves .
R iskása  K olbász .
S ü l t  nyú l  K á p o sz ta  sa lá táva l .

0. P é n t e k e n  D é lre .
F e k e te  L ev es  t ö r t ’ czo m p ó v a l .  
T o já s  H e r in g e l .
K é k  Káposzta  K o lb ászsza l .



B a jo r  K alács .
A ngolna  M i i  ve,

E  s t  v é  r  e.
Nem  igazi Csolio lládé Leves.  
A lm a  a ’ ha júban,  
p i s z t r á n g .

7. S z o m b a t o n  D é 1 r  e. 
R isltása  L eves .
T eh én -b ú s  u g o rb a  m áriássa l.  
K r o m p l i  öríi-hússal.
P u d in g  b o r  lével.
Sü l t  R ap p an ,
Sa lá ta .

E  s t v é r  c.
G e rs l i  gom báva l .
B o r jú -h ú s  sza lonnával ,  
b o j to t t  K ör íve .

8. V a s  á r  n a p  D é 1 r  e.
L ev es  fe jé r  r é p á v a l  és ' s e n r  

1 yével.
1 eb en .h ú s  S lofádáva l.
K r o m p l i  sa v an y ú  te j fe l le l  és 

Kemény to jással .
C s i r k e ,  Sza rv as  - go m b áv a l  be  

csinálva.
JVlalaoz p e csen y e .
Sa lá ta .

E s t v é r  c.
N edv .  —  Leves.
V ese-pecsenye.
T a j ték o s  Kök.

9. Hé t f őn  dél re.
L ev e s  t ö r t ’ májja l .
Telién  - hús , n em  igazi Csiga 

m ár tás sa l .  ‘ h
F e j é r  és S á rg a -ré p a  b o r jú  Kár- 

m o nád l iya l ,
S ü l t ’ fogoly.
A lm a  Fán k .

E  s t v é r  e.
‘Somi ve Le vés,
K artifiol vaj m ártásba ,
SiUt G a lam b,

10. Ke d d e n  Dé l r e .

K e n y ér- lev es  v. P an ád li .  
Tchén-jiús  Czékláva l .
K áposz ta  p áczo lt  nye lve l .  
Klesztös-Laska.
S ü l t '  nyúl .
S z á rd e l l i  sa lá ta .

E  s t v é r  eV*'-

M arha  lé]> Leves.
B o r jú  b e cs in á l t  C sipe rke  gom­

bával .
C sászá r  Sze le tek .

11. S z e r d á n  D é l r e .

Ceves Agyvclővel .
T eh én -h ú s  sá rga-répa  máriással* 
Kék K áposz ta  fü s tö l t ’ hússal.  
T y ú k  vagy K a p p a n  fojtva.  
B orjú  vese  pecsenye .
Alma fojtva .

E  e l v é r e .
Leves P r u s a n k a  tésztáva l .
Máj Kők.
F a sc h i ro z o t t  alma.

12 C s ü t ö r t ö k ö n  d é l r e .  
Vegyíte t t  Leves .
T ehén-hús  fojtva.
Borsó B á rm a  nádi ival.
C sirke  sza rvas  - g o m b áv a l  b e ­

csi nálva.
/S ü l t ’ Csuka.
Vajas p c recz ,

E  s t v é r e .
L eves  Lccskévcl .
B o r jú  vese-pecsenye.  /
K isü l t ’ Bisltása .

i 3 P é n t e k e n  D é l  r  e.
Hal k i t i sz t í to t t  b e ls ő je ’ leves, 
T ö l tö t t  To jás .
S a v a n y ú  K á p o sz ta  Ik ráv a l ,  . 
P a ra sz to s  K nöd l i .
Hal feketén .
K o m p o t  K ö r ív é b ő l .



E  s t v é r  e. 
bor-L cves .
Hal K á n n an á d l i .
Aszalt’ M edgy c zu k o r ra l .

14 S z o m b a t o n  D é l r e .  
I'Cvfts ' / a b  fo rm a  tésztáva l .  
?cl iún-hús csiga m ár tás sa l ,  
á lta l  - n y o m o tt  L encse  s ü l t ’ 

Halla l .
blamaschc F á n k  m andulával. 
Sült’ P u ly k a .  i
Saláta.

E  s t v é r  c. 
b a rn a  leves  p i r í to t t  ’sem lyével .  
A lm a^Kók m an d u lá v a l ,  
b os ló lyos  pecsenye  sa lá táva l .

i 5 V a s á r n a p  D é l r e .  
Leves G r iz  G o m b ó c é iu l .  
Lehcn-hús K a p o rn a  m ár tás sa l .
1 ö l tö t t  Káposzta,  
bastétom  vad-hússa l .
Sült’ K appan .
L inczi T o r ta .

E  s t v é r  e.
Leves R iskásával .
Lorjú -hús  bccs iná lva .
•Lis m ad a ra i t  sü lve .

16 11 e t f  ő n D é 1 r  c. 
b a rn a - lev e s  véltony tésztáva l ,  
l 'ohén-hús F ah é j  m ár tás sa l .  
Sav an y ú  r é p a  S e r t é s  K á n n á -

n ád liva l .  
b e c s in á l t  Csirl te  S za rv as  - go m ­

bával .
b o r jú - h ú s  Sn itz l i  pecsen y e  h e ­

lyett .
•Mandula Fán k ;

E  s t v é r  e.
Gersli L eves .

■ L e q u á ro s  pa lacs in ta .
Sült’ K a p p a n  Sa lá táva l .

17 K e d d e n  D é l r e .
ÍT •’ J’anczia  Leves.
+ el)én-hús S zarvas  - g o m b a  m á r ­

tással.

I Iospó l  /ö ld t s é g b ö l .
P u d in g  ve lőből .
S ü l t ’ nyúl .
Olasz Sa lá ta .

E  s t v é v e.
P a n á d l i  L eves .
Agy-velő Kolu 
’Sem lye  Pu d in g .

18 S z e r d á n  D é l r e .  
L ev es  F r id a t t a  L askáva l.  
T ehén-hús  I íaun icz  m ártássa l .  
F a se h i ro z o t t  K á p o sz ta  Riská- 

sáyal.
V e s e . pecsenye .
Sü l t ’ Csuka. ^
M a n d u la  ha jla s .

E  s t v  é r  e.
L ask a  Leves.
G énuai  P ás té to m .
S ü l t ’ nyelv.

19 C s ü t ö r t ö k ö n  D é l r e .  
Leves h ú s  gom bóccza l .  
T eh é n -h ú s  ’S em ly és  T o rm áv a l .  
R iskása  K or jú -hússa l .  
FelpuíTadt pép .  >
S ü l t ’ fogoly.
Saláta .

E  s t v  é r  c.
Vnjas g a luska  leves.
G a lam b  fekete  m ár tásb an .
B o r  Kok.

20. P é n t e k e n  D é l r e .  
B orsó  L ev e s  Laskával.
T o já s  Szá rd e l l iv c I .
Pa lac s in la  S t ru d l i  S péna tla l .  
F r ik a sz sz íro z o t t  Csuka.
S ü l t ’ viza. y
Saláta .

E  s t v é r  c.
T ö r t  Hal Leves .
L aska  vagy T y ú k  l á b  p i r j tv a .  
F ü s tö l t ’ viza.

21. S z o m b a t o n  D é l r e .  
G e rs l i  L eves .  ,

I T e h é n  h ú s  Tejfeles,  T o r m á v a l .



S p cn á t  Májja l ,  
l le sze l t  tész ta  Bor-léve l.  
Ju h -h ú s  czom b P o r tu g a l  m ó d ra .  
K o m p o t .

E  s t  v é r  e.
G e rs l i  L ev es  gom báva l .  
S p é k e l t  B o r jú  Sniczli ,  
K ü r tv é ly  főve.

22. V a s á r n a p  D é l r e .
M ájas ga luska  leves .
Teli én-hús m a n d u la  to rm ával .  
K a r ó  R ép a  S e r té s  fü l le l .  
K a p p a n  T en g e r i  Csiga m á r ­

tással.
A p ró  M adara i t  sü lve .
P e re c z  m in t  Confcli t.

E  s t  v é  r  e.
K e n y é r  L ev es  K o lb á sz sz a l  és 

Tojással.
Költ  b o r j ú  p ecsenyébő l .
Oz C z im e r  fo j to t t  gyüm ölcse i .

23. H é t f ő n  D é l r e .
L ev e s  ga luskával.
T ehén-hús  T o rm á v a l .
É d es  Káposz ta  Itis K olbássza l .  
B o r jú  - h ú s b ó l  ÍtészülL’ m a d á r ­

káit.
S ü l t  Ilafcsa. >
Saláta .

E  s t v  é r  e.
G ríz  Leves .
Olasz  M acoaroni .
F a s c h i rö z o t t  Malacz.

24. K e d d e n  1) p 1 r  e. 
L ev e s  csiga tésztáva l .  
T eh é n -h ú s  N ém et  m ár tá s sa l .
J {á r  t i fi o 1 b o pj ú- hússal.
P i r í to t t  laslia b o r - lev e sse l .  1 
B árány-hús  pecsenye .
Sa lá ta .

E  s t  v  é r  e.
L ev es  Risltása gom bócczal .  
F a sc h i ro z o t t -b o r jú  r e e z é b e  t e ­

ke rgetve.
Kis p á s té to m o k  Bcchamelle l .

S z e r d á n  Dé l r e .  
G ersl i  L ev e s .
T e h é n - h ú s  veres-hagym a mai’'  

tással.
Savanyú-K áposz ta  F á c z á n n a b  
P alacs in ta  L e k v á r ra l .
B o r jú  vese  pecsenye .
Sa lá ta .

E  s t  v  é r  c.
Agyvelő  L eves .
’Se in lyc  Kok.
Vad-d isznó  CzOmb.

26 . C s ö t  ö r  t ö lt ö n D é 1 r

L ev e s  T o já s  Lccsl iével.
T e h é n - h ú s  közö n ség es  f o r ­

mával.
K áp o sz ta  S a r jú  r á n to t t  bo rjú  

lá b b a l .
B ecs iná l t  Csirke .
Ju h -h ú s  Czomb. 
ü r e s  ostya  Confed lnek .

E  s t v é r  c.

Olio Leves.
G ulyás-hús.
K ro m p l i  G om bócz .

27. P é n t e k e n  D é l r e .

B orsó- leves  Hal  gombócczal.  
T o jás  R agouval .
Vadász  P u d in g .
G la c i ro zo t t  S z e m l in g ,
Tojás  p a la c s in ta  sa lá táva l .

28. S z o m b a t o n  D é l r e .

L ev es  Kecskével.
T eh én -h ú s  M u s tá r ra l .
S a v a n y ú  r é p a  K a r m a n á d l i v a l -  
Oz-hús B .arna  m ártássa l .
S ü l t ’ pu ly k a .
F a r sa n g i  F án k .

E s t v é r e .

'Nem igazi K u tsm a -g o m b a  leves. 
R osté lyos  T eh é n  - hús  , liro>° 

p l iv a l .
T iro lis i S trud li.



2Q. V a s á r n a p  D é l r e .

Bevés R iskásával .
Echén-hús piliánt m ártással. 
Báró Répa páczolt nyelvel. 

i Becsinált’ Tyúli czitrom  m ár­
tással.

Sült’ Fén y i i-m ad ár .
Saláta.

E  s t v é r  e.

Bekötéssel k é sz í te t t  Leves.  
TengcriCsi gával  tü l tö t tR a p p a n .  
Sád a r  h idegen .

3o. H é t f ő n  D é 1 r  e. 
Bevés szalonna gombócczal. 
l’ehén-hús veres-hagym a m ár­

tással.
Spénát bárány v. borjú -hússal.

M a d á r  c z i t ro m  m ár tás sa l .  
B o r jú  C z o m b .—  Saláta*

E s t v c r c .
Ser- leves .
G a lam b  F r ik a sz sz iro z v a .
B o e u f  a  Iá  m ode  h idegen .

32. K e d d e n  Dé l r e .
L eves  L ecsk év e l .
T eh én -h ú s  S z á rd c l l i  m ár tás sa l .  
Kel k á p o sz ta  Kolhászszal .
T á l  P á s té to m  Csukával*
Sült,’ Csuka.
B e fo jto t t  a lm a.

E  s t v  é r  c.
Z el le r-L eves .
T o jás  p a lacs in ta .
Tehén-liús  m u s tá r r a l .

Ételek’ Laistroma.

F c b ru á r iu s b a n .
i . S z e r d á n  D é l r e .

B orjú B re z l i -leves.
Tehén-hús m ártással.
Bártifiol C sirkével .
É e lp u í íú d t  pép .
B orjú ezomb.
B c s e rú  vér-t isz t í tó  Sa la ta .

E  s t v  é r  e.
Muszka-Lcves/.
Nyelv L engye l  m ár tás sa l .
S ü l t ’ S za rv as  C ziiner .

2. C s ü t ö r t ö k ö n  D é l r e .

Biskása Leves.
Teh én-h ús  m ártással, 
l ' a s c h í ro z o t t  édes  K áp o sz ta .  
É r ik a sz sz iro z o t t  B o r j ú  lo d o r  

 ̂ háj.
S ü l t ’ fenyij m ad a rak ,  
kleilgy J ío m p ó t,

E  s t v  é r  e.
Szárcsa  Leves.
F a sc h i ro z o t t  Malacz.
T u r o s  Ivók.

3 P é n t e  kié n  D é l r e .  '
C s ig a le v e s .
S p e n á t  tö l tve .
T öke  hal T e jfe le s  T o rm á v a l .  
A lm a S t r u d l i .
Viza-hal c z i t ro m  m ár tás sa l .  
P o ty k a  r án tv a .

E  s t v é r  e.
O l l a  p  o t r  i d  a B öjti  n a p o k ra .  
L azacz  fáin zö ldségekkel .
T o jás  C s ip e rk e  - g o m b a  m á r ­

tás sa l .
4. S z o m b a t o n  D é 1 r  e. 

B a rna- leves  I Iú s  gom bóccza l .  
T eh én -h ú s  m ár tás sa l .  
F a sc h i ro z o t t  K el-káposz ta  R a ­
kásával .



Cz i t rom  m ár tá s sa l ,
S i i l t ’ ü z  czom b.
Z e l le r  Saláta.
'S í rb a  fe c sk en d eze tt  Fán k .

E  s t v  é r  e.
J u l i e n n e  Leves.
F e j é r  R agou  Sá rg a  ka r ik áv a l .  
R iskása  M eridon .

ő. V a s á r n a p  D é l r e .  
R a rna- leves  s ü l t ’ b o r só v a l .  
T eh én -h ú s  m ártássa l .
K a rt if io l  b o r j ú  hússal.  
B e cs in á l t  Csirke .
B o r j ú  vesc-peesenye.
S ü l t ’ a lm a  sze le tek .

' E s t v c r c .
(I l io  Leves.
G a lam b  Frik asz sz iro zv a .
O la s z 'p o le n ta .

6. II  e t f  ó n D é l r e .  
L ev e s  t ö r t  b o r jú -h ú sb ó l .  
T eh én -h ú s  m ártássa l.
Kék Kel k áposz ta  Kolbászsza l .  
V ad  hús pás té tom .
S ü l t ’ P u j k a .
F o j t o t t  K ürtvc .

E s t v ó r e .
D e re l lv e  Leves .  •
T á l  P á s té  lom C suka  R agouval .  
Oz czom b Z e l l e r  Sa lá táva l .

7 K e d d e n  Dé l r e .  
Pacza l-L eves .
T  e li é n-h ús m á r  táss a l .
K a ró  r é p a  r á n to t t  B á rán y -h ú s ­

sal.
M acca ro n i  S ó d a r ra l .
S ü l t ’ F o g o ly .
B e fő j to t t  alma.

1 E  s t v e r  e.
Agy-ve lo  Leves .
Kocsinál tS e r té s -h ú s  vad  m ó d ra .  
Szágó  fe lpuffad t.

8. S z e r d á n  Dé l r e .  
G e rs l i  L eves .
T ehén-hús  m ártássa l.

Sav an v ú  K áposz ta  cs igáva l  es 
b o r jú  májjal. .

Rák M eridon .
S ü l t  m alacz.

E  s t v é r  c.
’Sem lye  L eves ,
F r ik a sz sz í ro z o t t  KakasTare jok.  
K acsa  tész táva l  n y á rso n  sülve. 

(). C s ö t 'ö  r  1 ö k ö n  D é l  r  e. *
L eves  r e sz e l t  té sz táv a l .  , 
F o j t o t t  T ehén-hús .
K in y o m o tt  B o rsó  sü l t ’ b o r jú ­

láb b a l .
R a g o u  m in d e n f é l é b ő l .  Csiper­

ke -g o m b áv a l .
S ü l t  óz C z im cr .
N aran cs  Sa lá ta .

E  s t v  é r  c.
K ro m p li  Leves.
C sirke  v é r  m ár tás sa l .
V adász  m ó d r a  Pud d in g .

io. P é n t e k e n  D é l r e .  
C zom pó  L eves .
R á n to t t á  Sz á rd e l l iv e l .
Töke-ha l  ve res-hagym ás v a jja l  
R e sz e l t  té sz ta  b o r - l é v e l  vagy 

L e k v á r ra l .
C suka  ha l  P o r lu g a l lu s  m ódra .

E s t v é r  e.
Korso  L ev e s  I íal  gombócczal- 
Csiga ecze t te l  o la j ja l  és t o r n á ­

val.
Czilia rakás ,  ,

n  S z o m b a t o n  D é l r e .  
F ra n c z ia  L eves .
T eh én -h ú s  m ár tás sa l .
Spená t  B or jú -hússa l .
Kiir t  Kők felpufl’adva.
S ü l t ’ Kacsa.
Kartií ió] Sa lá ta .

N E s t v é r  e.
K enyér  L eves  to jással  és K°^ 

bászszal.
Nyelv Hecscpccs m ártásba-  
C s o ro g ta to k  e zu lu o s  lésM«1*■i

*®V£Uiti8SN P ü S s A s



»2 V a s  a m a p  D « I r  c. 
beszelt  tészta  Leves .  • 
i elien-hús m ártássa l.  
I 'a ró -répa  S e r lé s  fü l le l ,  
baska F ánczl i  vagy p i r í t o t t  

Laska.
Sült P u ly k a .
^hna  b e b o r í tv a .

E  s t v é r  e. 
Roller-Leves.
Ríigou ö r u  farl tokból .
'Jideg felvagdalt. Pecsenye,  
b so rö g ta to t t  m a n d u la  tészta.

i 3 H  é t  f  6 n  d é l r e .
jf'Oves Lasjiával.  
f’chén-bús m ár tá s sa l .
8><rga r é p a r c o z e  Kolbászsza l .  
Szalonnával b e f o j tó t t  b o r jú -  

máj.
Süli’ Fáczán. 
brfmpót.

E s t v é r c ,  
bab-Leves .
8 emlye Hóit. 
i écsenyc.

i/f K e d d e n  I) é 1 r  e. 
bevés agy velős Fánltal. 
l e  h cn -h ús ni á r fással. 
líépa S e r t é s h ú s s a l .
Rz-hús b a rn a  m ár tás sa l ,  
b a s Ita I o jás -sá rg á jáv a l .
^ o d a r ra l  t ö l tö t t  b o r j ú  mejj.

E  s t. v  é r  c. 
b o r t ’ máj-leves,  
b.agou F o g ly o k b ó l  kis p á s t é ­

tom m al,  
brovnpli  Pu d d in g .

i 5. S z e r d á n  D é l r e .  
Sem lye  L eves ,  
behén-l iús  , m ár iássa l ,  
b iskása  S ó d á r ra l .  
b e cs in á l t  p u ly k a  ten g e r i  Csiga 

m ár tás sa l .
Sült* m ad a rak .
M a n d u l a  haj tás .

E s t v é r c .
V eres  Hagyma L eves .
H iz la l t  P u ly k a  Czom b.
S ó d a ro s  Tészta.

16 C s ö t ö r  t  ö k ö n D é l r e .  
Leve.S D e re l ly év e l .
Télien-11ús m ár tás sa l .
K rom pli  n id c r lán d i  m ó d o n .  
Vad-hús l le c sep e c s  m ár tá s sa l .  
B á rán y  nyú l .
Ü res  ostya  c z u k o r ra l .

E s t  v e r s .
F e l l i a b a r t  L eves .
S p e k e l t  B o r jú  Sníczli .
V elő  P u d in g .

17 P é n t e k e n  Dé l r e .
B o rsó  és R ák  L ev e s .
T o jás  Sze le tek .
Krom pli  p r u ’sanka.
Békák p z i t r o m  m ár tás sa l .
G ríz  L aska  te jb e .
Hall  feketén .

E  s t v  é r  e.
H ecscpecs  L eves  , b o r r a l .
P é p  to jás  f e jé réb ő l .
Szágó fe lpu ífad t .

18 S z o m 1) a t o n  D é 1 r  e. 
B arna-L eves  L ecskével .  
T ehén-hús  , m ár tás sa l .
Által  n y o m o t t  b o r s ó  fü s tö l t ’ 

hússal .
B o r jú -h ú s  vaj m ár tá sb a .
S ü l t ’ Kappan .
L incz i  T o r ta .

E s t v é r c . *  .

K en y ér  leves  to já ssa l  és a p ró  
fü s tö l t  k o lbászsza l .

R agon  b o r j ú  b ré z l iv e l .
O s trc a  Csiga p ás té to m .

19. V a s á r  n  a p  D é l r e .
T ö r t ’ máj Leves.
T e l i é n - l iú s , m ár tás sa l .
É d es  k á p o sz ta  J u h h ú s s a l .  
’Sem lye  puding .



S ü l t ’ K a csa  C om pótta l .
K ra p l i  Fánk .

E s t v é r c .
R e sz e l t  té s z ta  Leves .
S p é k e l t  b o r j ú - h ú s  Fr ikasz sz i-  

rozva .
P u d in g  fe lgyú j tva .

20. H é t f ő n  D é l r e .  
B a rn a- lev es  tész táva l .  
Tehén-liús  m ár tás sa l ,
S ó d a ro s  t é s z ta  K ro m p l ib ó l .  
F 'r icaszsz irozo t t  K akas  ta ré j jo k .  
S ü l t ’ Fogo ly .
C so ro g ta to t t  Fa -hé jjas  tészta .

E  s t  v  é r  e.
P i r í t o t t  ’Sem lyc  L eves .  
R o s té ly o n  sü l t  T ehén-hús .  
P á c z o l t  fü s tö l t ’ L ú d .

21. K e d d e n  D é l r e .
B arna- leves  p a la c s in ta  Laská-  

val.
T eh e n -h ú s  - m ár tás sa l .
B o rsó  S e r té s  K á rm an ád liv a l .  
B ecs in á l t  b á r á n y  mejj .
S ü l t ’ K a p p an .
K ra p l i .

E s  t v é  r  e.
Z e l le r  L eves .
Oszsze - t e k e r g e te t t  h ú s  C s ip e r ­

ke g o m b áv a l .
SzemJing R ag o u v a l .

22. H a m v  a z ó  S z e r d á n  
D é l r e .

Böjti  K o lb ász  Leves .
T ö l tö t t  S p e n á t .
T öke  hal T e jfe le s  T o rm áv a l .  
V iza-ha l  c z i t ro m  m ár tás sa l .  
A lm a  S t r u d l i .

E s t v é r e .
Csiga-Leves.
Lazacz  fáin zöldséggel.  
K u k u r i c z a  P u d in g .

a3 . C s ö t ö r t ö k ö n  D é l r e .  
G ers l i -L eves .
T eh én -h ú s  m ár tás sa l .

V e res  K á p o sz ta  sü l t  májjal. 
B esze l t  té sz ta  c s ip e rk e  - gom- 

bával .
S ü l t ’ K a p p an .
R aponcz  Sa lá ta .

E s t v é r c .
Nem  igazi K u csm a-gom ba  Leves
B o r jú  pecsenye .
F ra n c z ia  P u d iu g .

24. P é n t e k e n  D é l r e .
Gersl i  k is  g om báva l .
T o jás  R agou .
L en cse  s ü l t ’ H a lla l .
É le sz tő  F á n k  O l a s z  tésztával.
V é r b e  b e fo j to t tC z o m p ó  hal.

E  s t v  é r  e.
B o r  - leves.
Tőke-ha l  P u d in g .
R á n to t t  B éka-czom bok.

25. S z o m b a t o n  D é 1 r  e* 
L ev es  to já s  L ec sk é v c l .  
T eh én -h ú s  m ár tás sa l .
K ár t if io l  B eschainelle l .
P u d in g  b o r - lév e l .
Ju h -c z o m b  pecsenye .
A p r ó  p e re c z e k .

E  s t v é r  e.
B a b le v e s .
R o s té ly o n  s ü l t ’ T ö lgy  Szeletek 

Z ö ld s é g ,  vagy  fű sze re s  nt*r ‘ 
tássá l.

I l c r in g  m o n d u r b a .

26. V a s á r n a p  D é l r e .  
V egy i te t t  L e v e s  Zöldséggel* 
T eh é n -h ú s -m ár  lássál.
É d e s  K e l -k áp o sz ta .
B o r j ú - f e j  F r i l iasszirozva-  
S ü l t ’ Fáczán .
Com pót.

E s t v é r e .
Olio  L ev es .  .
S ó d a r  r á n to t t  ’Som lye  S7IC c 

tekkel .
P á c zo l t  és S p é k e l t  B o r j ú  - 

ezomb.



27- H é t f ő n  D é l r e .  
Leves Máj gombócczal. 
Tehén-hús - m ártással.
Barna  K e l -k áp o sz ta  nye lve l .  
B orjú  - ezom b K a p o rn a  m á r ­

tással.
Sült’ K a p p an .
Cseh K a lács .

E s t v é r  o. c 
Biskása-lcves.
Spékelt  b o r j ú - h ú s  F r ikaszsz i-  

rozva .
Beüftek K r o m p l i b ó l .

28. K e d d e n  D é l r e .  
L eves  griz pa lacs in táva l .  
Tehén-hús-m ártássa l .
K áposz ta  sarjai t  K a rm an á d l i -  

val.
B o r jú - lá b  P ó r é  m ár tássa l .  
B isltása  alma.
B o r jú  pecsenye.
G yüm őlts  Saláta .

E  s t v  é r  e.
K ro m p li-L ev cs .
F a sc h i ro z o t t  Telién  Tölgy.
O r ú  - ezo m b  vad-hús m ódra .

Ételek9 Laistroma.

M ártziusra .
1 S z e r d á n  Dé l r e .

Bal be lső je  Leves.
Tojás lepény sárga répával. 
Tejjel S tru d l i .
Botylta.
^lando la  fc lp u í lád t  a p ró  f o r ­

m ákba .

E s t v é r  e.

B uszorcs  L ev e s  - vagy  Z ö ld ség  
Leves.

K ro m p l i  Sav an y ú  tejfel lel .  
Bilit’ Nyúl.

2.  C s ü t ö r t ö k ö n  D é l r e .

 ̂ ranczia-levefT.
Tehén-hús m ártással.
Bépa K o lb á sz sza l .
B szsze-tekergetett borjú-hús. 
S ü lt’ Öz’ hátu lja .
Narancs Sa lá ta .

E  s t v  é r  c.

B yökér leves.
Borjú Brczli  bocsinál!.
Sült’ p u ly k a  a p ró  Sa lá táva l .

3 . P  é n  t c k  e n  I) é 1 r  e.

Borsó-leves .
Bántól! a.
S a v an y ú  K á p o sz ta  bojtos K o l ­

bászsza l .
V iza  ik ra  váj m ár tá s b a .
G r iz  Kólt.
K isü l t  T e rg c ly e  Halak.  

E s t v ú r e .
A rtic só k a- lev es .
Kongyos T o já s  C s ipe rke  - gom ­

ba  m ár tás sa l ,  
l l i sk ása  M ar id o n .

(\. S z o m b a t o n  D é l r e .  
’Sem lyo-levcs —  vagy P an ad l i .  
Sav an y ú  Káposz ta .
M accaron i  •—  há rm a i  sa j tá l .  
F e lp u f ta d t  a lm a  sze le tek .  '

E  s t  v  é r e .
Z ö ld ség  L ev e s .
P a lac s in ta  L eg n á r ra l .
Hering- sa lá ta , A lm ával.

ö. V a s á r n a p  D  e 1 r  e. 
B a r  11 a 1 e vés s á rga-re  p á b o l. 
T e h é n -h ú s  Sóska  m ár tá s sa l .  
■Spenát sü l t ’ m ájjal .



B ors iná l t  b o r jú - b r e z l ib ö l .
Biskása.
B árány-C z ím er  to jással  sü lv e .

E  s t v  c r  c. 
Haclié-lcves.
Vari se r té s -b ú s  I lccscpecs  m á r ­

tá s sa l .
Bécsi  K a lác s .

6. H é t t ő n  D é l  r  c, 
Agyvélö-Ieyes.
T ehén-hús  —  m ár tás sa l .
T ö l t ö t t  é d es  Káposz ta .
M ájas  L epény .
B á n to t t  b o r j ú  m ejj .
A p ró  to jás  —  m a n d u la  lepény .  

F. s I: v é r  e.
L eves  p i r í t o t t ,  ’Scnilyé  .e l .  
P o d lu p k a  - r á n to t t  b o r jú  lábbal .  
B isk ása  m e r i  dón.

7. K  e dd  e n D é 1 r  e. 
L eves  r e s z e l t ’ tész táva l .
T e h é n  - hús  - C s ip e rk e  - gomba-

m ár iá s sa l .
Sódar, leeske.
K i s ü l t ’ v é k o p y L a s l t a b o r - l é v e l .  
B á rán y  N yú l .
B á n to t t  a lma.

E  s t v  é r  c.
G ers l i  - leves.
B o r jú  hús  szeg fű  v irágga l .  
B o s té ly o s  p ecsen y e  a p r ó  S a ­

lá tával .
8.. S z e r d á n  D é l  r  c.

Artiesóka-1 eves.
B ongyos  T o jás  C s ipe rke-gom ba  

m ár tás sa l .
S p é n á t  r á n to t t  B ékával.  1 
01!a po tr ida -  
S ü l t ’ Viza.
H e r in g  Sa lá ta  a lmával.

E  s t v é r  e.
S e r-L e t 'es.
T ojás  K uestna-gom báva l .
S ü l t ’ Lazacz  sze le tek  a p ró  S a ­

látával .

9 . C s ő  t ö r  l ö k ö n  D é l r e .
B arna-leves  L askáva l .
T ehén  h ú s  ug o rk áv a l .
K rom pli  p u d in g  só d a r ra l .  
V ese -m ártásba .
Vyúl sü lv e ,
C zitröm  salá ta .

q E  s t v é r  e. 
K enyér- leves  a p ró  fü s tö l t ’ K o l^  

bászszal.  
b o r jú  fo d o r  háj Olasz m ódra.
h e lp u í fad t  b o r j ú  - p e c s e n y é b ő l .

1 o. P  é n  t c k e n D é l r e .  
B a rn a - lev e s  tojással.
Tojás  P o r tu g a l l i a i  m ódon .
Ikrás K á p o sz ta  r á n to t t  Töke* 

halla l.
'S í rb a  fecsk en d eze tt  Tészta  

Tejfe l le l .
H án to l t  p o tyka  
F e lp u l f a d t ’ a lm a  szele tek .

E  s t v  é r  e.
H al’ b e lső je  leves .  ■
Bocsinál t C suka  F r ik asz szé  mar ' 

lássál.
B e b o r í to t t  alma,

11. S z o m b a t o n  D é l r e .  
B orsó- leves I lal  gom bóccza l .  
S péná t  —  to jással .
Bagou K ucsm a-g o m b áb ó l  rá« '  

l ő t t  E n d iv ia  S a lá táv a l .
Tál p á s té to m  csu k áv a l .
B ánto t t  p o tyka .

E s t v é r  e.
B or- leves .
K á sz to r  F a rk .
F é n y e s í te t t  Szemling.

12. V a s á r  n a p  D é l r e .
Leves Máj-go m bóezr/.a l.  
T ehén-hús  P o r tu g a l l ia i  módi a. 
Sóská bo r jú -n  vei vei.
B cczébe  f a seh i ro z o t t  B iskasn* ■ 
S ü l t ’ K appan .
Keser ií  sa lá ta  B aponcza l  cg) 

ßydtt .



E  s t v  é r  e. 
Zöldség-leves.
Sertés-nús v a d  se r tés -hús  mód- 

r a  készítve,  
hecske  czom b sa lá táva l ,

i 3 . H é t f ő n  D é l r e ,  
^ r u p p a - l e v c s . 
l eh é n -h ú s  B av ár ia i  m ódon .

Í k in y o m o t t  B réz l i  o s ty á b a  rán- 
v. to t t  agyvelövel .

hús borsai.
^ö l tö t t  B á rán y  R á rm a n ád l iv a l .  
^ip fo rm a  ostya,

E  s t  v  é r  o. 
p r iz - leves .
?T:*i • pöp.
öult’ G a lam b  sa lá táv a l .

i4- K e d d e n  D é l r e ,  
heves pacza l la l .
^chén-hús  m ár tás sa l .
~?-&lonnás K nüd l i  fü s tö l t  hú ssa l  
h ° r jú  T ü d ő  vaj m ár tás sa l .
J ü l f  b o r j ú  sze le tek .
'’Fsu ita  K en y ér .

E  s t v é r  e.
^>skása-leves.
'■pse savanyún ,  
bán to tt  B á rán y  hús.

15. S z e r d á n  Dé l r e .
!?^egfu gom ba-leves,  
h úd  Tojás,  
h fo m p li  I le r inge l .  
jCkenös B é k a ,  T ek en ö jéb e .  
hazacz r o s té ly o n  sü lv e .  

E s t v é r e .  *J a
h^nadli - leves,  
jöke-ha l  pud ing .
"eb o r i to t t  H ering . i

■ C s ö t ö r t ö k ö n  D é l r e .
1 ^ ers l i . leves .  \

i é l ién -hús  p ik á n t  m ár tás sa l ,  
penát r á n to t t  b o r j ú  vagy bá- 

^ rány hússal .
«fojtott B orjú-máj.

. ö l t ö t t  Bárány-m ejj .
N u d u l a  hajtás .

E  s t v é r  e. 
Gyökér- leves.
B o r jú  fodor-há j  Czitrorrl m á r .  

t ásba .
R á n to t t  csirke  sa lá táva l .

17. P é n t e k e n  D é l r e .  
T e j - l e v e s , l l i skása  g a luskákka l .  
R á n to t ta .
Vajas  ga luska.
K ro m p l i  p u d in g .
Lazacz sü lve .

E  s . t v é  r  e. 
Z ö ldség-leves.
F a sc h i ro z o t t  Csuka .
R á n to t t  B ékák .

18. S z o m b a t o n  D é l r e ,
C sokoládé- leves .
M a e ea ro n i  P á rm a i  sa j ta l .
C z ika  r a k á s , a p r ó  m a lo ’sa  

szöllövel.
Pa lac s in ta  L e g u á r r a l .
S ü l lő  hal.

E  s t v  é r  e.
B ab  - le v e s .
G riz  Kók.
R á n to t t  an g o ln a  sa lá táva l .

19. V a s á r n a p  D é l r e .  
L ev e s  ve lős  gom bóccza l .  
T eh én -h ú s  - m ár tás sa l .
K ro m p l i  N ie d e r lan d i  m ódon .  
B o r jú  fo d o r  - háj m a jo rán n ás

lével.
Nyúl sü lve .
Cóinpót.

E  s t v  c r  e. j 
Olio Leves.
B árány-hús  b ecs iná lva .
S ó d a r  h idegen .

20. H é t f ő n  D é l  r  e.
T ö r t  máj - leves .
F e l te k e rg e te t t  T ehén-hús .  
K e l-k áp o sz ta  S ó d a r ra l .
R iskása  Olasz m ó d ra .
P u ly k a  sü lve .
Compót.
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E sst v  e r  e.

Gersli-leves.
R agou  Sertés-) abUal.
Pás té tom  M atícaron iva l  és Be* 

chpimellel.

a i .  K o d  ( le  n '  1) é 1 r  e.
L eves  griz  ’ gomboCczal. 
T ehén-hús  gesz tenyével .  
K a ró - ré p a  S e r té s  hússal.  
P a lac s in ta  S t r u d l i  Spená íta l .  
S ü l t ’ B á rán y  C zím er,
E n d iv ia  Saláta .

E s t v é r c .  .
R ískása-lcvcs .
T ö l tö t t  Ökör-szem.
B árány-hús  rán tv a .

22. S z e r d á n  D é l r e .
Czompó-leves.
T ojás  K ucsm a-gom bával .
Só sk a  to jás  pa lacs in táva l .  
F a sc h i rö z o l t  Csuka.
B á n to t t  B ékák  sa lá táva l .

i E s t v é r c .
V eres  hagym a-leves .
T o já s  Szá rd e l l  ivei,
' S i r b a s ü l t ’ Laska.

23. C s ü t ö r t ö k ö n  D c l r e .
M acarroni-leves.
T eh én -h ú s  Z ö ld  m ár tássa l .  
Sódar-lasha K ro m p í iv a l .
] \y e lv  L engyel m ártással. 
K appan sü lv e .
R ap o n cz  Sa lá ta .

E s  I v é r e .
R agou-levcs .
G a lam b  befo jtva .
V ese  pecsenye .

24. P é n t e k e n  Dé l r e .
Á lta l  n y o m o tt  b o rsó - lev es  pi  

r i lo l t  ’Sem ly e  l iorzkával .  
Töko-hal K ro m p í iv a l .  
F c lp u ffad t  k ü r t  Kok.
T ekenős  B ék a  Pásté tom .
Kasz to r  ezom b.

E s í v é  r  e.
Z öldség-Leves.
F r ic a n d o  Szom lingből .
K é k en  fő t t  Pisz trángok .

?,5. S z o m b a t o n  D é l  r  0-
Szárcsa - leves .
L en c se
S z á rc sa  becsif tálva.
V adász  p ud ing .
V id ra  sü lve .

E  s t v  é r  e.
Z e l l e r -1 eves.
Gőz Galuska .
T en g e r i  Csiga sü lve .

26. V a s  á r  n a p  D é 1 r  e. 
B a rn a  leves  ’Sc in lyc  gömböce* 

czal.
T eh é n  h ú s  m ár tá s sa l /
F ő z ö t t  E n d iv ia  K a p p an  k° l '  

bászszal ’s a’ t.
R osté lyos  p e csen y e  m ártásba .  
T ö l tö t t  Malacz.
Coiupót.

E s t v é r c .  
Gersl i- leves .
Besze l t  tészta  b o r- léve l .  
B á rán y .h ú s  r á n tv a  sa látáva l

27. JI é t  f  ö n  D c .l  r  e. 
T ü d ő  S t ru d l i- le  vés.
T ehén-hús  m ár tá s sa l . 
ü sz sz e  - tek e rg e te t t  édes  K<v

P O S i í t a - ,  . .B o r jú  - hús n em  igazi tengc' 
.Csiga m ár tásb a .

S ü l t ’ G alam b.
C om pót.

E  s t v é r  c. 
Ju l ien n e - lev es .
B o r jú  Brezl i .
K ö v é r  L ú d .
i 28. K e d d e n  I) é 1 r  c.
Leves  gríz  L epénnyel .  
T ehén-hús  Po r tu g a l  Haj ,m>< , 
Spená t  és^ Sóska  to jás  P®

I csudával .



R ánto t t  T eh é n  Tölgy.
Bárány mejj sülve.
Geller Saláta .

E  s t v é r  e.
Rishása-leves.
Borjú-fej czitrom  m ártással. 
-Ráj puding K aporna m ártással.

29. , .S z e r d á n  D é l r e .

A usztriai búti bouillon. 
Rántotta.
R-el-káposzta N icderlandi mó- 
, dón.

Rlesztö S tru d l i .
Rudiiig K a lác sb ó l .
Rürbot  Hal.

E  s t v  é r  e.

Sem lye- leves .
Rá esi fe lpuíFadt masanszki  a l ­

m ából.
Rontott Potyka.

3o. C s ü t ö r t ö k ö n  D é 1 r  e, 
\  egy ite tt  Zöldtsdg-leves.  
r\  ~ c'.n s 111 i r t á s s a l .
T ö l tö t t  K áposz ta .
B iskása  F án k .
B o r jú  C zom b.
Cornpót. ’ I

E  s t v  é r  e. 
B anadli- levés to jással  és ap ró  

füs tös  k o lbászsza l .
Nyúl gom bócz .
B á n to t t  c s i rke  sa lá táva l .

3 i .  P é n t e k e n  D é l r e .
Hal be lső je  leves.
Sóska  tojás pa lacs in táva l .  
T ú ró s  - hók.
T ö l tö t t  és s ü l t ’ tojás.
B efo jto t t  C suka  szá rd e l l iv e l .

E  s t v  é r  c. 
K ro m p l i - lev es .
P o ty k a  v é r ib e  fojtva.
Mákos S t ru d l i .

Ételeid Laisírcma.
Á prílisre ,

^ S z o m b a t o n  D é l r e .  
R'ra-leyqs.
Rencse.
Ryuha Kók.
Ragoü T ojásból.
R ering b eb o r í tv a .

E  s t v é r  e.
JoJd ség-leves.
m r i to t t  k ro m p li  P ru sán k á .
Angolna sü lve .

2. V a á á m a p  D c 1 r  e. 
Rehenös-béka-leves. 
mdívia S a lá ta  vaj - m ár tá sb a  

r á n to t t  ha l  b e lső jév e l  fcl- 
czifrázva.

Szárcsa fekete  m ár tásba .

T ekenös-béka  pás té tom .
V idra s ü l v e .

E s t v é r e .
Bor-leves.
C sokoládé  S t ru d l i .
B á n to t t  Po ty k a  Sa lá tával .

3. II é t f ö n  D é l r e .  
Zeller- leves.
T öke  ha l  savanyú-káposz táva l .  
’S i r b a s ü l l ’ K ro m p l i  Gom bócz.  
Tojás  sze le tek .
T iro l i s i  S t ru d l i .  
v  E s t v á r c .
Szegfű  gom ba-leves.
M a n d u la  B ó k , C z it rom m al .  
FelpuíFadt  B isk ásáb ó l .

ao *



Kém igazi Jkúcsma gom ba leves. 
Á l ta l  n y o m o tt  b o rsó  Pau lán j  

Kolbászsza l .
'S cm lyéve l  b e v e r t ’ tojás.
V a jas  K öb.  '
C so ro g ta lo t t  e zu b ro s  tészta.

E s t v é r e .
Griz-lcves .
Olasz  M accaron i .
R á n to t t  Potyl ia .

5 . S z  e r d á n  D é l r e .
Ó llá  p o t r id a  b ö j t i  n a p o k ra .  
M ákos  Laska.
R ongyos  Tojás  csiperke-gom ba  

m ár tás sa l .
B e fo j to l t  C suka  S zá rd e l l iv e l .  
A p ró  p e reczeb .

l i s t v é r e .
’Sem lye-leves .
G riz  p ru sá n k a .
I lc r in g .

6. Z ü ld -C sü tö r tö k ö n  D é lre .  
K ro m p l i- le v es  sü l t  Hal  m áj ja l ,  
S p c n á t  tojással.
M andu la-kők .
R á n to t t  Po ty b a .
Sa lá ta  k e m én y  Tojással.

E  s t  v  é r  e. 
S a s a n y ú  tejfeles-leves.  
Göz-laska.
C su k a  sü lve .

7. Nagy P é n tek e n  D é l re ,
Ser- leves .
K ro in p l i  p ru sá n k a .
C zom pó-ha l  vé r-m ár tá sba .  
T ő k e  ha l  pá s té to m .
K r é m e k  sü lve .

E  s t  v  é r  p. 
R án to t t - leves .
T e jfe le s  kők.
Pu d in g  K a lácsbó l .

8  Nagy S zo m b a to n  D é l re ,
Nem  igazi T eh en -h ú s  leves.  
Lencse .

Ragou T o já sbó l .
S ü l t  p u d in g  T ojásból ,  
P e r e c z e b .—  ’S kalács.

E s t  v é r  c.
Riskása-leves .
D ö r ’sö í t  vajas Galuska .  
Lepény-ka lács  ’s m ás e g y é b .
9. l lú s v é t  V asá rn ap já n  D é lre .  
Barna  S ch ú - lev es  I lasclic  Fan- 

k a l . .
Tehén-hús  m a n d u la  to r tá v a l  és 

h ideg  Z ö ltség  m ár tássa l .
K e l  k áposz ta  (ú j)  kolbászszal  cs 

K á rm an ád liv a l .
S ó d a r  és p á cz o l t  ny e lv ,  j 
Szá lm  i Sncfbö l .
S p á rg a  vaj m ár tásb a .
P u d in g  á la  R o d n cy .
T á l  p á s té to m  n y ú l  apró lékkal .  
Kéken  főzö tt  P isz t rán g  olajjal  cs 

eczet te l .
B á rán y  nyúl z e l l e r  sa lá táva l .  
R or jú -czom b fejes Sa lá táva l ,  tíS 

k e m é n y  to jással.
M an d u la  to r ta .
C so ro g ta to l t  e z u k ro s  tészta.
. E  s t  V é r  c. 

O lio-leves.
R á n to t t  Csirke .
H ideg  pecsenye .
S ó d a r  ny e lv  ’s a ’ t \

10. H é t f ő n  D é l r e ,  i
Agyvelö-levcs.
T eh é n -h ú s  m ártássa l .  ,
K  á r  I i fi o 1 b á rányd iússa l .  
C soko ládé  Kők.
Oz ezom b sü lv e .
A p r ó  Saláta .

E  s t  v  é r  c. 
Lép-levcs.
B orjú  hús K u c s m a -g o m b a v a l .
M alacz  sülve.

iá . K e d d e n  D é l r e .  
L eves  ga luskával.
Teli én-hús m ár tá s sa l .  t ,
R efo jto t t  r e t e k  Bárány-hussa  •
M accaroni Sódarral.



Galam b sü lve .
Endív ia  Saláta .

E  s t v  é r  c. 
Hiskása-loves.
Easka-lepény,
Kostélyos p ecsen y e  sa lá táva l .

12. S z e r d á n  D é l r e .  
Ecvcs P a lac s in ta  Lashával.  
Tehén-hús m ár tá s sa l .
Sóslia Pofésenncl .  
bocs iná l t  tö l tö t t  C s i rk e  kucsm a- 

g o m b áv a l  .
B árány-húsból fo rm ált nyúl. 
Saláta.

E  s t  v  é r  c. 
Zöldség-leves.
Spárga fejér m ártásba.
K a p p a n  sü lve .

13 , C s Ö t  ö r  t  ö k ö n D é l r e .  
Szalonnás knödli-leves.
Telién-hús m ártással.
Brezli Ilagoú.
Nyúl S ü lv e .
K ro m p l i  Sa lá ta .

E  s t v é r c.
Heves B c c h a m e l  ga luskával.  
T öltö tt B á rán y  inejj C s ip e rk e ­

gom b áv a l .
Sült’ galam b salátával.

14. P é n t e k e n  Dél r e .  
Tejfeles-leves tojással habarva. 
Tojás Szárdelliyel.
K ro m p li  T öke-ha lla l .  
l l i skása  M an d u láv a l .
Süllő befojtva.
K ro m p l i  T o r ta .

E s t v é r  c.
Eeves a ’ H a l ’ be lső jéből .
Híg tojás.
Potylia sülve,

15. S z o m b a t o n  Dé l r e .  
Laska-leves.
Tehén-hús mártással.
Sárga - r é p a  tejfel lel .
Piríto tt bárány-hús bor-lébe

C sirk e  sülve.
Sa lá ta .

E  s l v é r c.
L eves  paczalla l .
B o r jú  mejj b e cs in á lv a ,  
l l i skása  Mcridon.

16. V  a s á r  n  a  p  D é 1 r  e. 
Zöldtség-lcves.
T eh é n  h ú s  m ártássa l.
S p á rg a  vaj m á r t á s b a  
B o r jú  tü d ő  l le c zé b c  sülve.
Nyúl tejfellel .
M ákos r iskása  lepény .

E  s t v  é r  e. 
C s o ro g ta to t t  tés/.tás-levcs. 
Borjú máj szarvas máj m ó d r a  

készítve.
V e lő  puding .

17. TI é t f  ö n  d  é 1 r  c.
T ö r t  májas-leves.
T ehén-hús  b o r -m ár tás sa l .  
K á r t iü o l  borjú-hússal.
S t r u d l i  vesével .
K á rm an a d l i  Tojással.
B efo jto t t  a lm a.

E  s t v  é r  c.
L ev es  p a la c s in ta  laskáva l .  
T ö l tö t t  C sirke  b ecs in á lv a  K u c s ­

ma-gombával.
G yenge  se r tés  p ecsen y e .

18. K e d d e n  D é l r  c. 
L ev e s  re sze l t  Tész táva l .  
T ehén-hús  m ár tássa l .
Borjú fej sülve.
Narancs p ud ing .
T ö l tö t t  B á rány .
M an d o la  hajtás.

E s t v c r e .
Gersl i- leves .
S p á rg a  va j  m ár tásb a .
S ü l t  Oz ezom b.

(Saláta.
1 9 . S z e r d á n  D é l r e ,  

i  L eves  húsos gom bócczal .
j Tehén-hús  m ártással.



Spenát  r á n to t t  májjal.
V ad  hús pás té tom .
B á rán y  pecsenye .
A lm a  befojtva.

E s t  v  é r  c.
’Sem lye  - leves.
FelpufFadt agyveloből .
B á n to t t  Csirke .
20. C s ü t ö r t ö k ö n  D é l r e .  

Bák-leves.
Tehén-hús  mártássa l.
Gyenge  k a ra lá b é  kolbász,szál.  
T á l  P ás té to m  R ag o u v a l  m in d en  

fe lékből.
B o r jú -czo m b  sülve.
Aszalt  - sz i lva  sa látának, 

E s t v é r c .  
Zöldség-leves.
S ó d a ro s  s t ru d l i .

/ Fil,et de b o u e f  á 1’ IndJenne .
21. P é n t e k e n  D é l r e .  

Lencse  leves .
Tojás  sze le tek .
B iskása  ’s i rb a  kisülve.
V iza  sü lve  
"Üres ostyák,

E  s t v é r  e.
Nem  igazi c sokoládé-leves.  
C su k a  T o rm áv a l .
T ú r ó s  K ó k .

22. S z o m b a t o n  D é l r e .  
C sászár- leves
T ehén-hús  m ár tás sa l .
Sóska  és sp en á t  k o lbászsza l  
*Semlye p ru sá n k a  
B á rá n y  cz ím er  s ü l v e ,
A sza l t ’ m ed g y  s a l á t á v a l ,

E  s t  v  é r  e.

K enyér- leves  tojással  és ko lbász  
szál.

Máj p u d in g  sü lve .
F a sc h i ro z o t t  bor jú -hús .

a3. V a s a r n  a l p D é l r e .  
L e v e s  Fán k a l .
Tehén-hús - m ártással.

T ö ltö t t  káposzta .
Tehén-vese ,  inalo 'sa  szöllö lével 
Vese pecsenye  — és hiz la lt  lúd. 
A p ró  T o r ta .

E  s t  v  é r  e.

Griz-levcs .
FelpufFadt T ü d ő  kók.
H iz la l t ’ lúd.

24• H é t f ő n  Dé l r e .
B iskása  leves.
Telién -hús m ártássa l.
K rom pli  N id e r la n d i  módon. 
R ag o u  se r té s  lábból .
S ü lt’ pujka.
K e se rű  saláta.

E  s t  v é r c .

Laska-leves.
Z ö ld  R agou  veres abroncsa i-  
C ro q e t tc  a p ró  m a rh á b ó l .

K e d d e n  Dé l r e .
L ev es  tésztás  keverékkel .  
T ehén-hús m ár tás sa l .  
F r ik á sz sz íro z o l t  kom ló-hajtasok 

b á rán y  ká rm onád liva l-  
R agou  kakas ta ré jo k b ó l .
B o r j ú  pecsenye apró s a lá ta .

E s t  v é r  0. 
Sóska-leves.
Vese pecsenye.
Vaj p á s té to m  R ag o u v a l .

26. S z e r d á n  D é l r e .

Kenyér-leves apró kolbászszal 
és tojással.

T chen-hús  m ár tás sa l .
Kártifio! Galambal.*
Borju- láb  édes lévbe .
S p é k e l t  bor jú  sze le tek .
A p ró  t o j á s ,  m an d o la  lepény-

E  s t  v  é r  e.

Riskása-leves .
F e lp u í la d t  T ú ró s  kők.
T enge r i  csigával tö l tö t t  k»p- 

pan.



«7* C s ü t ö r t ö k ö n  Dé l r e .
E lfőtt ’semlyo - leves.
Tehén-hús H etekkel  és T o r m á ­

val.
Savanyú  káposz ta  k o lb aszsza l .  
G a lam b  befő jtva .
B árány-hús  sü lve .
Narancs sa lá ta .

E s t v é r c .
Zölts ég-le vés.
Spárga  vajja l .
Rostélyos pecsenye salátával.

28. P é n t e k e n  D é l  r  e. 
A pró  G om ba-leves .
Savanyú  tojás.
S p á rg a  vajja l .
C suka  gombóc/,  vaj m ár tás sa l .  
Lazacz  sülve .
A p ró  p á s té to m  csigával.  

E s t v é r c .
Bor-leves.
S ü l t ’ tú rós laska.
P u d in g  ka lácsbó l.

29. S z o m  b a t  ö n D é l i 4 c . : 1
’Seinlye-leves.
T ehén-hús  m ár tás sa l .
[ lefo j to tt  Belek .
B á rán y  ezom b fasch irozva.  
P u ly k a  sü lve .
Sa lá ta  kem ény  tojással.

E  s t  v é r  e.
L eves  lecskével .
Máj-Ivók,
B o r jú  vese  pecsenye .

30, V a s á r n a p  D é l r e .  
B a rna- leves  ’sem lye  gom bócczal  
T ehén-hús  m á r tá s sa l .  ,
S p e n á t  te j fe l le l .
B o r jú  vaj m ár tá sb a .
B á n to t t  ga lam b.
Alma - sze le tek .

E s t v é r c .

B agou-l’eves.
Ó szszc - tek c rg e lc l t  Hús fojtva. 
S ó d a r  h idegen .

Etelek5 Laistroma»

M ájusra.
1. Tlé t f ö n  D é l r e .

Sóska-leves.
Teli én -hús m á r tá s sa l .
Só d a ro s  tészta.
B orjú -hús  vaj m ár tásb a .  
K ap p an  sü lve  —  saláta.

Es t v é r e . .
Gríz leves.
Spárga  fe jé r  lévbe .
Nyúl mátróz mórion készítve,

2. K e d d  c n  D é l r e .

B e sz e l t ’ tész ta  - leves.
V  ese-pecsenye.
S p é n á t  b o r j ú -  l á b b a l .
A p ró  va jas  tészta  fánk.
B á rán y  pecsenye .
S a lá ta  k e m é n y  to jással .

Est vére , .
B arn a  zcller-Jéves T o jás  p a l a ­

csintával.



F c j c r  pecsenye .
P u d in g  s ü l t ’ c s i rk e  m ejbö l .

|3 . S z e r d á n  D é l r e .

L ev es  tojás lepénnyel .  
T eh én -h ú s  Z e l l e r  m ár tá s sa l .  
F r ik a sz sz í ro z o t t  K o m ló  b á r á n y ­

hússal.
N y ú l , Cseh m á r t á s s a l , Olasz 

tész táva l  fe lez if rázva .
B á r to t t  C sirke .
T u r n i e r  sü tem én y .

E  s t v  é r  e.

G ers l i- leves .
R o s té ly o n  sü l t  ö k ö r-szá j ’ p ad lá s  

nyársas tó l.
F e j é r  R ag o u  sá rg a  ka r ik áv a l .

4 « C s ü t ö r t ö k ö n  D é l r e .

L e v e s  v agdalékka l .
T eh é n -h ú s  m ár tás sa l .
T ö l tö t t  fe jes  sa láta .
B ecs iná l t  c s i rke  n a ra n c s  léybe .  
B o r j ú  pecsenye-sa lá ta .

E s t  v é r e .
Bongyos- leves .
T e h é n  agyvelö  vaj lévbe .
N y ú l  sü lv e - s a lá ta .

5. P é n t e k e n  Dél r e .
L e v e s  to já s ’ fe jé r ive l .
H íg  tojás.
Báli  M eri  dón  
F á m á é v a l  b e k e n t  csuka.
B á n to t t  B ékák  —  sa lá ta .

E  s t v  é r e .

Z ö ld t s é g  leves.
S p á rg a  vaj m ár tá s b a .
P i s z t rán g  kéken  főzve.

6. S z o m b a t o n  Dé l r e .
Panádli-levcs.
T eh é n -h ú s  zö ld  m ár tá s sa l .  
S á rg a -ré p a  te j fe l le l  ’s R á rm o -  

nád liva l .i"i t

S p é k e l t  és s ü l t ’ s e r té s  nyelv 
édes  lévbe .

B or jú -p ecsen y e  saláta.
E  s t v  é r  e. 

’Sem lye-leves .  /'
B ag ó n  b o r jú  B réz l iv e l .
Báli  Kóli ve lőve l .

7. V a s á r n a p  D é l r e *
B orsó-leves  sertés  fü l le l .  
T eh én -h ú s  m e té l t  hagym a m ár­

tással.
B o la ra b é  sü l t ’ b o r j ú  nyelvel. 
P u ly k a  sü lv e  — F e je s  sa lá ta .

E  s t  v é r  e.
Máj G om bócz-lcves .
B or jú -hús  Vaj m ár tá sb a .
P u ly k a  sülVe. \

P. Hé t f ő n  dé l r e .
L eves  v ag d a l t  B ré z l iv e l .
T e h é n - h ú s  r á n to t t  l is z t  m ár ­

tással.
B ro k o l i  k áp o sz ta  Bárány-hússal 
C sirke  g o m b ó c c z a l ,  Rák-fai'lml 

és K u csm a-gom bával .
L ú d  sü lve ,  
l /g o rk a  sa lá ta .

E  s t  v é r  e.
L ev es  s ü l t ’ h a b a ré k k a l .
B o r jú  f o d o r  háj Olasz m ó d ra .  
B á n to t t  cs irke  sa lá táva l .

9 K e d d e n  D é l r e .
L ev es  pacza l la l .
T eh én -h ú s  m ár tá s sa l .
F e jé r - ré p a  b á rán y -h ú ssa l .
R esze l t  t é s z ta  bo r- lév e l .
Májja l  t ö l tö t t  K a p p a n  sü lve .  
K a p o rn a  sa lá ta .

E  s t  v  é r  e. 
Haché-leves.
R agoú  s e r t é s  láb b ó l .
S ó d a r  S t r u d l i .

10. S z e r d á n  D é l r e .

B á n to t t  bo rsó - leves .
T ehén-hús m ár tás sa l .



l e f o j t o t t  sa lá ta  Uolbászszal v e ­
se - m ár tásb a ,  

b á r á n y  pecsenye .
Je ’su i ta  Kalács.

E  s t  v  é r  c.
"bőrt’ máj-leves.
Oz-hús b a r n a  m ár tá sb a .  
V asch íro zo t t  Riskása  reez éb e .

i i  C s ü t ö r t ö k  ö n  d é l r e ,  
biskása-leves.
Tehén-hús sóskával, 
b á rtiíio l gombóezczal.
Galamb fojtva apró  pástétom ­

mal,
b án to tt csirke — saláta.

E  s t v  é r  c.
Leves bús gom bóezczal,
V irított laska.
Vese -pecsenye salátával.

12. P é n t e k e n  D é l r e ,  
b a k b ó l, csigából és ik rábó l ké­

szü lt’ leves,
Savanyú tojás.
Spárga vaj m ártásba .
Tejfeles S t rú d l i .
A pró szárcsák bocsinálva,
Olasz m andola ostya,

E  s t v é r  c.
Gzompö-leves.
Olasz M accoroni .
Lazacz szeletek  sülve salátával.

i 3. S z o m b a t o n  D é l r e .  
V anád l i -  leves  to jássa l  és ap ró  

R o lbászsza l .
Tehén-hús m ártással.
K alarábé rá n to tt  m ájjal.
T öltö tt csirke.
Spélm lt b o rjú  szeleteli befojtva 
b iskása lepény.

E  s t  v é r c .
G ersli-leves.
b o s té ly o s  - p ecsen y e  Szá rdc l l i  

m ár tás sa l ,  
b a k  S t ru d l i .

0  I

14 V  a  s á r  n  a p  D é 1 r  e. 
Barna-leves laskával.
T ehén-hús  m ár tás sa l .
Sóska B or jú -Sn icz l ivc l .  
C soko ládé  Kók.
S ü l t ’ c s i rke  —  Sa lá ta .

E s t v é r e .
Schú- leves  ’sem lyc  gom bóezcza l  
B o r jú  máj fojtva.
S ü l t  l ú d  sa lá táva l .

iS. I I  e t f  ö A D é l r e .  
H a b a r  t-leves.
T e h é n -h ú s  m u s tá r  m ár tás sa l .  
F e j é r  R é p a  K o lb ászsza l .  
R agouval  t ö l tö t t  a p r ó  vajas 

P á s té to m o k .
K ap p an  sü lv e  o sz t r e a  csigával.  
Saláta .

E  s t v é r  c.

C so ro g ta to t t  T észta- leves .  
R os té lyon  s ü l t ’ T ö lg y  —  és 

C z it rom -m ár tássa l .  
Őz-pecsenye sa lá táva l .

16 K e d d e n  D é l r e .

Leves  G ríz  gom bóezcza l.  
T ehén-liús  eczet.es to rm á v a l .  
Holnapos R e te k  B á rány-hússal .  
B ecs iná lt  B réz l i  a p ró  g o m b áv a l  

és más egyébbe l .
C sirke  sü lve .
A p ró  to r ták .

E  s t v é r  e.
P i r í t o t t  ’Sem lye-lcvcs.
S p á rg a  F r ik a sz sz c  m ar ta sb a .  
Hideg pecsenye .

17. S z e r d á n  D c l r e .
Zöldtség-leves.
T ehén-hús  m ár tá s sa l .  
F r ik a sz sz iro z o t t  K o m ló  b á ran y -  

hússal .
B o r jú  máj , Sza rvas  inaj m o d ia  

kész ítve .
L ú d  s ü l v e '— Saláta .

3 '



E s t v é r c .
GnV,-leves.
S ó d á ro s  tészta.
R o s té ly o s  pecsenye  —  saláta.
18. € s ö I ö r t ö k ő n  D é l r e .  
I-cves K o ibászsza l .
T eh  én- hús martáss&l.
S p c n á t  Sóskával .
C z i t ro m  S t ru d l i .
B á n to t t  G a lam b -K o m ló  saláta.

E s t v é r e .
P i r í to t t  'Őemlye-leves.
Bocsinált  ö k ö r  száj pad lás .

. Páczolt: vese-pecsenye.
19 P é n t  e li c n  D é l r e .  

Ckom pó-leves.
To jás  K ucsm a go m b áv a l  —  Tej 

feles laska.
Tejfe les  laska.
L aza  ez s ü l v e — Saláta .

E  s t  v é r  c.
Ser- leves.
S p á rg a  vaj m ártásba .
"V >dra,

50. S z ó  m b a l o n  D é l r e .  
L ev e s -h ú s -g o m b ó c zc za l . 
T eh én -h ú s  K u c sm a -g o m b á v a l .  
S á rg a -ré p a  B eczc  K o ibászsza l .  
P i t i t o l t  Laska.
V e s e p e c s e n y e  —  Saláta .

E  s t v é r  e.
LeVes
FelpuíFndt  T u d ó  Kók.
GalaiVib sü lve  sa lá táva l .

2 i  V a s á r n a p  D é l r e .  
M uszka-leves.
T e h é n -h ú s  S z á rd e l l i  m ár tás sa l  

és B e tekkel .
B a k  savanyún  Koibászsza l  Her- 

czegi m ódon,
A n g iu s  p u d in g  Bor-lével.  

.V é k o n y ra  v ag d a l t ’ vad  D isz n ó ­
bús.

L ú d  sü lve  sa lá táva l .

E s t i é r e .
Lpves R ag o u  Gom bóczcza l .  
Oulyásos  - bús.
K irako tt  Czika rakás .

2 3 I I  e t f  ó n D é l r e .
Gersli- leves.
Telién - b ú s  zöfjd p c t r c ’sclycn1 

m ártással.
Kártif ió l  Beebam ellc l ."  
Fx ikaszsz írozo tt  ,Bárány-l |US* 
Nyúl sülve.
Vajas tész ta  hajtás .  *

E  s t v é r  e.
Leves G r íz  pa lacs in táva l .
B o r jú  ágy ve ló Rák-vajba,  
ílach.c Fánk .

?,3 . K e d d e n  D  é 1 ú <?*
Leves p a lacs in ta  laskával.
Te ben -bús  m ár tás sa l .
T ö l tö t t  K a ra láb é .  
R á n to tT eh é n n y c lv K a p o rn a  lébe 
S p é k e l t  Kacsa  sü lv e  —  Saláta* 

E s t  vé t *  c.
K e n y é r - le v és 'ap ró  f ü s t ö l t  hol' 

bászszal.
F a sc b í ro zo t t  Tölgy.
FelpufFadt R ák b ó l  rBaváriai 

m ódra. , /  ’
24. S z e r d á n  Dé l r e .t

Leves sza lo n n a  gombóczczal.  
P e rg e l t ’ T eh én -h ú s  savanyún* 
S p á rg a  vajja l.
S t r u d l i  Spenátta l ,
Befőj to lt  Borjú -m áj.
Táska.

E s t v  é r e .  /

F ra n c z ia  G y ö k é r  • leves.
Kacsa fel teke rge tve .  ,\
Mák S t ru d l i .

2 3 C s ő  t ö r  t ö k ö n D e l i  <

L eves  tü d ő  S t ru d l iv á l .
T eh é n -b ú s  u g o rk a  m ár tás sá  • 
Rárti l io l  B orjú -bússa l .



b o r jú  fodor-há j  T ejfe l  léve l .
* Pulyka sü lv e  —- Salá ta .

E  s t v é  r  e.
T ört’ máj leves, 
fe lp u ftád t b o r jú  B réz l ibo l .  
Muszka rostélyos pecsenye sa­

látával.
26. P é n t e k e n  D é l r e .  

Teves Kro iúp l i  gom bóccza l .  
b á n to t t a  Szárde l l ivc l .
Spcnát  a p ró  r á n to t t  Halakkal.  
Kéken fő t t  P isz t ráng .  
Csorogta to t t  fa-héj tészta.

E s t v é r e ,
Kom igazi Kucsma gom ba-leves.

' b i sk á sa  fe lp u í íad t  B u rg u n d iá i  
b o r ra l ,  

b o r r ó n  fó t t  Rák.
27. S z o m b a t o n  D é l r e ,  

b e v es  Tojás  D aráva l .  
Tehén-hús m ártással.
Spárga  vaj m ár tásb a .  
C lacz irozo tt  Sniczli.  
T e h é n - n y e l v  L engye l  m ár tásba ,  
■bandola Kalács.

E  S t v é r  e. 
bartifio l -leves.
Savanyú K áp o sz ta  fo j tva  B o r jú  

vesével ,  
buding v e s e -k ö v é ré v e i .

28. P ü n k ö s d  V a s á r  n  a p
D é l r e .

Tortué-levcs.
T ehén-hús  B réz- levcsbe  u g o rk a  

sa lá táva l ,  
b a sé h iro z o t t  K e lk áp o sz ta  Kap- 

pan  k o lb ászsza l .  
b r ik a sz sz í ro zo t t  Csirke  p a r a d i ­

csom  a lm a  m ár tásb a .
Ser tés  vese  Ckatnpagniai b o rb a .  
T öltö tt Kacsa Hacheé  m ártássa l  
budíng fe lgyújtva,  
b a s té to m  Angolnával .  ■ 
b o r r ó n  főzö tt  Lazacz.  
bak .

Kecske czomb.
R á n to t t  Szilva  és E nd ív ia  Sa lá ta  
V ad  Sertés  fej ccze t tc l  olajjal .  
N yárson  s ü l t ’ K a lács .
P o r z ó  a p ró  to r t a  — B or-s ip .  
Cseresznye  és B araczk .

E s t v é r  e.
Olio leves.
Hideg pecsenye  ’s a ’ t.

29. P ü n k ö s d  H é t f ő n  1 
D é l r e .

L eves  t ö l tö t t  ’scm lyével .  
T ehén-hús  b a r n a  m ár tás sa l .  
Sá rg a  r é p a  a p ró  ko lb ászsza l .  
G a lam b  befo jtva .
B o r jú  cz^m b  sülve .
R á n to t t  Szilva .

E  s t  v é r  e.
L eves  R a g o u  gom bóczeza l .  
Cőte  de  B o e u f  B ra izb e .
T iro l is i  S t ru d l i .

3o. K e d d e n  D é l  r  e.. 
L eves  r á n to t t  b o rsóva l .  
T eh é n -h ú s  m ár tás sa l .
B rokko l i  K o lbászsza l .
R á n to t t  Tehén-tö lgy .
F ü r j  r á n tv a  Basilikom m al.  
A sz a l t ’ m edgy.

E  s t v é i," e. \
’S e m ly c - le v e s .
C sirke  becs iná lva .
F a s c h i r o z o t t , ro s té ly o s  p e ­

csenye.
3 i .  S z e r d á n  D é l r e .  

L eves  p i r í t o t t  ’scm lyével .
T  e h é n - h ús  m ár tássa l .
Lencse  fü s tö l t ’ hússal .  
P á s té to m  paczalla l .
L ú d  s ü l v e — Saláta .

E  s t v  é r  e.
Leves Máj-kóhkal.
F e l p u í í a d t , Agyvcloböl.
K rém  sülve.

r  J■ ■



Ételek’ Laistroma.

Júniusra,
i . C s ü t ö r t ö k ö n  D é l r e .

L ev es  D cre l ly év e l .
T e h é n -h ú s  m ár tás sa l .
Z ö ld  B o rsó  és S á rg a -ré p a  Snitz- 

1 í vei.
G a lam b  fojtva.
L ú d  sü lve  - zö ld -b a b  , saláta.

E  s t v  é r  c. 1 
P an ád li - lcv es .
Teh én -h ú s  Sniczli .  
l ’ud ing  b o r jú  lábba l .

a. P é n t e k e n  D é l r e .  
T ö r t  C zom pó-leves.
T ölgy  T o jásbó l .
B ak  Z öld-b  o rsóva l .
P á s té to m  Csuka B agouval .  
P i s z t r á n g  sü lve .
C so ro g la lo t t  Fa -hé jjas  tészta.

E  s t v  ó r  c.
G r iz  Leves .
B ak  Hók.
P u d in g  R isk ásáb o l  és C se re sz ­

nyével .
3 . S z o m b a t o n  D é l r e .  

L ev e s  r o sz e l t ’ tésztával .  
T ehén-hús  gom ba-inár tássa l .  
F e j é r - r é p a  Ju h -h ú ssa l .
Olasz  tész ta  F á n k  FaschévaR  
C si rk e  Sülve.
Tej lel es K rém .

E s t v  e r e .
L eves  f e jé r - rép á b ó l .
T ü d ő  Hók.
B á n to t t  csirke.

4 . V a s á r n a p  D é  1 r  e.

Leves Máj - g o m bóczcza l .  
T eh én -h ú s  - m ártássa l.
Sá rga  és fe jé r - rép a  Karmán«*“ 

lival.
P ás té to m  Nyúl- 
C sirke  sü lve.
Perccz .

E s t v é  r  e. 
Hasche-leves .  
l iag o u  Ö rü -fa rkbó l .
V ad  s e r t é s  sze le tek  sü lve

5. II e t f  ö n  D  é I r  e. 
Leves pacza l la l .
T eh é n  hús Czcli m ó d ra .
Pu d in g  Cseresznye-léve l .
B o r jú - p e c s e n y e  m ara d ék  I ’1’1

kaszszir<jzva.
L ú d  sü lv e  —  Sa láta .

E  s t  v  é r  e. 
Gríz-leves .
G a lam b  fojtva.
B o r jú  vese -p ecsen y e  salátával*

6. K  e dd  e n D é l r e -  
Gersl i- leves .
T ehén-hús  sá rg a  R o b e r t  m a 1' 

lássál.
T ö l tö t t  édes  Káposzta.
B á rán y  mejj gom b áv a l .
Oz h á tu l ja  sü lve .
C se re szn y e  fojtva.

E  s t v  é r  e. 
Nedv-leves.
B árány  - h ú s  Tárkonnyal-  
S t ru d í i  Sódarra l -



7. S z e r d á n  Dé l r e ,  
bevés csorog tato tt tésztával. 
Tehén-hús Pö szm é te  m ártással. 
Töltött Saláta, 
öz - hús barna  m ártással, 
í 'u lylm sülve —  C seresznye  

fojtva.
E s t v é r c .  

babart-leves. 
bagou S e r té s  lábbal.
J'íaccaroni párm ai sajtal és 

bússal.

8. C s ü t ö r t ö k ö n  D é l r e .

borsó-leves sertés füllel. 
Tehén-hús m ártással.
I'e jér-répa Iíarm anádlival. 
Vad-kacsa befojtva, 
bárány pecsenye — Saláta.

E  s t v é r  e.

b ártifio l-leves. 
biskása M eridon.
T öltö tt  Kacsa.

9. P é n t e k e n  D é l r e .

•fej feles-leves, 
bpenát tojással.
Psuka beesinálva. 
b ö r ’sö lt tészta borban, 
bélien főtt Angolna. 
C sorogtatott ezukros tészta.

E  s t v  é r  e.
■ílnl-levcs. 
b’a-liéj Kok.
b án to tt Lazacz szeletek.

io  S z o m b a t o n  D é l r e .

Kenyér-leves ap ró  kolbászszal 
Tehé%-hús m ártással.
Tejfeles sárga rép a  rán to tt 

májjal..
fo jto tt  Ü rii- ezomb savanyú 

ugorkával.
Tyúk sülve.
Cseresnyc lepény.

E  s t v é r  e. 
Riskása-lcves.
Borjú Agyvelő  R ák  vajba.  
B á rán y  p ecsenye  sa lá táva l .

11, V a s  á rn  a p  D é l  r  e. 
T ö r t  máj-leves.
T eh én -h ú s  m ár tás sa l .
Be fo jtott  sa lá ta  B árány-hússa l .  
B áb a  kalács.
Nyúl sü lve.
Z ii ld -bab  sa lá ta .

E  s t  v  é r  c.
Bor-leves.
Oz-czom b sülve .
Szagó fclpuit 'adtan.

12 H é t f ő n  dé l r e .
Brezli-leves .
Teli en h ú s  m á r t á s s a l . 
Z ö ld -b o rsó  r á n to t t  csirkével.  
B orjú  K árn ran ád l i  fojtva.  
K acsa  sü lve .
N arancs  kenyér .

E  s t  v  é r  e. 
Borsó-leves  se r tés  (u l leb  
V a d  Kacsa fojtva .
S t r u d l i  s ó d a r ra l .

13 K e d d e n  Dé l r e .  
L ev es  p a la c s in ta  laskával.  
Teh én -h ú s  m ár tássa l .
L u d as  K a r t  idol.
GÖz-laska B avaria i  m ódra .  
Páczol  t vese-pecsenye. 
Cseresznye  fojtva.

E  s t  v  é r  e.
B a rna- leves  ’sem lye  gom bócz  

czal.
B á rán y  mejj  gom báva l .  
R á n to t t  cs irke  sa lá táv a l .

14 S z e r d á n  Dé l r e .  
H a b a r  t-1 eves.
T ehén-hús  m ár tássa l .  
Zö ld -horsó  és Fe jes  - sa lá ta

Sniczl ivel .
’Sem ly e  p u d in g  vajjal.



Nyúl sülve.
A pró  lepény  Borjú B rez l ive l .

E  s t v  é y e.
R iskása  leves L ú d  ap ró lékhal .  
Spékplfc b o r jú  sze le tek .  
G a lam b  sülve.
15. C s ü t ö r t ö k ö n  D é l r e .  
A lta l -n y o m o tt  zö ld  borsó-leves  
Teli én-hús-m ár lássál.
B o r jú -h ú s  é re t le n  pöszm étéve l .  
IVÍaccaroni vajjal.
Nyúl sülve.
Cain de Vcan.

E s t v é r  e. 
'L ev e s -T o já s  D a ráv a l ,  

i  a sc h iro z o l t  R os té lyos  p e ­
csenye.

’Sem lyo gombócz.
16. P é n t e k e n  D é 1 r  e. 

F ö ld i - e p e r  - leves.
' io ja s  savanyú m ár tá s sa l .  
Z ö ld -b o rsó  r á n to t t  békával.  
Bába- Kalács.
S ü l t  viza cz i t rom  m ártássa l.  
C sokoládé  szele tek .

E  s t v é r  c.
S e r - lev e s .

B á k  K ó k .
F e lp u ü a d t  r á n to t t a  sa lá táva l .

17 S z o m  b a t o n  D é 1 r  e. 
S ü l t ’ Tojás-leves.
T eh é n  hús  m ártássa l.
Töltött Kai,arabé.
R o sté ly o n  sü l t ’ T ö lgy  cz i t rom  

m ártássa l.
C sirke  sü lve  — Saláta .

E s t v é r e .
L ev es  Fanha l .
F r ik a sz sz í ro z o t t  borjú-pecsenye  

m aradék .
’S i r b a  sü l t ’ R iskása .

18. V a s á r n a p  D é  I r  e. 
’Semlye-leves.
T e h é n - h ú s  m ár tá s sa l  Ánglus 

m ódra .

Z ö ld -bab  nyelve l .
R á n to t t  gom ba  bor- léve l .
Oz pecsenye —  Cseresznye  

fojtva.
E  s t v é r  c. 

Gersl i- leves . '
Máj Kók.
S t ru d l i  só d a r ra l .

19. II c t  f ö  n  D é l r e .
G ríz-leves .
T ehén-hús  P o r tu g a l l ia i  módra,  
/ /ü ld - b o  •só á r t icso l tával .  
C z i t r o m - lé v e l  b e c s in á l t  Orú- 

pecsenyc .
L ú d  sü lve  sa láta.

. E  s t v é r  e. 
Ragoú-leves.
B o r jú  ré cz é b e  Fasc lii rozo tt .  
R osté lyos  p ecsenye  sa lá táva l .

ao. K e d d e n  D é l r e .  
Panádli- lcves.  y
T  e h é n -h ú s m ár tás sa l .
É d e s  - káp o sz ta  fü s tö l t ’ hússal . 
K acsa  fojtva,
F iir j  sü lve .
F ö ld i  - e p e r  - T o r ta .

E  s t v é r  e. 
Agyvelö-lcves . '  

lÖ rü -czo m b  vad  m ódra.
Olasz po len ta .

21 S z e r d á n  d é l r e .
L ú d  a p ró lék o s  leves.
T ehén-hús  m ár tás sa l .  
Z ö ld -borsó  k 01 b á szsza]. 
Sza lonnával  b e fo j to t t  b o r j ú  máj. 
Csirke  sü lv e  — •Cseresznye, 

E s t v é r c . i
L ev es  va jas  ga luskával.  
Vese-Kók.
L ú d  sü lve  u g o rk a  salátával.

22. C s ü t ö r t ö k ö n  D é l r e .  

Császár-leves.
Tehén-hús  m ártássa l.
Zö ld-bab  Juh-hússa l.



Galamb befo jtva .
b o r jú  v ese -p e c se n y e .— Saláta.

É s t v é r e .  
Oersli-leves.  
b á g o u  Ö r ú  fa rkakbó l ,  
b a d  Disznó sze le tek  sü lve .

23 P  e n t e  li e n D é l  r  e. 
T ö r t ’ Czompó-leves.
'J'ölgy to jásbó l .
/ 'ö ld  b o r só  rákkal .
vas tó tóm  C suka  Hagouval .
P isz t ráng  sülve.
bs o rog  ta t o 11( fa - ! i éj a s l é sz> a .

E  s í v é  r  e.
Szagos tej-leves.
A rticsóka  zö ld -borsóval .
" lan  dől a  p u d in g  sü lve .
‘-*4. S / . o m b a t o n  D é 1 r .c r"  

beves  Máj pa lacs in táva l ,  
b ebén-bús  K a p o r  m ártássa l.
1 > o r  j ú -1 ni s K á r i i f i o 11 a l . 
b e lp u í l a d t  Kiírt  Kok.
Kacsa sü lve  — Saláta»

E  s t v é r  e.
?ö ld- lcvcs  borsóval .
C rü  basclié fain zö ld tséggel .  
h l ru d l i  só d a r ra l .

25. V a s  á r  n a p  D é 1 r  e. 
l 'u rb o ly a - lcv e s  
T ehén-hús m ártássa l,  
/ 'ö ld -b o rsó  r á n to t t  tésztával.  
Savanyún b ecs in á l t  Ju ii-czomh, 
b ú d  sü lve -Sa lá ta .

E  s t v  é r  e. „
Sokféle szinti  p u d in g  leves. 
Kagou Kakas ta ré jb ó l .
Oz p ecsenye  sa la tava l .

2,6. K e d d e n  D é l r e .  
Scbü  leves  sp á rg áb ó l  Easchiro- 

zo tt  sa lá tábó l  ésKucsma-gom- 
bábó l.

Stofáde' Télien  bús. 
bospo t Kolbászsza l  es Lúd- 

májjal.

Glacii'Qzotl Orii-nyel .
Nyúl sü lv e  —  Saláta,

E s í v é  r e .
TiOves bekötéssel .
Korjú  - ezo m b  füstölt* n y e lv e l  

s p ékelve.
Rák.

27. K e d d e n  D é l r e .

Leves v e lő  gom bócczal .
Telién-hús Spair,  ol m ártássa l .  
A p ró  S p á rg a  ga lnm bal.
B a rn á n  befőj lot't bo r jú -bús .  
R á n to t t  c s i r k e —• Saláta*

E s t v ó r  e.
T ő i t '  máj-leves.
F e l p u í í á d t , agy ve idből .
B or jú  IVIejj-Spárgával rák k a l  és 

zöld  b o rsó v a l  tö ltve .

28. S z e r d á n  D é l r e .  
L eves  Riskása; •—* gom bóccza l .  
T eh é n -h ú s  m ártássa l .  
Kel-káposz ta  nyelvel.
B ecs ina i t  csirke  gom bával .  
K a p p an  sü lv e  sa lá táva l .

E  s t v é r  e. 
Laska-lcvcs.
F o j to t t  u g o rk a  S e r tés  K árm a- 

nádliva l.
S ó d a ro s  S t ru d l i .

29. C s ö t ö r  t ö k ö n D é l r e .
Riskása-lcvcs .
Tehén-hús F e j é r  m ártássa l .  
S á rg a  r é p a  K á rm an ád liv a l .  
Becsinált  csirke.
M alaez sü lve  —  Saláta .

E s t v é r  e.
Griz  -leves.
B árány-bús  T á rk o n n y a l .  
P á s té to m  Sniczlivel .

3o. P  é n t e k c 11 D é 1 r  e.

G om ba-leves .
T ö l tö t t  Tojás.



R artif io l  vajjal és sa jtal .  
Felp'uíFadt R iskása  L e k v á r ra l .  
P á c zo l t  és s ü l t ’ Lazacz .  
Z ö ld -b ab  sa lá ta .

E  s t v  é r  e .  ; ül 
Lencse- leves.
R ák  Laska,
Fe lpu íFad t  S z ag éb ó l .

l'
Etelek’ Laistroma.

J ú l i u s r a .
1 S z o m b a t o n  D é l r e .  

L e v e s - H ú s  gom bóccza l .  
T eh én -h ú s  m ár tá s sa l ,
Iv a la ráb é  B á r á n y - h ú s s a l .  
B e fo j to t t  es sp é k e l t  Sniczlik .  
Vízi Sneffek sülve.
S p á rg a  L epény .

E  s t v  é r  e.
F ra n c z ia  gyö k é r  L eves .
C s irke  zö ld -b o rsó v a l  és r á k  f a r ­

kakkal .
S ó d a r  p ás té tom .

2. V a s á r n a p  D é l r e .  
B a rna- leves  v ékony  t é s z tán á l .  
T eh én -h ú s  M cdgy - léve l .
V e re s  savanyú  - k áp o sz ta  só- 

d a r ra l .
P i r í to t t  L ask a  b o r- léve l .  
B o r jú -czo m b  sü lve .
C o inpó t  m edgybö l .

E  s t v  é r  c.
L ev es  B ag o u  gom bóczcza l.  
B a g ó n  B ré z l iv e l  és Csiperke-  

g o m b áv a l .
O rü -czo m b  v a d  m ódra .

3 . II  é t  f ö  n  D é l r e .
L ev e s  D e re l ly é v e l .
T e h é n -h ú s  B av ár ia i  m ódon .  
B e fo j to t t  S a lá ta  r á n to t t  m ájjal .  
B o r jú -h ú s  p a rad ic so m  alm ával .  
R á n to t t  Csirke.
Tengcri-szö llo  T o r ta .

E  s t v  é r  c.
L eves  L ecskévcl .
B ecs iná lt  bo r jú - fé l .
Ö z ’ h á tu l ja  sü lv e  sa lá táva l ,  i 

4 K e d d e n  D é l r e .  
R artif io l- levcs.
T ehén-hús  m ár tás sa l .
S p e n á t  a p ró  l iolbászszal.  
P ás té to m  Fogo l lya l .
B acsa  sü lv e  —  Sa lá ta .

E  s t v  é r  e. 
Gríz-leves .
M á j - K o k .  ’ ;
S p ék e lt  és p á cz o l t  borjú-czomb» 

sa lá táva l ,  
ő. S z e r d á n  D é l r e .  J 

P a n a d l i  - leves.
T eh én -h ú s  m ár tás sa l ,  >' 
Kartif iol  c s i rkéve l .
Jú li  K á rm an á d l i .
F ü r j  sü lv e  —  fo jto t t  Meggyeb.

E s t v é r e .  ,
Sclíú-levos S zagéva l .  
Fe lpufFadt  b o r j ú  b r e z l i b ö l .  
Pu d in g  v e l ő b ő l .

6. C s ü t ö r t ö k ö n  D é 1 r  
V egy í te t t  l ev es  z ö ld s é g b ő l .  
T e h é n - h ú s  fr iss s a v a n y í t o t t

ug o rk áv a l .  .
Z ö ld -b o rsó  és sa lá ta  kolbászszí* 
P á s té to m  R a g o u v a l , és' Rákka  * 
F og jok  sülve .
Zö ld  b a b  saláta.



r

E s t v é r  c. 
Gersli-leves.
Fejér R ágou  S á rg a  K a rik áv a l. 
Frankfurti M áj-gom bócz.

7. P é n t e k e n  D é 1 r  év 
Sárga-répa lev es T e jje l.
Tojás L ep én y  ’sem lye  gom bócz- 

czal.
2>olcl-borsó C suka  K arm anád li- 

val.
Vajas gáhiska. 
bélien főtt Pisztráng. — 
Cseresnyés K alács"

E s t  Vjé r  c*
•Ausztriai B ö jti B o u illo n . 
B ö r’sö l t  te jfe les  ga lu sk a.
A pró R ák P ásté to m o k .

8 , S z o m b a t o n  D é l i é »  
Bevcs T o já so s D ai’ával. 
T ehén-hús m ártá ssa l.
Fejér-répa pecsenye maradékkal 
Becsinált ökör-száj»
Fogoly sülve,
G innyc T o rta .

E  s tv é r  e. 
Biskása-leves.
Tölgy c z u k ^ rra l  fén y esítv e  toa- 

ran cs  léb e .
S o daros Tészta*

9. V a s á r n a p  D é l r e »  
B o rjú  K olbász-leves» 
íe h é n -h ú s  m ártássa l.
Spárga galambal.
F e l p u l f a d t , B araczkbót»
Tfyú.1 sü lve  salátával.

* E  s t v é r  é*
O lio-leves.
B ertés-bús v a d  m ó d ra  készítve» 
B úd sü lv e  u g o rk a  S a lá tá v a l.

10. H é t fö  n D é l r e .  
Barna-leves 'semlyc g o m b ó cz ' 
y czal*
Tehén-hús mártással.
Zöld  b a b  Ju h -h ú ssa l.
Velő puding*

K appan  sü lve.
C om pot b a rac zb ó l. .

E  s t  v é r  e*
R isk ása -íev és .
S ü l t ’ K acsa n a ra n c s  lével*
M ákos S tru d li .

11. K e d d e n  Délre»
U gorka-leves.
T eh én -h ú s s to fád év a l. 
K e l-k áp o sz ta  S ó d a rra l .
V ese S tru d li .
Galamb sülve *— B a rac zk  sa ­

láta.
E  s t v é r  e.

P ir í to t t  ’Sem lye-leveSk 
M accaro n i s a jta l  és h ú ssa l.  
N y e lv , F rican d ó b ó l*

12. S z e r d á n  D é l r e .
L ev es v a g d a lt T ehén*kúsbó l. 
T ehén-hús m ártássa l.
K a rtifio l fe jé r- lé v b e .
C sirk e  h á ro m  sz in ü  g o m b ó ccza l 
M alacz sü lv e .
M álna to r ta .

E  s t  v  é r  e.
S er-lev es.
Ö rú  lap o czk a  fén y esítv e . 
P á s té to m  fo g ly o g b ó l.
13. C s ö t ö r t ö k ö n  D é l r e *
L ev es K o lb ászsza l.
T e h é n -h ú s  p a ra d ic so m  a lm a  

m ártá s sa l.
Z ö ld  b o rsó  , r á n to t t  c s irk év e l. 
M arad ék  v escp ccsen y éb ö lS n icz- 

li B ech am elle l.
Ő z’ H á tu lja  sü lv e .
K ártifio l sa lá ta .

E  s t v  é r  é.
T ö r t  m áj lev es.
S e r té s  fü lek  P á rm a i Sajtal 
S p é k e lt b o r jú  S z e le te k  u g o rk a  

S a lá táv a l.
14. P é n t e k e n  D é l r e .  

C suka-leves.
T o já s  S p á rg á v a l.

21
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K arlifio l csukával.
S p c n á t T o r ta  m ando lával.
B ált T e jfe lb e .
Táska.

E s t v e r e .
B ab -lev es .
F a sc h íro z o tt  p a ra d ic so m .

a lm a.
P u d in g  K a lác sb ó l.

i 5 . S z o m b a t o n  D é l r e .  
L ev es K á rtif io l gom bóczcza l. 
T e h é n -h ú s  GsereszWyb lév e l. 
Z ö ld -b a b  K o lb á sz sza l.
F ü r je it  b e cs in á lv a .
V ese  p e csen y e  sü lv e .
Ugor-ka S a lá ta .

E s t v é r C í
Z ö ld -lev es  b o rsó b ó l.
B o rjú -h ú s  K ö szm é tév e l.
S ü l t  K acsa  S a lá tá v a l.

16. V a s á r n a p  D é l r e .
L ev e s  S p e n á to s  Táskával. 
T eh é n -h ú s  m ártá s sa l. 
S á rg a -ré p a  K o lb ászsza l. 
F o g ly o k  b é fó jtv á .'
L ú d  sü lv e  sa lá tá v a l.

F Í s t  v é r e , '  
B o r-lev e s .
F é n y e s í te t t  b o r jú -m e jj.
Ö rü  ezo m b  fo jtva .

1 7. H é t f ő n  D é Í r  e.
L e v e s  M áj-gom bóccza l. 
te h é n - h ú s  m á rtá s sa l. 
K e l-k áp o sz ta  S ö d a rrá 'l.
C sirk e  v é rb e  ö k ö r  száj p a d ­

lá s sa l.  '
M alaez  sü lv e .
M edgy C om pót.

E s t v e r e .
G e rli- lev e s .
B o r jú  F o d o r-h á j o lasz  m ódra. 
T iro l is i  S tru d li .

18. K e d d e n  D é l r e .
H .ab art’-leves.
T eh én -h ú s m ártássa l.

Z ö ld -b ab  Ju h  - h ú ssa l.
B av ária i gőz íaska.
N yúl sü lv e .
K áposzfa  sa lá ta .

E  s t  v  é r  e .
Agy v e lő -lev es.
N y árso n  s ü l t ’ N ycly  S z á rd e lb  

m ártássa l.
R ák  p u d in g .

19. S z e r d á n  D é l r e .  
L ev es  g ríz  p a la c s in tá v a l.
T eh én  h ú s m ájd ássa l.
S á rg a -ré p a  T o jás  p a lacs in táv a l. 
C sirk e  g o m bával.
J u h  ezom b p ö szm éte  m ártássa l. 
S p é n á t T o rta .

E  s t  v é r e .
N em  igazi K u csm a  gom ba-leves. 
F e lte k e rg e te t t  H ús fo jtv a . -• 
K acsa  T ész táv a l n y á rso n  sü lve .

20. C s ü t ö r t ö k ö n  D é 1 r  C, 
L ev es tö l lö tt K el-k ap o sz tav a l. 
T eh é n -h ú s  m ártássa l.
K á p o sz ta  S ó d a r ra l .
C sirk e  véi’be  ö k ö r száj p ad ­

lá s sa l.
M alaez sü lv e .

1 C o m p ó t M e d g y b ö l.
E s t v e r e .

1 % V * • ' ‘ • .
Z ö ld ség -lev es.
K e l-k áp o sz ta  R isk ásáv al és So* 

d a r ra l .
R o sté ly o s  P ecsen y e  S a lá táv al.

21. P é n t e k e n  D é l r e .
T o jás-lev es. .
K em én y  to já s  sav an y ú  tejfellel* 
Z ö ld  b a b  P á rm a i sa jtá l.
C suka  gom bócz v a jja l.
V iza  sü lv e  ■— S a lá ta .

E  s t  v é r  e.

R ák -lev es  R ag o u v al. ij.
K ucsm a go m b a  r á n to t t  L n 

v ia  S a lá táv a l. • J
Szárcsa  sü lv e  Salátával*



A edv lev rcs,
V k ö r f a rk ,  fo jtva .
Édes káposzta kolbászszal. 
T ö ltö tt Borjú fej.
Pu ly k a  sü lv e .
Z ö ld-bab  S a lá ta .

E s t v ó r e .
C ríz -lev e s .
H aró  ré p a  b o r jú  fo d o r-b á jja l. 
C soroghato tt c /.ub ros té sz ta .

2 3 . V a s á r a  a p D é l r e .
L eves B réz liv e l.
Te hé n - h ús m ártássa l.
A rticsó k a  b o rjú -h ú ssa l.
Hált K ók -v e lö v cl.
Dz p ecsen y e-sü lt K ö rtv c lly c l.

E s t v é r e .
•Leves b ek ö té sse l.
R o sté ly o n  s ü lt’ ezo m b ő k  m á r ­

tássa l.
C a lam b o k  p a p íro sb a .

24 II é t  f  ö n  d é l r e .
L eves p a cz a lla l.
Teli én-li ús m ártássa l.
Rák S p árg áv al.
C sirk e  P a ra d ic so m  - a lm a  m á r­

tássa l.
S ü lt’ F áczán

E  s t v  é r  e.
T ü d ő s S tru d li- le v c s .
O rú  lla sc b e  fá in  zö ldséggel. 
S p é k e lt  B o rjú -S n icz li.

2j K e d d e n  Dél re .  
’S e m ly e - le v e s .
T eh én -h ú s - m ártá ssa l. 
É d es-K áp o sz ta  Ju h -h ú ssa l. 
B ees in á lt osirlte  gom bával. 
B árány  pecsenye .
É n d iv ia  S a lá ta .

E  s t  v  é r  e.
Leves lisztes K okkal. 
T ehén-hús M edgy vagy  M álna 

nedvvel.
„Báliok.

/

26 S z e r  d á n  D é  1 r  e.
L ev es va jas g a luskával. 
T ehén-hús F ra n c z ia  m ódra . 
Z ö ld -b o rsó  r á n to t t  m á jja l.
L ú d  a p ró lé k  r isk ásáv al.
P u ly k a  sü lv e  —  S a lá ta .

E  s t  v  é r  e.
L ev es K ártif io l gom bóczczal. 
Felpu íT adt T ü d ő  Kők.
L ú d  sü lv e  u g o rk a  sa lá táv a l.

27.C s ö t ö r t ö k ö n  D é l r e .  
Z ö ld tség -leves.
T ehén-hús m ártássa l. .
K e l-k ép o sz ta  T elién -T ö lg y e i. 
B araczk  K ők.
P u ly k a  sü lv e . •—• S a lá ta .

E  s t  v  é r  e.
R ag o u -lcv es ,
R o sté ly o s  p ecsen y e .
S ó d a ro s  p ásté to m .

28. P é n t e k e n  D c l r c .  
R ák-leves te jfe lle l, 
ílig  to já s .
S ó ska  rá n  to tt  T erg e ly c -h a lak k al 
S p en á t to jássa l.
C su k a  sü lv e  —  S a lá ta . -

E s t v ó r e .  
R ongyos-leves.
F e lp u ffa d t K iskása  K ők.
S ü lt H al.

29 S z o m b a t o n  D é l  r  e.
L ev es tö ltö t t  ’scm ly év cl. 
T ehén-hús m ártá s sa l.
Z ö ld -b ab  k is kolbászSzal. 
Jú h -n y e lv  S z á rd e lli  m á rtá s sa l. 
S ü lt’ K acsa  —  S á lá ta . ‘

E s t  v  é r  e. 
R isk ása -lev es .
P u d in g  m á jb ó l K a p o rn a  m á r­

tássa l.
B o rjú  agyvclö  R á k  va jba .

3o. V a s á r n a p  D é l r e .
L eves m in d en fé le  zö .ld tségböl 

és h ú sb ó l.
T ehén-hús m ártássa l.



K ártifio l galam bal.
R iskása  F án k .
K ap p an  sü lv e  —  S a lá ta .

E  s t v é r  e. 
S ch ü -lcv es szág o v al. 
F r i lu s z s z iro z o t t  g a lam bok . 
V ese-pecsenye —  S a lá ta .

3 i . H é t f ő n  D é l r e .  
A gyvelö-leves.

• T ehén-hús fo jtva .

Z ö ld -b o rsó  K árm an ád liv ab  
R iskása  M arid o n .
Ju h  czom b sü lv e  *— S a láta .

E  s t  v é r  e.

G e rs li-lev es .
G u ly áso s h ús.
N yú l p á s té to m .

Ételek5 Laistroma*

Augustusra,
i K e d d e n  D é l r e .  

H a b a r  t-1 eves.
T e h é n -h ú s  m ártássa l. 
Z ö ld -b o rsó  R ákkal.
S z a rv as  - h ú s m ara d ék  b a rn á n  

o la j-fa  g y üm ölcse i.
S ü lt  K appan .
P isk ó ta .

E  s t  v  é r  e.
L ev es  c so ro g ta to t t  té s z tá v a l.  
R ag o u  b o r jú -h ú sb ó l.
Ju h -czo m b  K ro m p liv a l.

2 . . S z e r d á n  D é l r e .  
Ó lió -lev es .
T eh én -h ú s  K irá ly i m ódon . 
K áp o sz ta  k o lb ász sza b  
C sirk e  A m a rill is  m ártá ssa l. 
S ü l t ’ N yúl.
F o j to tt  K ö rtv é ly .

E  s t  v  é r  e.
V ese -lev es.
T eh én -h ú s  H o sp o tta l.
M á lta i fánk.

3 . C s ü t ö r t ö k ö n  D é l r e .  
L e v e s  d c re lly é v e l vagy T á s ­

k ával.
T eh én -h ú s m ártá s sa l.

S á r g a - r é p a  te jfe lle l  és agyve* 
lö v c l.

Ö rú  K arm o n ád li m ártássa l. 
F ü r je k .
C seh  S ze rec sen -d ió s  K alács.

E  s t v é r  e.
Z ö ld -b a b le v e s .
R ag o u  Ö rú  fa rk á l. 
F e l te k e rg e te t t  K acsák .

4 . P é n t e k e n  D é l r e .  
C siga-leves.
S ü l t ’ to já s  lév e l.
T ö ltö t t  K ro m p li.
T ú ró s  p u d in g .
S ü l t ’ H arcsa .
C seh  M an d u la  K alács.

E s t v é r e .
Nem  igazi T eh én -h ú s  leves. 
T ö ltö t t  fejes S a lá ta .
R ák M erid o n .

5 S z o m b a t o n  D é l i * 6, 
R isk ása -lev es .
T ehén-hús m ártá s sa l. ...t>
Z ö ld  - b a b  sav an y ú n  fü s to  

n y e lv e l.
Agy velő  fo jtva .
S ü lt  Ö rú  ól da l.
Á nisos p c rec z .



Kolbászos - leves.
Vese P ecsen y e  Á ng lus m ó d ra. 
A b ro n cso s K alács.

6. V a s á r n a p  D é l r e .  
L eves L o th a rin g ia i m ódon. 
T ehén-hús F r ic a n d ó  m ó d ra . 
É d es-k áp o sz ta  tö ltv e .
L ú d  - m áj fo jtva .
Pulyka sü lve.
C so ro g ta to k  ezu k ro s  tészta . 

E s t v é r e .
R e sz e lt T ész ta-lev es .
C sip e rk e  - g o m b áb ó l k é sz ü lt’ 

R o llad e .
V ad-kacsa sp é k e lv e  és sü lv e .

7. H é t f ő n  D é l r e .
L eves C z ik ó rea  h a jtá ssa l. 
T ehén-hús m ártássa l.
K áp o sz tás  K o lbász .
B écsi m ó d ra  k é sz íte tt Sneff 

P á s té to m . n 
F e jé r  pecsenye.
S a lá ta .

E  sT v  é r é .
G riz -lcv es .
C sirk e  T e jfe lle l és c z itro m  sz e ­

le te k k e l .
Ö rü  ezom b v a d  m ó d ra .

8. H é t f ő n  D é l r e .
R o n g yos-leves .
T eh é n -h ú s  m ártá ssa l.
T ö ltö t t  u g o rk a  B esc h am elle l, 
G a lam b  cse re szn y e  m ártá ssa l. 
F á c za n  sü lv e .
C so ro g ta to k  T ész ta .

E  s t  v  é r e. 

H asche-leves.
M á j-K ó li.  '
R o sté ly o s pecsen y e  S a la ta v a l.

9. S ü c r . d á n  D é l r e .
S ü lt’ T o jásos-leves.
T ch én -h u s m ártássa l.
S p cn á t a la  C rém o F rik a n d ó v a l.

Szálm i F o g ly o k b ó l.
N yúl M átró z  m ó d ra .
T ojás sü lv e .

E  s t  v  é r  c.
G e rs li-lev es .
T ö ltö t t  K a la rá b é .
B o rjú  cz im er sp ék e lv e  sa lá ­

táv a l.
ío . C s ü t ö r t ö k ö n  D é l r e .
S ü l t ’ B rcz li * leves..
T ehén-hús m ártássa l.
F o g ly o k  v e re s  sa lá táv a l. 
B o r jú - lá b b ó l p u d in g .
S ü lt  lú d  —  S a lá ta .

E  s t  v  é r  c. 
L ú d -ap ró lék  R isk ásáv a l lev e sb e  
S óska  F r ik a n d ó v a l.
H iz la lt’ p u ly k a  ezom bok.

11. P é n t e k e n  D é l r e .  
T a jték o s-lev es .
H ig T ojás.
K ártifio la  P á rm á i S a jta l. 
K n ö d li fü s tö lt’ H ússa l.
P is tra n g  e lsza g g a to tt Töke* 

h a lla l.
A ng lus S z e le tek .

E  s t  v é r  e.
B ö jtös K o lb ászo s-lev es. 
K artifio l vaj m ártásb a .
B ú v á r  sü lv e .

12. S z o m b a t o n  D é l r e .  
B o rsó -lev es se r té s  fü lle l. 
T eh én -h ú s m ártássa l. 
S á rg a -ré p a  M an d o lav a l. 
R o sté ly o n  s ü l t ’ B o rjú -láb . 
G a lam b  b e b o rítv a .
T o r ta .

E  s t  v é r  c.
L eves R agou  G o m bóczcza l. 
R agou  C sip erke-gom bábó l. 
V ad-d isznó  ezom b.

i3  V a s á r n a p  D é l r e .  . 
L ev es fü r je l .
T eh én -h u s V esz tfá lia i m ódon .

<



U g o rb a  fo jtv a  S e rté s  K árm a- 
nád liv a l. 

l íe v a g d a lt B árán y -h ú s.
B acsa  tö ltv e  és sü lve .
M edgy fo jtva.

E  s t  v é r e.
B or-leves.
B o rjú  B rcz li R agou .
P u d in g  T eh én -h ú sb ó l.

i/j. H é t f ő n  D é l r e *  
P acza l lev es.
T eh én -h ú s m ártássa l.
C sirh c  z ö ld b o r s ó v a l .
K ók b o r jú  m ájb ó l.
S za rv as  vese-pecsenye. 
C serosznye  T o rta .

E  s t  v  é r  e. 
G ríz -lev es .
F a sc h íro z o tt  m alacz.
V ad-kacsa  sü lv e .

i 3 K e d d e n  D é l r e .  
K ro m p li- le v q s .
T eh én -h ú s b o r-m ártássa l. 
B e fo jto tt  u g o rk a .
Ju h -lá b ak  K ré m  m ártássa l. 
B o rjú  ezom b. —  S a lá ta .

E s  t v  e r e .
JVem igazi K ucsm a-gom ba leves. 
B o r jú - h ú s  T in n -h a l m ó d ra  pá- 

czo lv a. ' „
R ák .

16. S z e r d á n  D é l r e .  
Z ö ld -b a b -le v e s .
T eh és-liú s m ártá s sa l.
K a ró -rép a  fo jtv a  fü s tö l t 'h ú s sa l.  
B o rjú -fe j b ecs in á lv a .
Oz p e c s e n y e .—  E n d ív ia  sa lá ta .

E  s t v é r  e. 
B ag o ú -lev es ,
M áj K ók.
F ü r jc k  sü lv e  S a lá tá v a l.

17. C s ü t ö r t ö k ö n  D é l r e .

V e g y íte tt leves 
V ese-pecsenye H ro m p év al.

\

S n lc z l i , B o rjú  pecsenye  m ara­
d é k b ó l.

V e lő  F a rk .
S avanyún  b e cs in á lt, Juh-czomb. 
C zigáró  S ü tem én y .

E  s t v  é r  e.
R iskása-lcvcs.
B o rjú  agy ve lő  R ák  v a jb a . 
S ó d a ro s  tész ta .

18. P é n t e k e n  D é l r e .  
L ev e s  P o ty k a  ikrás D ere lly évC  ̂
T o jás  sa jt  sü lv e .
R a rtif io la  b e fő jtv a .
C sereszn y e  Kók.
H al fek e tén .
'S írb a  fecsk en d eze tt tészta.

E  s t v é r  e. 
R á n to tt- le v es .
R á k  p u d in g .
P isz trá n g  k ék en  főzve.

19. S z o m b a t o n  D é l r e -
V esc-leves.
T eh é n  hús m ártássa l.
V a g d a lt’ édes - k áp o sz ta  Juh - 

K á rm an á d liv a l.
C sirk e  C seh m ártá sb a .
K appan  tö ltv e .
M edgy T o rta .

E  s t  v é r e.
L ev es b ek ö té sse l.
K ro m p li G om bócz.
R o sté ly o s p ecsenye .

20. V a s á r n a p  D é 1 r  e.
N edv. - L eves.
T eh én -h ú s C seh m ó d ra .
E n d ív ia  B á rán y  K a rin a n á d li ''a -
R is k á s a  p u d in g  c s e re s z n y é v e l .  
T ö ltö tt  m alacz -sa lá táv a l.

E  s t v  é r e. 
G ersli-lev es .
F a sc h iro z o tt  T ehén-T ölgy , 
ü z  ezom b p ecsen y e  s a l á l a v a h

21. H é t f ő n  d é 1 r  e.
L eves b o rjú -h ú s  kolbászszal* 
T eh én -b ú s  m ártássa l.



K ru m p li gom bóca fü s tö lt hússal 
P ré s e l t  Juh h ús.
G alam b  O lasz-tésztába.
A p ró  Sütem ények .

E s  t v é r c .  ,
L ev es  L ask áv a l.
R agon B rézlib ö l és Csiperke- 

gom bával.
R o sté ly o s p e c s e n y e  sa lá táv a l.

22 K e d d e n  D é l r e .
I jú d -a p ró lé k o s  lev es  lliskása- 

va l.
P e rg e lt  T eh én-hús.
K ro m p li Ju h -h ú ssa l.
T eh én -n y elv  S p an y o l lévbc . 
N yúl C seh lév b e .
A rtic só k a  sü lv e .

E  s t  v  é r c .
L ev es lec sk év el.
M accaron i sa jtu l és h ú ssal.
L ú d  sü lv e  sa lá ta .

23. S z e r d á n  Dé l r e .  
L ev es édes-k ap o sz táv a l. 
T eh én -h ú s m ártá s sa l.
Z ö ld  - b o rsó  , é s  sa lá ta  Snicz- 

liv e l.
M a rad é k  p u ly k a  pecsen y e  r o s ­

té ly o n  sü lv e .
F o g ly o k  sü lv e  —  S a lá ta .

15 s t  v é r  e.
P i r í t o t t ’sem ly e-lev cs.
R ák  K ők.
V ese  pocscnye sa lá táv a l.

24 C s ü t ö r t ö k ö n  d é l r e .  
Z e lle r- lev e s .
E o e u f  á la  M ode.
K ro m p li M a jo rán n áv a l és S za­

lo n n áv a l.
B o r jú  fodor há j T e jfe l m á r­

tásb a.
V ad  kacsa sü lv e  •— Salata .

E  s t v é r  e. 
A gyvelö-levos.
F elpuflad t b o rjú  p ecsen y e  K ok. 
S é d a ro s  S tru d li.

25. P é n t e k e n  D é l r e .  
B ará t-lev es.
T o jáso s p a lacs in ta .
Z ö ld -b ab  r á n to t t 'S e m ly é v e l .  
B áb a  K alács.
A ngolna  b o rsó  lé v e l .
N yárson  s ü l t ’ F á n k .

E  s t  v é r  e.
R ongyos-leves.
K ro m p li P u d in g .
R ák.

26. S z o m b a t o n  D é l r e .  
L ev es tü d ő s  S tru d liv a l.  
T eh é n -h ú s  m ártá s sa l.
B av aria i K áp o sz ta  S ó d a rra l.  
H aschc b o r jú  T ü d ő b ő l.
K appan  sü lv e  sa lá ta .

E  s t  v  é r  c . 
P a n á d li- lev e s .
C sirk e  z ö ld -  b o rsó v a l , és rák  

fa rk ak k a l.
S p ék c lt b o r jú  sz e le te k  sa lá ­

táv a l.
27. V a s á r n a p  D é l r e .

T ö rt- lev e s .
T ehén-hús m á rtá ssa l.
C z ik o re a  H ajtás S n icz liv e l. 
S e rtés p o f a , kucsm a-g o m b áv a l. 
S za rv as  ezim er T en g e ri - szö llö  

nodvcl.
E  s t  v  é r  e.

Schü-levcs Szágóval.
T ö ltö tt K a la rá b é .
F á c zá n  sü lv e  sa lá táv a l.

28. H é t f ő n  D é l r e .
B arn a-lev es L asltával.
T ehén-hús B écsi m ódra. 
G alam b  z ö ld -b o rsó v a l.
S p é n á t p a la c s in ta . 
V ese-pecscnyc  —-  S a lá ta .

E s l v c r c .
G ersli-lev es .
Borjú jfgyvelö Rák vajba.
Ö ru  pecsenye  u g o rk a -sa lá tav a l.



39. K e d d e n  Dé l r e .  
G ríz  p a lacs in tá s  lev es. 
T eh én -h ú s v ag d a lt m á rtá s sa l. 
F r ik a sz sz íro z o tt  u g o rk a . 
B ecs in á lt b o rjú -h ú s  K ap ornával. 
K acsa  sü lv e  —  S a lá ta .

E  s t v  é r  c.
K én y é?  - leves to jássa l és a p ró  

K o lb ász sza l.
T ek e rg e te tt H ú s ,  fo jtv a .
R á k  H ók.

3o. S z e r d á n  D é l r e .  
L ev e s  tö l tö t t  ’S em jy é  vei. 
T eh én -h ú s  m ártássa l.
H a r t i í io l , K o lb ász  f e jé r - m á r ­

tá s sa l.

T ü d ő  p ép  , p a la c s in tá v a l, 
P u ly k a  sü lv e  —  Saláta*

E s t  v é r e .  
R iskása-lcves.
S e r té s  f ü l , P á rm a i sa jla l.
L ú d  s ü lv e ,  u g o rb a  sa lá táv a l,

3 1. C s ü t ö r t ö k ö n  D é l r e .  
L ú d  a p ró lé k o s  leves.
T ehén-hús m á rtá s sa l.  
K e l-k áp o sz ta  F ra n c z ia  m ódon. 
C sirke  K iskásával.
K a p p an  sü lv e  —  sa lá táv a l.

E  s t  v  é r  e. 
Z ö ld -b o rsó ,lev es  R ák f a rk a k k a l .  
K ro k é t a p r ó  m arh á b ó l.

1 R á k  p u d in g .

Ételek3 Laistroma.

Septem berre,
1. P é n t e k e n  D é l r e .  

Kalarábe-levcs.
R á n to tta .
R ag o n  go m b áb ó l fejes sa lá táv a l 
K ó k  rá n tá sb ó l.
A n g o ln a  b o rsa i Cseh m ódra* 
F á n k  n y á rso n  sü lv e ,

E  s t v é r  e. 
G siperk e-g o in b a-lev es . 
A rtic só k a  z ö ld -b o rsó v a l. 
É le sz tő s  S tru d li ,

2. S z o m b a t o n  D é  I r  e. 
L ev es g e rs liv e l.
T ehén-hús m ártássa l.
C z ik o rca  hajtás K á rm an ád liv a l. 
S za lo n n ás K nödli fü stö lt hússal 
B e fo jto tt B árán y  p ecsen y e , 
B a irá th i ka lács.

E  s t v é r e.
G ríz -lev es .
V ese-pecsenye  spék c lv e .
M áj p u d in g  sü lv e .

3 . V a s á r n a p  D é l r e .  
K e n y é r-le v es  a p ró  m adarakkal» 
Ö k ö r fa rk  fo jtva .
É d e s -k á p o s z ta  te jfe l le l  és os­

ty á b a  sü lt  ag y v e lö v e l. 
R o sté ly o s  pecsen y e  fo jtva . 
K ap p an  sü lv e  •—■ S a lá ta .

E  s t v é r  e.
O lio lev es .
T e k e rg e te tt  H ús fo jtv a , 
ü z  ezornb sa lá táv a l.

4. H é t f ő n  Dé l r e ,
L eves p a c z a lla l .
T ehén-hús m á rtá s sa l.
Z ö ld -b ab  ez irk év e l.
S e rtés  p o fa  kucsm a-g o m b áv a l.
J u h ’ h á tu lja  sü lv e .
C om pót sz ilv á b ó l.

E s  t v é r  e.
Laslta- leves.
K ro m p li p ru sá n k a .
P u d in g  s ü l t ’ c s irk e  raejjbő l.



P an ad li-lcv es.
Tehén-hús mártással.
K aró-répa fo jtva Ju li kárm a- 

n á d lív a l.
M aaarak  , sz o lid  m á rtá ssa l. 
B orjú -czom b —• S a lá ta .

E  s t  v  é r  e.
K ro m p li- lev e s .
L encse  fo g o lly a l.
V ajas té sz ta  p á s té to m  R agouval.

6. S z e r d á n  D é l r e .  
Z ö ld -b o rsó , le  vés,
Tehén-hús mártással,
Fejér-répa holbászszal.
Rák ikra.
Sült.

E s t v  é r  e.
L eves c so ro g ta to tt  T é sz tá v a l. 
F e lp u ffa d t Agy veid .
Velős S tru d li.

7. C s ö t ö r t ö k ö n  D é l r e .  
B a rn a - le v e s  ’S em lye  gom bócz- 

czal.
T ehén-hús F ra n c z ia  m ódon . 
Z ö ld -b ab  savanyún  Ju h  h ú ssal. 
G lacz íro zo tt b o rjú -h ú s  Sniczli. 
K acsa  sü lv e  —  sa lá ta .

E s t v é r  0.
P i r í to t t  ’S em lye-leves. 
Ju h -ezo m b  K ro m p liv a l.
Á nglus T o rta .

8. P é n t e k e n  Dé l r e ,  
L eves R isk ása  g o m b óczcza l. 
T ö ltö tt  to jás.
Z ö ld -b o rsó  T e rg e ly e  H a lla l. 
É lesz tős C seh  T észta ,
C suka sü lv e ,
’S irb a  l 'e tsk e n d ez e tt F á n k .

E  s t  v  é r  6.
O lla  p o tr id a  b ö jti  n ap o k ra . 
S zcm ling  R agouval.
C suka p u d in g  gülve.

9. S z o m b a t o n  B ő é ir e ,
L ev es R ish ásás  lú d -ap fó lék h a l. 
T eh én -h ú s m ártá s sa l.
Töltött u g o rk a  B escham elle l. 
F r ik a sz sz íro z o tt  B á rán y  láb , 
P a c s ir tá k  sü lv e .
T o jáso s sü tem én y .

E  s t  v  é r  e.
L ev es re sz e lt té s z tá v a l .
M áj Kólt.
L ú d  sü lv e  S a lá tá v a l,

10. V a s á r n a p  D é l r e ,  
I la b a r t- le v e s .
T eh én -h ú s  m ártá ss íJ .
S p e n á t á la  C rem e F rik a n d ó v a l, 
R e fo jto tt J u h  - ezom b savanyú

u g o rk á v a l. .
F o g o ly  sü lv e  —  S a lá ta .

E  s t  v  é r  e.
L ev es lee sk év e l.
S ó d a ro s  L asha.
Ö rü  p ecsen y e  u g o rk a  sa lá táv a l.

11. H é t f ő n  d é l r e ,  
K ru p p a -le v e s .
T eh e n -h ú s  m ártá ssa l.
K ro m p li.
S z ilv a  K ók .
F á c zá n  sü lv e . —  sa lá ta ,

E  s t  v  é r  e.
R a g o u  lev e s .
Szarvas h ús sü lv e .
T iro l is i  S tru d ü .

12. K e d d e n  D é l r e ,
L ev es D erjg lly év e l.
T eh é n -h ú s  m ártá s sa l.
É d es  k áp o sz ta  tö ltv e .
Öz-húsi fek e te  lév b e .
P u ly k a  sü lv e  —  S a lá ta ,

E  s t  v  é r  e. 
G e rsli-lev es .
V ese K ók.
F o g ly o k b ó l R ag o u  a p ró  p á s té ­

to m o k b a .



G y ökér-leves F ra n c z ia  m ódon . 
T ehén-hús p ap rik ás  u g orliával. 
T ö ltö tt  h a la ra b é , 
lta g o u  ga lam b ó l p á s té to m o h b a . 
F a sc ln ro z o tt  R o sté ly o s  p e ­

csenye.
O lasz M an d o la  ostya .

E  s t v  é r  e. - 
P i r í to t t  ’sem ly e  lev es.
F e l p ofiad L b o r jú  B réz lib o l. 
H ideg  p á s té to m  B o rjú  -h ú s  

F asch év a l.
l4 . C s ü t ö r t ö k ö n  D é l r e .  
T ehéu-h  úsos vagdal t-leves. 
T ehén-hús m ártá s sa l.
U g o rk a  F r ik a n d ó v a l.
H asch eé  Ju h  czo m b b ó l.
Oz ezom b sü lv e  sa lá táv a l.

E  s t  v  é r  o.
M áj hóhos lev es.
K ru m p li gom bócz.
F a sc ln ro z o tt  b o rjú -h ú s ,reczéb e .

15 . P é n t e k e n  D é l r e .  
T eh én -h ú s B éka leves.
T o já s ’̂  fe jé ré b ő l k é sz ü lt  p a la  

la c s in ta  gom bával.
C suka  C seh m ártá sb a .
B écsi ka lács .
H a rc s a  H al v a jja l.
Á n isos p e rc c z .

E s t  v é r  c. 
K ro m p li-lev es.
F e lp u ffa d t B isk ása  Kók,
K ék en  fő tt P isz trán g .ö

16. S z o m b a t o n  D ó l r c .  
K a rtiíio la -le v e s .
P e rg e lt ’ T eh én -h ú s.
B á rán y  k a rm a n ád li Fojtott En- 

d iáva l.,
C sirk e  eg res  m ártá s sa l.
L ú d  s ü lv e — S a lá ta .

E  s t  v  é r  e. 
A p ró lé k o s  lev es lú d b ó l.
N y ú l’ e le je  fekete  m ártá s sa l. 
S ó d a ro s  s tru d li .

»7. V a s á r  n a p  D  é I r  e. 
L ev es c so ro g ta to tt  tész táv a l.
T eh én -h ú s m ártássa l. 
F e jé r - ré p a  k o lb ászsza l.
V adhús m ara d ék  o laj - fa g jú ' 

m ólos-lével.
Kacsa s ü lv e ,  —■ S a lá ta .

E s t v é r e .  
O lasz-tész ta  leves.
B agou  O rú  fa rk ak b ó l.
Nyúl sü lv e  sa lá táv a l.

18. II  é t f ö  n  D é 1 r  e. 
L aska  leves.
T eh én -h ú s m ártássa l.
P o d lu p k a  b o r jú  m ájja l. 
M ad arak k a l tö ltö tt  ’sem lye. 
G a lam b o k  s ü lv e —- S a lá ta .

E s t v é r e .
G ríz  leves.
C sip e rk e-g o m b a  R o llad e . 
B ósté lyos pecsenye  sa lá táv a l.

19, K e d d e n .  
S a lá ta -lev es .
T ehén-hús B őseim m el m á r ­

tássa l. >
U go rk a  fo jtv a  s e r té s  K á r  ma­

riad! iv a l. '
A m arillis - léb e  b e c s in á lt C sirl‘c‘ 

.V esc-pccsenyc —• Saláta .
E  s t  v  é r  e. 

G ersli-lev es .
O rú  ezom b v ad  m ó d ra .
M álta i F án k .

20. S z e r d á n  D é l r e .  
B arn a-lev es rá n to t t  b o r s ó v a l -  
T ehén-hús m ártássa l.
T ö ltö t t  b ro m p li.
P e rg e lt’ T eh én  n y e lv  k a p ° rJ1‘l 

m ártá s sa l.
G alam b  b e b o rítv a .
P isk ó ta .

E  s t  v  é r  e. 
’S em ly ed ev cs.
R agou SneffbÓl. , . 1
S p é lie lt b o r jú  sze le tek  s a la id  *



a i . C s ü t ö r t ö k  ö n  D é l r e .  
T o jáso s D ara-leves.
T ehén  h ú s m ártássa l.
K aró  ré p a  b o r jú  fo d o r  h á jja l. 
V ad-kacsa b e fo jtva .
L ú d  sü lv e  —  S a lá ta .

E  s t  v  é r  e.

K ro m p li-lev es.
Piagóu S e rté s  lá b b ó l .
F e f p u í la d t , agy v e lő b ő l.

22 P é n t e k e n  D é l r e .  

S zárcsa -lev es.
K ro m p li k inyom va P o ly k a  kol- 

b ászsza l. 
l la r t ií io l  f á j t á l .
K á sz to r  F a rk .
P o rz ó s  to r ta .

E  s t  v  é r  e. 

I lo n g y o s-lcv es.
T o jás Csiperke - gom ba m á r­

tássa l.
S z á rcsa  sü lv e .

23. S z o m b a t o n  D é l r e .  
B o rjú -fe j lev es.
T eh én -h ú s m ártássa l. 
F a se h iro z o tt  K el-káposzta  Kis- 

kásával.
Szá lm i fog lyokbó l.
Ju h  czom b sü lv e  —- S a la ta .

E s t v  é r e.
K enyér-leves.
V ese - K ok
M uszka ro s té ly o s  p ecsen y e  sa ­

lá tá v a l.
24. V a s á r n a p  D é l r e .

M ájas-gom bóczos leves. 
T eh én -h ú s m ártássa l. 
Z ö ld -b o rsó  fejfes sa lá táv a l. 
P u ly k a  m arad ék  ro s té ly o n  

sü lv e .
K grcsbe  p á c z o lt  foglyok.
A p ró  a lm a fánk.

E  s t  v é r  e.
U gorka-leves.
F e lp u ífa d t Kóli b o r jú  - p e c s e ­

n y ébő l.
Öz p e c s e n y e , sa lá táv a l.

2Ö II  e t  f  ö n  D  é l  r  e.

L eves re sz e l t’ té sz táv a l.
T  eh é n-h ús -m á r tássa l.
K áposztás k o lb ász .
S o d a r  K ók.
P u ly k a  sü lv e  —- S a lá ta .

E  s t  v  é r  e.

B or-leves.
M ájas-Kók. ,
V esc-pecsenyc  , sa lá táv a l.

26. K  e d  d  c n  D é l r e ,

L eves k o lb ászsza l.
T ehén-hús m ártá ssa l. 
S á rg a -ré p a  in an d o lá v a l.
Sn e ílék  b a rn a  m á rtá sb a . 
P u ly k a  sü l t ’D isznó  vagy sző rö s 

I). m ó d ra .
S a lá ta . '

E s  t v é r  e.
L eves B e k ö té sse l. -
S é rtés  v e se -b o rb a  fo jtv a . 
S ó d a ro s  s tru d li .

27. S z e r d á n  D é l r e .
Z elle r-lev es.
T ehén-hús m á rtá s sa l.
K a rtifio la  B o rjú -h ú ssa l. 
M adarak  fo jtv a .
M alacz B écsi m ódon .
A p ró s va jas to r tá k .

E  s t v é r  c.

G ríz -lev es .
K ro m p li P ru sá n k a .
G alam b  sü lv e , sa lá táv a l.
28. C s ü t ö r t ö k ö n  D é 1 r  0. 

C sirke-leves .
T ehén-hús b e fo jtv a . .
Z ö ld -b o rsó  F a sc h iro z o t A r t i­

c só k áv al.



R agou  P a c s ir tá iv a l .
P á s té to m  G alam b o d b ó l.
L ú d  s ü lv e —  S a lá ta .

E  s t  v  é r  e.
G e rs li lev es.
S z a rv as  v ese -p ecscn y c . 
V adász  p u d in g .

29. P  é n  t  c lt e n  D é l r e .  
S e r-lev es .
S p e n á t T o jássa l.
C suda  L engyel m ártásb a . 
S á rg a  ré p a  K ók.
S ü l t ’ C zom pó.
A lm a sü tem én y  B o r-lév b e .

E s t v c r e .
N em  igazi C so k o ládé-lovcs. 
T ek en ü s-b ék a  v é r  • m ártá sb a . 
V id ra  sü lv e . —

3o. S z o m b a t o n  D é l r e .  

U g o rlta -lev es.
T e h é n  - h ú s H o llan d ia i m ár­

tássa l.
Articsóka z ö ld  b o rsó v a l és b o r.

jú-hússal.
R a g o u  Ö rú  fa rk a k b ó l.
S za rv as c z im er b e fo jto t t  aszalt 

M edgycl.

E  s t  v  é r  c.

H a b a r t  leves.
H o sp o t. 1
K ro m p ll G om bócz,

Ételek’ Laistroma.

O ctoberre,
i .  V a s á r n a p  D é l r e .  

B o rsó -lev es m ara d ék  L ú d -p e- 
c sen y év e l.

T eh én -h ú s  m ártássa l. 
É d es-k áp o sz ta  a p ró  k o lb ászsza l. 
R ré z li eg res m ártá s sa l. 
M a d a ra k  sü lv e .
A lm a  k o lb ász .

E  s t  v  é r  e.
L ev es G ríz  p a la c s in tá v a l. 
F rik a sz sz e  G a lam b b ó l.
T eh é n .h ú s  fo jtv a  K ro m p li b o ­

r íté k k a l. , j
2. H é t f ő n  D é l r e .  

L ev es K o lb ász sza l.
T ehén-hús m á rtá s sa l.
O lasz  R isk ása  B orjú -h ú ssa l. 
S e r té s  - fö főzve.
L ú d  sü lv e  —  S a lá ta .

E  s t v é r  e.

L ev es lú d  - a p ró lé k k a l. 
F a sc h íro z o tt  N yú l.
M andola  S tru d l i .

3 . K e d d e n  D éji r  e* 
L ev es p a cz a lla l.
T eh én -h ú s m á r tá s s a l.
B o rsó  R á rm a n a d liv a l.
T ö ltö t t  Ö k ö r göm böcz . , j 
Ju h  ezom b sav an y ú  u g o rk a ' 
G esz ten y e  K ók.

E  s t v é r  e.
P i r í to t t  ’sem lye  lev es.
M áj K ók.
F en y ő  m ad a rak  sü lv e .

4. S z e r d á n  D é l r e .
R e sz e lt’ té sz ta  lev es. 
T eh én -h ú s  m á rtá s sa l. „ j s. 
F a sc h íro z o tt  K e l-k áp o sz ta  

k á sá v a l.



C sirke te jfe lle l .
K a c sa  Gesztenyével.
Olasz T ész ta  to rtá k .

E s t v é r e.
Bevés Laskával.
Kacsa sülve.
Krompli gombocz 'sírba sülve.
5. C s ü t ö r t ö k ö n  D é l r e .

Spanyol leves.
Tehén-hús mártással.
Lndivia saláta Karmanádlival. 
Borjú-hús gombócz.
Tréseit’ S ó d a r.
Káposzta saláta.

E s t v é r  e.
Bab-leves.
Bagou Sertés lábból.
Sült lúd.

6. P é n t e k e n  D é l r e .  
Súrii Petrc’sclyem-leves. 
Bántotta.
Kártifiola vajba sajtal.
Spanyol L aska. /  t
Sült’ potyha szőllő martassal.
Alma íánli.

E s t v é r e .
Krompli-leves.
P e lv e r t  G alu sk a .
T ojás H e rin g e l.

7. S z o m b at o n D é l r e .
A u g sb u rg i lev es.
Tehén-hús m ártással. 
Fejér-répa kolbaszszal. 
Lud-aprólek K ártifiolával.
Nyúl sülve.
A nlsos K a lács sze le tek .

E s t v é r e .
B ongyos-lcves:
L encse  F o g ly o k k a l.
V elős ’S tru d li .

8. V a s á r n a p  D é l r e .  
Leves tö ltö t t  édes-k áp o sz táv a l. 
Tehén-hús m ártássa l.

K ro m p li M a jo rán n á v a l és S za­
lon n áv a l.

P u d in g  T eh én -h ú sb ó l.
S ü lt  liappan  —  S a lá ta .

E  s t  v é r  e.
Schü-leves K islúisa K n ö d llv e l. 
F e lp u ffa d t b o r jú -b ré z lib ö l. 
S p é k e lt  b o rjú  sn icz lik .

9. H é t f ő n  D é l r e .  
V adász-leves.
T eh én -h ú s  lle c se p e c s  m á rtá s sa l 
A rtic só k a  z ö ld -p e tre ’se ly em m el 

és s á rg a  ré p á v a l.
T ü d ő -p é p  F r id a ttá v a l .
S e r té s  p e c s e n y e —  S a lá ta .

E  s t v  é r  e.
S e r-lev es .
J u h  fczomb K ro m p liv a l.
B écsi í 'e lp u ila d t M asánsz ld  aí* 

m ával.
10. K e d d e n  D é l r e .

B a rn a-lev es.
T eh é n -h ú s  m á rtá s sa l.
S av an y ú  K áp o sz ta  p a c s ir tá k k a l. 
S p e n á t P a lac s in ta .
T ö ltö t t  kacsa.
B araczk o s sü tem én y .

E  s t  v é r  e.

G e rs li-lev es .
T eh én -h ú s m u s tb a  főve.
T ú ró s  L aska.

11. S z e r d á n  D é l r e .

L eves K ro m p li * knödlivel*  
T eh én  h ú s  m ártássa l. 
K a ró -ré p a  Ju h -h ú ssa l.
Máj p u d in g .
S ü lt  lú d  S a lá ta .

E  s t v é r  c.

G ríz-leves.*
R o sté ly o s p ecsen y e  sa lá táv a l. 
S ó d a r  • sze le tek .



i~2. C s ő  t ő  r  t  ö k ö n  D é l  r e .  
Leves] lú d -ap ró lék k a l. 
T eh é n -h ú s  m ártássa l.
S p e n á t fü s tö lt  h ú ssal.
C sirk e  p a ra d its o m  a lm áv a l b o ­

csinál va.
F e n y ő -m ad a rak  sü lve. 
K á p o sz ta  sa láta .

E  s t  v é r  c. 
A g y v e lö -lcv es .
V e g y íte tt R ag o u  R r é z l ív c l , és 

. C sip e rk e-g o m b áv a l.
V ese -p ecsen y e  sa lá táv a l.

1 3  P é n t e k e n  D é l r e , ,  

H ecscp ccs-lev es.’ .
A szszú  tő k e  h a l k ro m p liv a l. 
S z ilv a  fo jtv a .
V iza  to rm á v a l.
T o r ta  sz e llő b ő l.

E s t v é r  e.
V ék o n y  lev es.
Kártí fiola vajba.
T á l p á s té to m  C suka R agoúval.

14 . S z ó m  b a t ó n  D é l r e .  
B a rn a  lev e s  K okkal.
T eh én -h ú s  m ártá s sa l. 
F e jé r - ré p a  S e rtés -h ú ssa l. 
Ju h -czo m b  a lm a lé v e l.
S ü l t ’ p u ly k a  —  S a láta .

E s t v é r e .
R isk á sa  lev e s .
V ese  p e rg e lv e .
K ro m p li p u d in g ,

15. V a s  á m a p  D é 1 r  e. 
L ev es fe jé r-ré p á v a l.
T eh én -h ú s  m ártássa l.
Z e l le r  B ó rjú -h ú ssa l.
V a d - h ú s  te jfe lle l .
G a lam b  sp é k e lv e  és sü lv e . 
C so k o lád é  p isk ó ta .

E  s t v é-r e.
B o r-lev es.
F e lp u ffd d t tü d ő  K ők.
Oz p ecsen y e  sa lá táv a l.

16.  H é t f ő n  Ü  c 1 f  C. 
L ev es D e rc lly év e l.
T eh én -h ú s m ártássa l. 
K á p o sz tá s  k o lb ász .
V ad  D isznó-hús H ecsepecs már* 

tássa l.
S ü lt p u ly k a —  S a lá ta .

E s t v é r e .
K ro m p li-lev cs.
N yúl M atró z  m ó d ra .
S ó d a ro s  S trú d li.

17. K e d d e n  D é l r e .  
S neff - leves.
T eh én -h ú s Spanyo l m ártássa l. 
S avanyú  k áp o sz ta  M asánszki 

a lm ával.
Agy velő  fo jtva .
S zarv as M ejj kem en ezéb e  sülve* 
O lasz - té s z ta  F án k .

E s t v  é r  e.
Nem igazi K ucsm a-g o m b alev es. 
S avan y ú  k áp o sz ta  B o rjú  vesével 

fo jtva .
S ü lt  K acsa  * -  S a lá ta .

18. S z c r  d á n  D  é 1 r  0. 
L eves G ríz -p a lac s in táv a l. 
T ehén-hús m ártássa l.
K ro m p li  sav an y ú n  Ju h -h ú ssa l*  
K agou  SneíTböl.
S ü l t ’ K ap p an  —  S a lá ta .

E  s t v  é r  e.

K en y ér-lev es  to jássa l és füstö lt 
k o lb ászsza l.

K el-káposz ta  R iskásával és Só* 
d a rra l,

S ü lt  n y ú l j Z e lle r-sa lá táv a l.

1 9 .  C s ü t ö r t ö k ö n  D é l r e *

L eves g ö m b ö ly ű  galuskákkal*
T ehér,-hús m á rtá s sa l.
E n d iv ia  K o lb ászszá l.
F o g o ly  c z itro m  lével.
F ü r je it  tep s ib e  s ü lv e .- “  S ü lt 

B irs  - alm a.



E  » t v é r  e.
Lasha-leV es.
R agou  Ö rü  Farkból.
Sült’ F en y ő  m ad a rak .

20. P e n d e l t e n  D é l r e .

A lm a-leves.
T ö ltö tt  to jás . ,
S p e n á t P o ty k a  B rtíz lis ostyával. 
K ok M asanszki a lm áb ó l.
Botyka éd es fek e te  léb e .
Tál T o r ta .  *.

E  s t v  é r  c.

L encse  leves.
R agou  T o já sb ó l.
B udding  á  la  lto d n e y . ,

2i S z o m b a t o n  D é l r e .  '
G e rsli- le v es .
T e h é n -h ú s  m ajo rán n a  lév e l. 
V e res -k áp o sz ta  F o g o lly a l. 
B ud ing  b o r jú - lá b b ó l.
S ü lt’ ltappan .
S z ilv a  C ojrtpót.

E  s t v é r  c.
B ir íto tt  ’sem ly e-lev es.
Ö rü  n y e lv  g lacz íro zv a . 
l ía c sa  fel te k e rg e tv e .

22. V a s á r n a p  D é l r e .
L ev es k n ő d liv e l.
T eh én -h ú s m á r tá s sa l. 
K á r tif lo la  B o rjú -h ú ssa l.
T ö ltö t t  a lm a m ad a rak k a l. 
B orjú-m ejj sü lv e  >—-S a lá ta ,

E s  t  v é  r  e. 
B ek ö té sse l k é sz ü lt  lev es. 
S e r té s  vese  b o rb a .
Ö rü  ezom b , v a d  m ódon.

23. H é t f ő  n D é l r e ,  
j C so ro g ta to tt- lc v cs .

T ehén-hús m ártá ssa l.
! S ü lt’ k ro in p lí.

B o rjú -h ú s F rik a sz sz iro z v a . 
N yúl fo jtva .
Bain de V cau .

E  s t v é rfi. 
B isk ása -lcv es .
Ö rü -h á tu lja  g laczíro zv a.
C sigával tö ltö t t  k a p p an  sü lve.

24. K e d d e n  D é 1 r  e v .
G ríz -lev es . *'
T eh é n -h ú s  m ártá s sa l. - ■
C z ik o re a  F r ik a n d ó ia l .
R o sté ly o s  s ü l t ’ T eh én  - tö lg y  

C zítrom  lé v b e . ’>
S e r té s  - ezom b ’sem lye  m o r’sá- 

v a l sü lv e . •' >
S a lá ta .

E  s t  v  é r  e.
Z e lle r - le v e s .
B o r jú  fo d o r-h á j o lasz ín ó d ra . 
F e lp u ífa d t  A g y v e lö b ö l.

25. S z e r d á n  ' D é l r e ,
Le,vés sárga-répával.
T e h é n -h ú s  m ártássa l .
S p e n á t  s ü l t ’ Májjal.
Madarak borjú-húsból.
F áczán  sü lv e  —  S a láta .

E  s t  v  é r  e.
G ersli-lev es .
K ro m p li B öftek .
M ákos S tru d li.
26. C s ü t ö r t ö k ö n  D é l r e .
L ev es sza lo n n ás k n ő d liv e l.
T eh  é n -1 lúg m ártássa l.
K áp o sz ta  S ó d a rra l .
K ók  b irsa lm á b ó l.
P a c s ir tá k  tö ltv e . /
T o rta^

E  s t v  é r  e. 
R ag o u -lev es .
S e r té s  fü lek  P á rm ai sa jtá l. 
S za rv as  cz ím er sa lá táv a l.

27. P é n t e k e n  D é l r e .
Z e lle r- lev e s :
T o já s  savanyú  te jfe lle l.
K r o m p li  tej le li cl.
G ríz  K ók. ,
A ngolna savanyú k áp o sz táv a l. 
V ajas K ü rt,



E  s t  v  é re» 
K ro m p li- le v es .
K óli C sukábó l.
K u ltu ric za  P u d in g .

28. S z o m b a t o n  D é l r e ,  
A g y v e lös-leves.
T eh én -h ú s m ártá ssa l. 
E d es-h áp ö se ta  tö ltv e .
B o r jú  F o d o r-h á j tö ltv e .
G a lam b  F ric a n d o  
S ü lt ' a lm ák  c zu k ro s  a b ro n ­

csa i.
E  s t  v é r  c. 

H ach ée-lev es .
F a s c h irö z o tt  C sirk ék ,
V ag d a lt S ó d ^ r S z e le tek .

29. V a s á r n a p  D é l r e .  
L ev es v a g d a lt T eh én -h ú ssa l. 
T eh én -h ú s  m ártá s sa l. 
K a ró -ré p a  fo jtv a  fü s tö lt  h ú ssal. 
S av an y ú n  G om ba.
L ú d -m áj re c z é b e  sü tv e , 
B irs-a lm a  fo jtv a .

E  s t  v  é r  e. 
S ch ü -lcv es  S zágóval. 
Ö rii-czom b, k ro m p liv a l. 
Narancs pudding.

30. Hét főn Délre,
V ese-leves.
T ehén-hús m ártássa l. 
S á rg a -ré p a  ro s té ly o s  Eorjú-pö* 

csenye m ara d ék k a l. 
G a lam b o k  fo jtva .
S ü l t ’ p a c s ir tá k  —  fo jto tt  k ö r t1 

v é lly e l.

E s t v é r e .
B e sz e lt tésztás-leves. 
S e rtés -h ú s  v ad  m ódon.
S ü lt’ n y ú l k á p o sz ta - s a lá tá v a l.

3 1. K e d d e n  D é l r e .

B a rn a-lev es lask áv a l. 
T eh é n -h ú s  m ártá s sa l.
K áp o sz ta  p á c z o lt  n y e lv e l, 
S tru d l i  T iro lis  m ó d ra .
S ü l t ’ L ú d ,
S a lá ta .

E s  t  v é r  e, 

B ab-leveS ,
B ag o u ' S e r té s  lá b a k b ó l.
H ideg  p á s té to m  v ad  —■ vagy 

b o r jú  F a rc é v a l,

Ételek’ Laistroma.

Novemberre.
1. S z e r d á n  d ő l t e ,

L ú d -ap ro lék o s-lev es. 
T eh én -h ú s m ártá ssa l.
Z e l le r  tö ltv e .
B iskása  D innye.
T a ly k a  sü lv e  —  S alá ta .

E s t v é r e .
K ro m p li- le v es .
F e lp u ffa d t T ü d ő  K ölt, 
S za lo n n ás K n ö d li. -

2, C s ü t ö r t ö k ö n  D é l  r ó ,

A u sg b u rg i lev es.
T eh én -h ú s m á rtá ssa l,
K ro m p li ’Sámislva.
G u ly ás hús.
Oz h á tu l ja  sü lv e .
A lm a v e re s  S u lc zb a .

E  s t  v  é r e .
P ir i to t t  ’Se in ly e  lev es . 
F a s c h i r o z o t t , b o r jú  réczébe*  
S ó d a r p i r i to t t  ’se in lye  szele 

tek k e l,



B en cd ik tin u s  leves.
S ü l t  T o jás.
T ö ltö t t  krom pli*
É le sz tő s  S tru d li.
P o ty k a  rá n tv a  —- Z e lle r  sa lá ta .

E s t v é r e .

H al b e lső je  lev es.
T o já s  P o r tu g a ll ia i  m ódon . 
P á s té to m  áng o lo áv al.

4 - S z o m b a t o n  D é l r e .

L ev es p a la c s in ta  la sk áv a l. 
T ehén-hús m ártá ssa l. 
S av an y ú -k áp o sz ta  fo jtva .
A lm ás tész ta .
N y ú l .
B écsi T o rta .

E s t v é r e .

C riz -lev e s . _ _ ■
F é lp u íía d t  a g y v e lő b ö l.
F e n y ő  m ad a rak  sü lv e .

5 . V a s á r n a p  D é l r e .

T ojá^  sá rg á ja  lev es.
T ehén-hús m ártással.
K é k k e l- ltá p o sz ta  G esz ten y év e l 

és k o lb ászsza l.
M ad a ra k  fo jtva .
B a p p an  sü lv e  —  sa lá ta .

E  s t  v  é r  e.

B iskása-leves.
T ehén-hús m ustb a .
S p é k e lt  T ö lgy  lla sc h é e  m á r­

tássa l.

6 . H é  t f ő n  D é l r e *

L ev es-g o m b a  k n ö d liv c l.
T e lién  h ú s m ártássa l.
S a v a n y ú n , R ép a  s e r té s  p e c se ­

n ye  m arad ék k a l.
L ú d  F rik asz sz íro zv a .

•

Töltött pacsirták.
A lm ú sze le tek .

E  6 1 v é r  e.

G ersli-lev es .
M accaron i sa jta l és h ú ssal.
N yúl sü lv e  káp o sz ta  salátával*

7. K  e dd  e n  D é l r e .

R iskása-leves.
T ehén-hús m ártássa l. 
K e l-k áp o sz ta  fü s tö lt  n y e lv e l. 
R o sté ly o s  pecsen y e  fo jtva .
S ü l t ’ k a p p an  O s tre a  csigával* 
P e re c z .

E s t v  é r é .

S e r-lev es .
N yúl e lső  ré sz e  k ró m ja iv a l.  
R o sté ly o s  pecsen y e  sa lá táv a l.

8. S z e r d á n  D é l r e .

L ev es lú d  a p ró lé k o s  r isk ásáv a l. 
T eh én -h ú s m áriá ssa l.
E n d ív ia  k a rm a n ád liv a l.
V ese  m á rtá sb a .
F o g ly o k  sü lv e  —  S alá ta .

E s t v é r e .

R agou  lev es.
R a g o u  Ö rü  F a rk a k b ó l.
B écsi fe lp u ffád t M asánszki a lj 

m ábó l.

9. C s ü t ö r t ö k ö n  D é l r e .

L ev es m áj-gom bócczal.
T e lié rt.h ú s m ártássa l.
S av an y ú n  , R épa  , kolbászszal.- 
C sirk e  gesz ten y év e l.
F ür jek  sü lve .
C so ro g tá to tt Fa-hé j tészta*

E  s t  v é r  e.
L ev es-lec sk év el.
T eh én -h ú s  gulyásosan*
Ju h  czom b krom plival*



Fa-héj leves.
J le rin g  to já ssa l , sü lv e . ■ 
T ek e i'g e te tt spenó tos k o lb ász . \ 
SU 'ziai ’Som lye ko lb ász .
T ő k e  ha l M u s tá rra l.
T ö lc sé r sü tem ény .

12 s t v é r  e.

S zá rcsa  lev es.
T ál p á s té to m  C sukával. 
S zá rcsák  sü lv e ,

í i .  S z o m b a t o n  D é l r e .

K ő k  kel k á p o sz ta  lev es.
T eh é n  hú s H o llan d ia i m áriássa l 
K a ró -ré p a  se r té s  fü lle l.
B o rjú  m áj sü lv e .
K acsa  C sip erke-gom bával. 
P á s té to m  o sz trea  csigáva l.

E  s t  v  ó r  e.

L en cse -lev es.
Ö rii n ye lv  g laezírozva. 
F e lp u ifa d t, Ilisk ásáb ó l.

i2 . V a s á r n a p  D é l r e .

L ev es  k o lb ászsza l.
Tehén-hús mártással. 
F aschírozott K e l káposzta Ris- 

kásával.
M ad a ra k  b o r jú - liú sb ó l.
P u ly k a  sü lv e  —  sa lá ta .

E  s t  v  é r  e.

H aschée-lev es. .
•Szarvas h ú s b o rb a  fo jtva . 
V ese-pecsenye  sa lá táv a l.

i3, H é t f ő n  Dé l r e .
Barna-leves.
T ehén-hús A nglus m ódon. 
T ö ltö t t  ke l-káposz ta .
G a lam b o k  fo jtva  p ásté to m o k k al 
Őz ezom b m an d u lás lév e l. 
’S irb a  r á n to t t  B irsa lm a .

L ask a-lev es.
R ag o u  se r té s  lá b b ó l.
F en y ő  m ad a rak  sü lv e .

14 - K e d d e n  Dé l r e .
Z clle r- lcv cs .
T ehén-hús m ártá s sa l.
K ro m p li m a jo rán n á v a l ’s sza­

lo n n áv a l.
V ad-kacsa  fo jtva ,
’Scm lye m o r 'sá v a l Sült’ S e rtés  

ezom b.
Saláta.

E s t  vé t *  e.

P ir í to t t  ’se in lyc-leves.
S av an y ú  káp o sz ta  F áczán n a l. 
M ákos s tru d li.

i5. S z e r d á n  D é l r e .
K o n tra  m ars -lev es .
T eh én h ú s  m ártá s sa l.
Z e lle r  b o rjú  h ú ssal.
V ajas g a lu sk a  Cseh m ódon. 
P o ttu g a llia i  só d a r .
A p ró  a lm a  sü tem én y ek .

E  s t  v  é r  e.

jGriz-leves.
B orjű -pecsenyo  m ara d ék  Fri* 

k á szsz iro zv a .
Máj p u d in g  k a p o rn a  m ártássa l-

16. C s ü t ö r t ö k ö n  D é l r e .

L eves vajas g a lu sk áv a l. 
T eh én -h ú s m ártássa l. 
K a ró -rép a  b o r jú  fo d o r hájjal* 
S zarv as f ü le l t , sza rv as gom­

b áv al.
C sászá r m ad á r sü lv e  —  Saláta .

E  s t  v  é r  e.

K ro m p li-lev es. 
i B e fo jto tt R o líá d c .
[K acsa sü lv e .



G e sz ten y e -lev es .
T o já s  lep én y  c zu k o réa l és a p ró  

M alo 'sával.
K a ró -rép a  r á n to t t  T ö k e-ha lla l. 
P a lác s in ta  b o r-lév e l.
P o ty k a  b o rsa i.
T ásk a .

E  s t  v  é r  0.

Ik ra - le v es .
P is z trá n g  k ék en  főzve.
R isk ása  M erid o n .

»8. S z o m b a t o n  D é l r e .

L ev es  a ran y  sz e le tek k e l. 
T eh én -h ú s m ártássa l.
A rtic só k a  vaj m ártá sb a .
V ad  se r té s  fej.
C sirk e  sü lv e  — S a lá ta .

E  s t  v  é r  e.

L en cse -lev es.
G u ly ás h ú s .
S p é k e lt  b o r jú  sn iczli. 1

19. V a s á r n a p  D é l r e .

L ev es agyvelős fánkál. 
T eh én -h ú s  m ártá s sa l.
V e re s  édes k á p o sz ta  rá n to t t  

m ájjal.
B o r jú  h á tu lja  p e rg e lv e  lév e l. 
B á n to tt  C sii'ke F ra u c z ia  m ódon. 
A lm a F án k .

E  s t  v é r  e*

V ajas g a lu s k a - le v e s .
K acsa  sü lv e .
S ó d a r  P ásté to m . '

20. H é t f ő n  D é l r e .

SnefF-leves.
T eh én -h ú s m ártássa l. 
F e jé r - ré p a  fo jtva .
R o sté ly o s  pecsenye .
N y ú l sü lv e  —  A lm a T o rta .

( -

E  s t v é r  e.

R ag o u  leves.
F a s c h iro z o t t , b o rjú -reezébe»  
C zika rak ás.

ö t. K e d d e n  D é l r e .

P an ád li-lev es.
T eh én -h ú s m ártássa l.
K ro m p li gom bócz fü s tö lt’ 

hú ssa l.
T o já s  s á rg á ja  K ők.
S e rté s  ezom b sü lv e  — K áp o sz ta  

Sa lá ta .

E  8 t  v ó r  e.
G e rll- lev e s .
R o sté ly o s  Ökör szá j p a d lá s  j 

n y á rsa s tó l.
K ro m p li ’Sám iska.

28. S z e r d á n  D é l r e *

L ev es T o já ssa l.
T eh én -h ú s  m ártá ssa l.
K á rtif io la  C sirk év e l.
É d e s  to já so s  R n ö d li.
Ju h -e zo m b  sü lv e .
R isk ása  T o rta .

E  s t  v é r  e*

R isk ása -lcv cs .
FelpufFadt Máj Kok.
V ad  S e r té s  sz e le te k  sülve*

23. C s ő  t ö r t ö k ö n  D é l r e *

K en y ér-lev es .
T eh én -h ú s m ártá s sa l.
É d e s -K á p o s z ta  te jfe lle l  és os* 

ty áb a  rá n to t t  agyvelővel. 
B o rjú -h ú s B a’silik o m m al.
L ú d  s ü lv e —  S a lá ta .

E s  t v  é r é *  , 
G riz-leves.
T eh én -h ú s B ra isb a .
T iro lis i S tru d li.

22  *



a/J. P é n t e k e n  D ú l  r e .

B ará t-lev es.
O stya a lm áv a l.
C siga G esz ten y év el.
Róli K e l-k áp o sz ta  K ék .
C su k a  O sz tre a  csig áv a l sü lve . 
Á nisos K a lács.

E s t v é r o .

H a l b e lső je  lev es.
T a jték o s  B irsa lm a  K ók.
Potyka rántva.

2 Ö.  S z o m b a t o n  D é l r e .

R e sz e lt té s z ta  lev e s .
T elién -b ú s m á r tá s sa l.
K áp o sz tás  K o lb ász .
O lasz  R isk ása  b o rjű  hússal. 
S ü lt  K acsa lév e l:
A lm a K o lb ász .

E  s t  v é r  c.

P i r í to t t  ’S em ly e  leves.
Vese Kők. ,
Páczo l t L úd .

26. V a s á r n a p  D é l r c v

S ch ü -lcv es S zágóval.
Tchén-liús m ártá ssa l. ,
S á rg a  és (c jc r-rép a  K árm a- 

n a d liv a l.
G a lam b  sav an y ú  te jfe lle l. 
P u ly k a  sü lv e  —- S a la ta .

E  s t  v é r  e.

H aschée-lcves.
B o rjú  f o d o r - h á j  O lasz m ódon . 
N vúl p ecsen y e  K áp o sz tás  sa ­

lá tá v a l.

27. H é t f ő n  D é l r e .

S p en á t-lcv es c s irk év e l.
C seh  m ó d ra  b e fo jto tt T ehen-hus 
S av an y ú  k á p o sz ta  o sz tre a  csi­

gával.
T e h é n  n y e lv  p e rg e lv e  k a p o rn a  

m ártássa l.

L ú d  gesz ten y év e l tö ltv e .
A p ró  K ü rtö k  m an d u láb ó l.

E  s t  v  é r  e.

L ev e s  L ecskével.
N yúl e lső  ré sze  K ro m p liv a l. 
S ó d a ro s  té sz ta .

28. K e d d e n  D é l r e .

B arn a-lev es.
T e h é n -h ú s  m ártá s sa l. 
S á rg a -ré p a  recze k o lb ászsza l. 
Ju h - lá b  í 'r ik a sz sz iro z v a . 
P u ly k a  6Ülve —  S a lá ta .

E s t  v é r e .

L asha-levcs.
T eh én -h ú s M edgy vagy M álna  

n ed v e i.
P u d in g  a p ró  m arh a  m a r a d é k b ó l

29. S z e r d á n  D é l r e .

V csés-leves.
T eh én -h ú s m ártássa l. 
F e jé r - ré p a  S e r té s  hússal. 
P acza l.
Sxvcífek sü lv e .
A n g lu s sü tem én y .

E  s t  v  é r  e.

T ö r t  m áj lev es .
F e lp u ífa d t A g y v elobő l. 
K ro in p li K nöd li.

3o. C s ö t ö r t ö k ö n  D é l r e .

L eves v e lő s  gom bóczcza l. 
T ehén-hús m ártássa l.
B orsó  fü s tö lt’ h ú ssa l. *
G alam b  F rik a sz sz iro z y a . 
M ad a rak  sü lv e .
A p ró  O lasz tész ta  T o rtá k .

E  s t v é r  e.

B ab-leves.
R o sté ly o s p ecsenye  sa látával- 
M accaron i sa jta l és hússal-



ÉteleK" Laistroma.

Decem berre.
i

i . P é n t e k e n  D é l r e .

V ercs-liag y  m a-leves.
T ö ltö t t  R á n to tta .
S p en á t laska  ko lb ászsza l. 
l l a l  galuska.
C suka  S z á rd e lli  va jba .
N aran cs  K a lács.

E s t  v é r e .

R ongy o s-lev es .
C siga T o rm á v a l.
K u k u r ic z a  'S ám iska.

2. S z o m b a t o n  ü  é 1 r  e. 
K ro m p li- le v e s .
T elién  -hús m á rtá ssa l.
H o sp o t z ö l d s é g b ő l .
R o rjú -h ú s  vaj m ártássa l. 
B e cs in á lt C sirk ék  o z itro m  lév e l 
T o r ta .

E  s t v é r e.

Z e lle r-lev e s .
Ö rü -czo m b  fo jtva .
FclpufT adt R isk á sá b ó l.

3 . V a s á r n a p  D é l r e .

F ran cz ia -lev es .
T eh én -h ú s C seh m ó d ra . 
A rtic só k a  B orjú  - hússal. 
C sirk é k  N arancs lébe.
Ö z’ h á tu l ja  sü lv e  *—* sa lá táv a l. 
V a jas T o rtáesk ák .

E  s t v  é r  c.

O lio-Jeves.
V ad-D isznó-hús v é k o n y ra  szcg- 

dclvc .
S ü l t ’ L úd .

4 - H é t f ő n  D é 1 r  c.*

L ev e s  IIú so s  F á n k a l. 
T eh én -h ú s m ártássa l.
R é p a  S a v an y ú n  K o lb ászsza l. 
S zá lm i m ad a rak b ó l.
P u ly k a  sü lv e  —  S a lá ta .

E  s t  v  é r  e.

P a n á d li  L ev es .
S e r té s  fü l P á rm a i S a jta l.
M áj p u d in g  sü lv e .

5 . K e d d e n  D é l r e .

F á in  G riz -lev cs .
T elién -h ú s m u stb a .
K ék  K e l-k áp o sz ta  k o lb ász sza l. 
T ö ltö t t  Juh -g ö m b ö cz .
F o g ly o k  sü lv e  —  S a lá ta .

E  s t v  é r  e.

C so ro g ta to tt  té sz ta  * leves. 
G u ly ás h ús.
K ro m p li p á sté to m .

6. S z e r  d á n D é 1 r e ,

T ü d ő s  S tru d li- lc v c s .
T e h é n -h ú s  m á rtá s sa l.
T ö ltö t t  K a la rá b é .
R isk ása  a lm áv al. 
V ese-pecsenye  —  S a lá ta .

íj) s t' v é r  e.

G rlz -lev es ,
T eh én -h ú s m u stb a .
A gyvelös S tru d li.

7. C s ö t  ö r  t ö k ö n  D é l r e .

'Laska-levcs.- 
T ehén-hús m ártássa l.



R o sté ly o s pecsenye  H ro m p liv a l. 
V ese Kób.
S e rté s  pecsenye  -*• Sa lá ta ,

E 6 t v e r e.
R isbása-leves.
P u d in g  T ehén -h ú sb ó l.
B o r-K ó b .

8. P é n t e l t e n  D é l r e .

C c rs li- le v es  C siperbc-gom bával 
P a la c s in tá s  lasb a  S z á rd e lliv e l. 
S av an y ú -b áp o sz ta  ik ráv a l. 
'S em ly e  p r u ’sánka .
P o ty b a  C seh  m ódra.

E  s t  v  é r  e.

H al b e lsö je -lev es.
C su h a  K ób.
O s z lre a  C siga p á s té to m ,

9. S z o m b a t o n  D é l r e ,

L e v e s  d e rc lly é v c l,
T ehén-hús m ártá s sa l.
É d e s  K á p o sz ta  rá n tv a , 
B ecs in á lt b o r jú -F e j.
S ü lt  N yúl.
T ö ltö t t  c sö röge.

E a t v é r  e.
Gersli-leves,
M áj K ób.
P u d in g  M a rad é b b ó l.

10. V a s á r n a p  D é l r e ,

Z ö ld  S c h ii- le v e s .
T eh én -h ú s m á rtá s sa l,
S a v a n y ú -K á p o s z ta  v é re s  k o r ­

p áv al.
F e lp u ífa d t  b o rjú -p ec se n y e  m a­

ra d é b b ó l.
K a p p an  b e b o rítv a .
G esz ten y e  C om pót,

E s t v é r e ,
B o r-leves.
B e fo jto tt R o llad e ,
B ecsb e  cjsomb,

11. H é t f ő n  d é l r o .

L eves ’S era lyq  ^o m bóczcza l. 
T ehén-hús m ártá ssa l.
S avanyú  - ré p a  S e r té s  K árm a- 

n á d liv a l.
B o rjú -lép  v ag d alv a.
G a lam b  F o g o ly  m ódon.
S z ilv a  Cöinpófc,

E  s t v  é r e.

P i r i to t t  'S em ly e  leves.
N yúl e lső  részo  K ro m p liv a l, 
K acsa  sü lv e .

iá .  K e d d e n  D é l r e ,

L eves gom bóczczá l.
T eh én -h ú s m ártá ssa l.
K ártifio l C sirh év cl.
S za rv as  m áj b e fo jtv a .
B o r jú  ezom b sü lve-— Saláta^

E  9 1 v  ó r  e>

R agou-lcvcs.
B o rjú  fp d o r  háj O lasz m ó d ra . 
F ra n lifu r t i  Máj gom bócz.

*3. S z e r d á n  D é l r e ,

L eves G riz  p a lacs in táv a l, 
T eh é n  h ú s  u g o rb á v a l.
K aró  r é p a  fü s tö lt  ny e lv e l, 
C sirb e  p a p rik á s  lébe .
F áczán  sü lv e  —  S a lá ta .

E  s t  v é r  e.

B a b le v e s .
S p é b e lt  vese  - p ecsen y e  K ro m ­

p liv a l.
R isb ása  P u d in g  C sereszn y e  

lév e l,

14. C s ö t ö r t ö h ö n  D é l r e ,
A gyvelö  lev e s .
T eh én -h ú s m ártá s sa l.
T ö ltö t t  édes K áposzta.
B o rjú  K árm an ád li.
Ö rü  p ecsenye  F ra n c z ia  módra, 
T o jáso s sü tem ényeb .



E * t ▼ é r  e.
T ásk a-lev es.
S e r té s  vese  b o rb a .
C so k o lád é  S lru d l i .

t5 . P  é n t  o k é n  D é l r e .  
H ab-leves.
T o jás sü lv e  R ag o u v al. 
K a ró -ré p a  P o ty  kával.
A lm a  strw d li.
A p ró  C su k a  sü lv e .
F e lp u ffa d t A lm a-szele tek .

E  a t  v  ó r  e.
I le c sc p c c s  lev es .
F a -h é j lló k .
P á s té to m  A ngo lnával.

» 6 .  S z o m b a t o n  D é l r e .

K á m fo rt’ L ev esse .
TeU én-liús m ártássa l.
K ro m p li D cscharae lle l és Só- 

d a r ra l .
C aszszero le  P á s t é t o m  v a d - h ú s  

m arad ék k a l.
P u ly k a  sü lv e  —  S a lá ta . 

E s t v ó r e .
L o csk e-lcv cs.
K ro k e t t  a p ró  m a rh á b ó l.
P i r í to t t  ’S em ly c  sz e le te k  só- 

d a r r a l .

17. V a s á r n a p  D é l r e .  
L ev e s  va jas g a lu sk áv a l. 
T eh én -h ú s m ártássa l.
T ö ltö t t  fe jé r-rép a .
Ö k ö r n y e lv  lle c sc p e e sc se l.  
dü h  -ezomb p a rad ic so m  a lm áv al 
O lasz  T ész ta .

E  s t v é r  e.
T ö r t ’ m áj-leves.
E e lp u fla d t A g y v e ld b o l. 
V acF sertés ezom b.

18. H é t f ő n  D é l r  e. 
G yökér-lovcs F ra n c z ia  m ódon . 
T eh én -h ú s  m ártá s sa l.
K ro m p li S e rté s -h ú ssa l.

P u ly k a  pecsen y e  m arad ék  r o s ­
té ly o n  sü lv e .

N yúl fo jtv a  u g o rk a  m ártássa l. 
K enyér T o r ta .

E  s t  v  é r  e.
lla so h é e  L eves.
V eso?K ók.
F en y ő  m ad a rak  sü lve .

19. K e d d e n  D é l r  e.

L eves m áj g a luskával. 
T eh én -h ú s h ideg  sz á rd c lli m ár- 
, tás sá l.

É d es - K á p o sz ta  r á n to t t  boi*jú 
m ájja l.

O esz teu y e  K ók.
Ő z’ h á tu lja  sü lv o  —  S a lá ta .

E  s t  v  é r  e.

L ev es r e s z e l t  T ész táv a l. 
V ad -se rté s  S n ic /.li.
F e lp u fl'ad t S zág ó b ó l.

20. S z e r d á n  D é l r e .

C so ro g ta to tt  té sz ta  lev es. 
T eh é n -h ú s  m á rtá s sa l.
S p e n á t F r ik a n d ó v a l .
T ö ltö t t  b o r jú  lép .
F o g ly o k  o sz tre a  csigával.
C seh  p isk ó ta  a p ró ^ m a lo ’sával.

E s t v é r e .
G e rs li- le v es . ,
F e lp u fl’a d t tü d ő  K ók. 
V ese-pecsenye  sa lá táv a l.
41. C s ö t ö r t ö  k tö n D é l r e .
P a n á d li  lev es.
T e l ié n -h ú s  m á rtá s sa l.
K ék K el-k áp o sz ta  k o lb ászsza l. ] 
’S em ly e  K ók .
K acsa sü lv e  —  S alá ta .

E  s t  v é r  e.
A gyvelo  lev es.
F ü r je k  sü lve .
F e lp u ffad t b o rjú  b ré z lib ő l.



Jla l .belső je leves.
T ojás H e rin g e l.
Savanyú - K áp o sz ta  rá n to t t  c su ­

kával.
C siga T o rm áv al.
A szszú  töke-ha l p á s té to m .

E  s t v  é r  e. 
S zá rcsa -lev es.
S á rg a -rc p a  te jfe lle l.

‘H a l sü lv e .
23. S z o m b a t o n  D é l r e .

L eves Hal G om bóczcza l. 
M acearon i S a jta l.
L en cse  sü lt  h a lla l.
F e lp ú ffad t R isk á sá b ó l.
C siga T o rm á v a l,
S ü lt  laslia.

E s  í v é r e .  
R ongyos-leves- 
H e rin g  e c z c t t e l ,  hag y m áv al. 
R o sté ly o n  s ü l t ’ H al.

2/f. Ü n n e p  S z o m b a t j á n  
V a s á r n a p  D é l r e .

Ilec scp ecs-lev es  b o r ra l .
H íg  T o jás,

E  s t  v é r  e.
T ck en ö s - b é k a - le v e s .
I to lIá d é  T o já sb ó l.
S zem lin g  H ag o u v al.
P o ty k a  C seh m á rtá sb a  S avanyú- 

K áp o sz táv a l.
K ro m p li lask a  fo jto tt g y ü m ö l­

cse i.
K á s z to r  fa rk .
P u d in g  C s u h á b ó l , sü lv e .
V id ra .
P isz trá n g o k  k ék en  főve. 
A n g o ln a  P ásté to m .
M ákos S tru d li.

»5 . K a r á c s o n y  e l s ő  n a p ­
j á n  H é t f ő n  D é l r e .

F o g o ly -lev es , 
f y e u f  á la  m o d c.

K ap p an  sav an y ú  k á p o sz tá v a l. 
B orjú-m ejj C sip e rk e-g o m b áv a l. 
P á3 tétom  gyenge ga lam bokkal. 
S ü lt p u ly k a  —  S a lá ta .
L inczi T o r ta  — G yüm ölcs, Ka- 

lá ’cs ’s a ’ t.
E  s t v  é r  e.

Ó lio -le  vés.
A p ró  m arh ák  h id e g e n .—  Sü te- 

\ m enyek  —  N yelv .
Só d a r  “  S ü ltek .

26. K e d d e n  D é l r e ,
A u g sb u rg i-lev cs.
T eh én -h ú s m ártá s sa l.

e l .K áp o sz ta  C seh  m ó d ra . 
B á b a  Kai ácS.
S ü lt l ú d —  S a lá ta .

E  s t  v é r  e.

L ú d  • a p ró lé k o s  leves.
R agoú  a ’ m ara d ék o k b ó l. 
K ro m p li S a lá ta  H c rin g c l.

27. S z e r d á n  D é l r e .

L ev es S za lo n n ás K n ö d liv e l. 
T eh é n  h ú s  M u szk a  m ó d ra . ' 
S á rg a  ré p a  K o lb á sz sza l.
B o r jú - h ú s  P a ra d ic so m  m á r­

tá s sa l.
S ü l t ’ Ö rü  ezom b —  S a lá ta .

E  a t v á r  e. 
G riz-leve9 .
M áj Kok.
R o sté ly o s  p ecsen y e  sa lá tá v a l.

28. C s ü t ö r t ö k ö n  D é l r e .  
L ev es p a cz a lla l.
T eh én -h ú s  m ártássa l.
T ö r t  len cse  o sty á b a  r á n to t t  

A g y v e lö v el.
G a lam b o k  fo jtv a  K ro m p liv a l. 
K ap p an  sü lv e  —  S a lá ta .

E  s t v é r  e. 
G o rs li-lev es. '
R ag o u  Ö rü  fa rk b ó l.
K acsa sü lv e  E n d iv ia  salátával,



2Q. P é n t e k e n  D é l r e .

B a rn a-lev es  H al K n ö d liv e l. 
B á n to tta .
K ro m p li S z á rd e lliv e l. 
T e jfe le s  S lru d li.
S ü l t ’ C zom pó b a l —  S a láta .

E  8 1 v ó r  e.

O lla  p o tr id a  b ö jti n ap o k ra . 
T á l p á s té to m  c su k á b ó l. 
C siga  T o rm á v a l.

3o. S z o m b a t o n  D é l r e .
B isk ása -lev cs .
T eh én -h ú s m ártássa l. 
K áp o sz ta  K o lbászsza l. 
T ü d ő -p ép  F rid a ttá v a l.
S ü l t ’ K acsa  —  S a lá ta .

E  8 1 v é r  e.
P i r í to t t  'Som lyo-leves.
B o r jú -h ú s  p á c z o lt  T in n -h a l 

m ó d ra .
B écsi fe lp u ffad t m asánszk i a l­

m áb ó l.
3 i .  V a s á r n a p  D é l r e .  

C sip e g e te tt T ész ta-lev es . 
T eh én -h ú s  m ártá s sa l.
B o rsó  S e r té s  K á rm an á d liv a l. 
L u d  a p ró lé k  B isk ásáv al.
S ü lt’ SneíFeli.
B irs-a lm a  rá n tv a  vagy sü tv e ,

E  s t  v é r  e.
C so ro g ta to tt - le  ves. 
S av an y ú -B áp o sz ta  F áczán n a l. 
B o r jú ,  v a g y Ö z  czim or sü lv e .





A’ Nagy Asztalok’ vagy Táblák’ 
elrendelése’ módja.

EmWkcztetfts,

M á r  fellyebb említettem, hogy egy csinos elrende­
lése m ódja  az A sztalnak eggy ollyan pon t,  a ’ melly 
a ’ szemet h izla llya , és az appetiiust is neveli, —  
M i,  valam int a ’ Németek is nagy ré sz é n t , el vágynak 
szokva a t tó l ,  hogy az ételek, mind egyszerre felra-, 
kódjának az asz ta lra ,  mint a' F rancziáknál;  — h a ­
nem a ’ mellyek egyszerre tevödhetnek-fel , azok egy-» 
gyüvé vágynak kapcsolva és zárva.

A* Nagy aszta loknál, a* két á ltal ellenbe lévő 
közepe az asz ta lnak ,  a ’ l e g e l s ő '  H e l y e k :  csak 
éppen a ’ lakadalom ',  vagy kéz-fogás’ alkalmatosságá­
val van még talán meg az a* szokás, hogy a ’ két ká-> 
zas-pár a ’ felső' vagy első helyet foglallya-el.

A’ T o r ’ Alkalmatosságával, egy borítékot szoktak 
azon helyre tenni a ’ hol a ’ meghóit,  életében szokott 
volt ülni, és enni ; melly üressen marad , és eggy em­
lékezést önt mindennek szívébe -t- Ha kétfélék a ’ ven­
dégek , azon kell a' házi Ú rnak igyekezni, hogy a* 
Dámák két Gavallérok, és minden Gavallér két D ám a 
közt' ü llyön; a ’ mikor sz in te ,  minden D ám ának egy 
G ava llé r ,  és minden Gavallérnak egy D ám a üllyön 
álta l - ellenébe,



50 Személyre való Tábla’ elrende­
lése7 módja.

Eggy
Á p r il is ,  v a g y  M áju s h o ln a p ’ , h ú s-o v ő  n a p já n  a d o tt  
' E b é d ’ a lk a lm a to ss á g á v a l.

Ju lie n n e  L ev e s .
T o r tu e  L ev es.

R o lla d e  C sip e rk e  - g om bával.
S ó d a r  p i r í to t t  'S em ly e  sz e le te k k e l.
K a k as  T aré jo k .
lió s té ly o n  s ü l t ’ ö k ö r - s z á j , n y á rsa s tó l eggyü tt.

ij ’*■ T e h é n  h ús S to ffád év a l.
JPáczolt T eh én -h ú s.
Z ö ld ség  m á r tá s ,  U g o rk a -sa lá ta .
F r i s  h ó ln ap o s  re te k  , —r  M u stá r.

S ó sk a  F rik a n d ó v a l.
H o sp ó t S á rg a -ré p á b ó l és P á sz tin á k b ó l. 
B o r jú -h ú s ,  é r e t le n  p ö szm étév e l.

B á rá n y -h ú s  T árk o n y o s  m ártá sssa l.
C sirk é k  Z ö ld  b o rsó v a l és R ák-fark ak k al.
N yú l P á s té to m .
B o r jú  agy v e lő  R ák  v a jb a .
S e r té s  v e se  C kam pagn iai b o rb a .

S p á rg a  v a jja l.
P u d in g  m ájbó l K a p o rn a  m ártá ssa l.
K a rtif io la  vajja l.

A n g o ln a  k ék en  főzve.
R ák .
P isz trán g o k  kéken  főzve.

K ap p an o k  csigáva l t ö l t v e , és sü lv e ,
V ad  K acsák  sü lv e .
F á jd  T yuk .
F og jy o k .
F ácz  ánok .
K é t tá l E n d iv ia  S a lá ta  — és K é t T á l C om pot.



Ö z C zom b.
IVyúl IJárány  - lm sb ó l fo rm álv a .
B o rjú  C zím er.

C s o r o g t a t o t t  C zu k ro s T észta ,
A p ró  M an d u la  K o szo rú k .
T ö ltö tt  M accaron i T o rta .
C z itro m  C onfect.
F a h é j j C o n fect. ■

F ö ld i  e p e r  —  C seresznye  —  É r le lő  H ázak’ gyüm ölcse i.

3fi Személyre való Tábla’ elrendelése

O ctóbcr vagy Sep tem ber H olnap’ b ojtos napján  
adandó E bed ’ alkalm atosságával.

T e k e n ö s -B é k a , -leves p i r í to t t  és r á n to t t  ’Semlyével. 
S zá rcsa -lev es sü l t ’ K ro m p li K n ö d liv e l,

F i lc t  s ü l t ’ C su k áb ó l.
B o lla d e  T o jásb ó l.
O lasz - té sz ta  F á n k  H al F a rsz év a l.
F a sc h iro z o tt  K ucsm a-gom ba.

E n d iv ia  S a lá ta  Vaj m ártá sb a  L azacz  sz e le te k k e l. 
F e jé r  - r é p a 'K á k  I lo lb á sz sz a l I le rc z e g i m ódon .

Angolna k isz e d e tt O sz tre a  C sig áv al és K ro m p liv a l. 
K ecsege C z itro m -lév b c .

R isk ása  p u d in g  C se re szn y e  m ártá ssa l.
P u d in g  fe lgyú jtva .
P u d in g  A ngiu8 m ó d ra  b o r-lev e i.

I í á s z to r - F a r k .
A n g o ln a  P ásté to m .
P o ty k a  S zu lcz  vagy A spik .

i l

módja.
Egy

S ü lt’ B ú v á r.
T in n -h a l páczo lva .
V id ra  S z á rd e lliv c l sp ék e lv c .



A lm a C o m p ó t — S zu lcz ,
01 as/. Sa la ta .

V a jas -té sz ta  Torta*
N aran cs ha jtá s .
Cz.uk ro s  h a jtá s .
A n anász  S zú lcz '
F ek e te -K áv é  S /.u lcz  M andtila-tejjel* 
Ös/.i B araczk  F a g y la lt.
P isz tá n c z ia  F a g y la lt.
N égy tá n y é r  friss  gyüm ölcs.
N égy ftnd’sa b e cs in á lt gyüm ölcs.
H a t T á n y é r  fá in  C zu k ro s  Sü tem ény . 
K é t  T á n y é r  p isk ó ta .

IIL

24 Személyre való Tábla.
ITúsvcti napokon Télbe.

S ch ű -lev cs H asche  Fánkal*
M uszka  - lev es.

Szál mi S n e ífckbö l.
H aschc  F ánk .
K a rm a n a d li .
P á c /.o lt ny e lv .

T eh én -h ú s m u stb a .
T eh é n  h ú s  P o rtu g a llia i  m ódon:
C z ítro m  m á rtá s -— O lasz m ártás . 
C sip e rk e-g o m b a  —- és h id eg  m u s tá r  m ártás*

K é k  k e l-k áp o sz ta  G e s z te n y é v e l , K olbászSzal. 
E gész  S ó d a r.
S av an y ú -k áp o sz ta  b o r jú -v e sé v e l b e fo jtv a .

C sirk e  T e jfe lle l  és cz itro m  sze le tek k e l. 
G a lam b  v é r  m ártá sb a .
Ö rd -ezo m b  v a d  m ó d ra .
N y ú l m átró z  m ó d ra .
B o r jú  F o d o r  há j O lasz  m ó d ra .

F e lp u ffa d t S zág ó b ó l.
V aj p á s té to m  H agoúval.
B ísk ása  fe lp u íT a d t, B u rg u n d iá i  borral*



Befojtott Csuka Szárdcllivel.
Tekenös-bélia tckenöjében,
Szeraling Frikandó.

Szarvas Czimer ’seinlye mor’sával sülve, 
Kacsa narancs-lével, sülve.
Pulyka sült’ Disznó formára.
Fáczán sülve.
Páczolt és spékelt Borjú-czomb.
Fejes saláta kömény tojással és szárdcllivel. 
Zeller Saláta.
Aszalt* gyümölcsök.
Két Tányér Compót Szulcz.

Confcctcd a’ mi van.
A_______

IV.

18 Személyre való Tabla.
H ús-evő n ap o k o n .

Schü-leves Szágóval.
Levc9 Hagou gombócczal.

Krokét apró markából.
llóstélyos Tólgy-szelctek zöldség mártásba.

Befojtott Tekén-kús Krompli borítékkal. 
Tehén-hús Ilospottal.
Szárdelli mártás — Kaporna mártás. 
Czókla *— Téli ugorka.

Savanyú - Káposzta , Fáczánnal.
Lencse Foglyokkal.

Zöld Ragou veres karikával.
Fcltckcrgctett Kacsa.
V eres Ragou zöld karikával.

Puding sült’ Kappanból.
Lúd máj Pástétom.
Felpuífadt borjú brézliböl.

Osztrea csiga sülve.
Lazaca főve.
Béka rántva.



Kecske oaiomb aszalt’ gyümölcs. 
Nyúl sülve K áposzta salátával 
Óz czomb aszalt’ gyümölcsei.

Máltai Fánk.
Csorogtatott ezukros - tészta. 
Czukros pereMök.
Bécsi Torta.
’Sivba sült’ Fánk.
Két tányér fris gyümölcs.
Négy íindsa becsinált gyümölcs.

V .

12 Személyre való Ebéd-
B o jto s N ap o k o n ,

Zöldség - leves.
IRd belsöje-Jcves.

Kolláde Krom pliból.
Tojás Fánk. >

Savanyú Répa Ilal kolbászszal. »
Spenát füstölt’ Lazaczczal.

Süllő Hollandiai módon.
Czoinpóli borral.

Gőz Laska Krémmel. .  .
Masánszki almából készült bor felpuíTadt-

Bántott potyka.
Forrón lőtt Rák.
Viza sülve.
Alma Compót.
Savanyú Saláta. 1

Linczi torta.
Mandula Krém Szulcz.
Vaj és Retek.
B ét tányér Czukros-sütcmény.
Két tányér piskóta.



V I.

Templom’ szentelésekor való Ebéd.

Leves fi la Daube Riskása Gombóczczal.
Schü-leve* Szágóval.

Tehén-hús Portugallus módon.
—- Mustba.

Csuka szeletek rántva.
Krokett apró - marhákból.
Sódar rántott ’Semlye szeletekkel.
Szálini SneíFekböl.

Lencse Foglyokkal.
Savanyú - káposzta Fáczánnal.

Frikaszsze, Galambból.
Csirke vér-lévbe.
Nyúl pástétom.
N y e lv  H ecsepecs mártásba.
F rik aszsze  Bárány-húsból,
Sódar Strudli.
Puding felgyújtva.
Csokoládé Strudli.

Angolna kéken főzve.
Kásztor Fark.
Pisztrángok.

Ö z czom b Szilvával.
Borjú-Czomb Compóttal.
Pulyka festett Tojással felczifrázott Salátával.
Orú-czomb Articsóka Salátával.

Porzós Torta.
Máltai Fánk.
Angi us Torta.
Bor-Sip.
’Sírba rántott siilt’ Fark. \

A lm a, S z ilv a , Mandula, S z ö llő , D ió , Üszi-Baraczk, Körtvély.

J e g y z é s .
Az eggyüvé-zárt é te lek , mindég egyszerre jönnek-fel az asz­

talra; m ellyeket úgy szükség felrakni, hogy minden 
szemnek tessék ; a mint azt a' következő számba elő 
fogjuk a d n i:



Olíó és bor leves findsákba.
Mindenféle hideg pecsenyék felvagdalva.
Mindenféle gyümölcs.
Sütemények és csukros Tészták.
Külömbféle Sajtok —■ utollyára.
Puncs és Fekete Kávé.

J e g y z é s .
A ’ levest a’ findsákba kell kiosztogatni.— A ’ többi hideg enni 

valók az asztalon álnak; minden vesz belölle a’ mint tet­
sz ik .— Csak hogy a’ Fejér Szem éllyeknek az Inasok szol­
g á lja n a k — ha pedig azok nem volnának a’ Férliak vigyék  
liolléjokat,

.VII

Név-napi ö ’sonna.
Kávé T e jfe lle l és fá in  B áb a  - k a lác scsa l.

Egy más nagyobb asztal meg van teritrö , és az itt elő­
adandó' módon van a' hideg eledelekkel fclczifrázva. — Min­
den ahoz nyúl a’ mint tetszik — Minden H úsos- étel m ellett 
villák vágynak támasztva.

Az Asztal felső részén v a g y o n .

Tiszta T ányér, K ések, K enyér, Asztal-kendők. 
A lm a , , S z ilv a ,

F ejér-S zöllö ,
V>ió ,  Ószi-llaraczk,

Sódar, Osztrea-Csiga, N yelveli,
P u lyk a , i
Öz-pecsenyo,

P o’sonyi hétszer sü lt , Czukros csorogtátott Tészta ,
Bécsi-Torta ,

B or-S ip , í P iskóta,
Bornyű-peesenyo,

Kapp a n ,
R áírni * Osztrea-Csiga , Páczolt füstölt’-hús ,
Oszi-baraczk, Mandula hajastól,

Fekete S zö llö ,
S z ilv a ,  ̂ . y  K örtyély ,
A sztal -kendő, K enyér, Tányér, és Kések,



J e g y z é s .
Az Osztrea-Csigák nyersen vágynak, m ellyeket hasított ozit- 

rommal szoktak berakni. — A ’ b o r - iv á s , gyenge asztali 
boron kezdődik. 's végződik a’ Campagniai és Aszszá- 
SzŐllo boron Éjfélkor adj :

Puncsot és Püspöki ita lt ,
Az elm enetel előtt pedig rendesen.

Fekete-K ávét. —  A* Dámáknak Tejfellel.

VIII.

Farsangi Mulattság.

Minthogy a’ Mulatság későbben kezdődik , elm arad a* 
K á v é , hanem adsz Olió-levest íindsákba, pecsenyét 's rántott 
Csirkét, 's a’ t.

A z’ asztalt elrendelheted a* V ll dik N-rus szerént - azzal 
a’ külömbséggel mindazáltal, hogy a’ Bécsi Torta helyett eev 
Tál Farsangi Fánkot ’s a’ szöllö h elyett, ha már nem v o ln a ,

£&£?& rais iemes síüm5ksö,t 
MandubViijeLr31“ 1“ 15“1“ 8’ F°6í,at,at> U m m U k ,*

IX .

21 Szemeidre való Ebéd’ hús-evő napon*
K éz - fo g ásk o r.

Tört Májas-leves.
Leves bekötéssel.

Rostélyon sült’ ezomb.
Orii-nyelv glaczirozva,
Sertés-íül sajtal. 
fW jú-agyvelo Rák vajba.

Tehén-hús Ánglus módra.
Tehén-hús fojtva.
Kaporna mártás— Mandulás Torma. 
Téli ugorka — Veres-czékla.



Fejér répa K olbásznál. 
Faschírozott Kel-káposzta rántott borjú lábbal. 
Két tányér fel vagdalt Szalámival.
Két tányér felvagdalt páczolt Lóddal.

Ragou Sncffekböl.
Frikaszszé Brezliböl és Csiperlte-gombábóU 
Pástétom Sniczlivel.
Tyúkok Fascliirozva.
Feltegergetett Kacsa.

Jt'uaing ieigyujcva.
Kéken főtt Angolna.

Oz ezomb pecsenye.
F á c z á n  s ü lv e .
Nyúl.
Pulyka.
Nyúl.
Foglyok sülve.
Borjú ezomb.
Két.Coinpólos Edény tele. 
Két edény aszalt* gyümölcs. 
Két tál savanyú saláta.

24 Személyre való Vacsora Lakadalom’ 
alkalmatosságával.

H ú s - e v ő  N a p o k o n .

Leves D ercllyével.
L eves Máj-bókkal.

Szál mi SnefFekböl.
Befojtott borjú-méjj Szágóval. 
Spárga vaj - mártásba.
Nyúl pástétom.
Karlifiol vaj-lévbe.
Frikaszszé Galambokból. 
Csirkék vér-m ártásba.

Confectnek a’ mi van.

X .



Lazacz fáin zöldséggel.
Forrón (ott Rák.
Frikaszszírozott Csuka hidegen.

Felpuffadt borjú - brézliből.
Anglus puding bor-lével.
Bécsi felpuffadt Maszánszky almából.
Töltött Kacsa Hacbée mártással.
Bappan Osztrea ««igával.
0 / /  hátulja aülve.
Vad Sertés fej.
Borj ú-czomb.
Fáczán Ánglus módon, 
í'oglyok sülve,

Confectnek a’ m id van.

XI.

Keresztelőt H ús-evő napon adhatsz a’ 
VH-dik JVrus szerént, változtatva a’ mint 

akarod.
XII.

Tor 12 Személyre Böjti Napon.

Barna-leves rántott borsóval.
Bor-leves pirított ’sem lyével.

Frikandó Szemlingböl.
B efoitott Szárcsák O lasz-tészta  karikával.
Süllő Szárdellivel.

Apró Osztrea Csiga pástétomok.
Bakok Faschirozva.
Riskása felpuffadt, Burgundiái borral.
Kárlifiola Béka Kánnonádlival.
Felpuffadt Szágóból, tejfeles lével.
Töltött Csiga.
Apró Pástétom szarvas - gombával.

V iza ,sü lve.
Csuka Szül ez Áspikkal felezi frázva.
Potyka rántva.

C onfeet, C om pot, Saláta tetszessed szerént.





M u t a t ó  T á b l a *

I. A1 Tűzhelynek , a’ Konyhai
eszközüknek es az égő sze­
reknek szükséges mivólta.

II. A’ vizek álló részeinek kii-
lömbsége. 

ni. A’ Ékszerszámok, és azok­
nak használásánál való t'el- 
vígyázás.

IV. A* bevásárlásnak rendes 
ideje.

V. Ezen bévezetés vé^c felé
egynéhány észre vételeket 
teszek , az É telek’tálalásá­
nál való rendről, és azok­
nak íelesínosításáról.

VI. A’ Tránesirozás’ módja.

ELSŐ S Z A K A S Z .
I . A ) A' Tehen-hús Levesek.
1 Fekete-leves.
2 Egy más erős Leves.
3 A. La Braise.
4 A La Danbe.
ö Fejér Szürt-leves v. Ooulis.
6 Á ’ hanta sziirt leves vagy

barna Ooulis.
7 Egy más módon készített

szűrt leves , barna Ooulis.
8  Kocsonya-leves A’spick,
9 Kenyer-leves.

10 Szágó-leves.
1 1  K á r t i í io la -L c v e s .
12 Spárga; öszve vagdalt (Fa-

schirozott) Saláta, és Kúcs- 
ma-gomha Leves. 

j 3 Be-kötéssel készült leves. 
i 4 Agy-velő-leves, 
ló  Tört máj-leves.
16 Máj Strudlival készült leves.
17 Ránlol tás Máj-leves.
18 Ragout *) Galuskával vagy

Gomhocczal készült leves.
19 A’ hiilömbüzo színű  Fűd

ding-Leves.
20 Franezia módra készültGyo

kér-Leves.
21 Vagdalt sült, Fáuk-lcvett
22 Muszka-leves.

23 J u l ie n n e - le v e s .
2 4  Z ö ld  B o r s ó - le v e s .
2 3  T o r tu e  L e v e s ,
2 6  Z ö ld s é g b ő l  k é s z ü l t  l e v e s .
27 K ru m p li  l e v e s .
2 8  N e m  igaz i  K u c s m a  - g o m b a

L e v e s .
29 Z ö ld  b o r s ó - l e v e s  C s ir k é v e l

eggyü tt .
0 0  B o r jú  tü d ő v e l  , é s  s z iv e i  k é ­

sz ü l t  P e r e l l y e - l e v e s .
3 1  O l io - le v c s .
32 G e r s l i - l e v e s .
33 G riz  p a la c s in ta - le v e s .
34  35 K isk ása  - l e v e s .
36 R isk ásáb ó l  k é s z ü l t  G a lu sk a ­

lev es .
3 7  S zá ra z  T e h é n - h ú s  l e v e s ,

v a g y  T á b la  fo rm á k b a  ö n ­
tö tt  B o u i l l o n .

B. B ö jti Levesek .
38  A ’ B / i i  L e v e s e k  ’s E t e l e k  

k és  z i té  só  r e V a ló B o r s  ó - l e v e s .
69 Hal-leves.
4o H a l  G o m b o c z c z a l  k é s z ü l t  

B o r s ó - l e v e s .
4> S zá rcs a - lev e s .
4?. V eres-hagym a le v e s .
43 S zágó  T e jje l .



44 Csiperke-gomba leves.
48 Ikrás-leves.
46 Hal kitisztított belscjü lovcs
47 Ragouttal készült Rák-leves.
48 Tekenös-béka Leves.
49 Kucsma-gomba Leves. 1 
60 Szegfü-gomba Leves.
ő i Bor-leves.
62 Béka-leves.
53 Csokoladé-leves.
54 Ser-leves.
55 Ilecsepecs-leves borral, 
fí6 Csiga leves.
£>7 Gyapjú szál formájú leves. 
58 Nem igazi Tehén-hús leves, 
69 Nem igazi Csokoláde-leves.
60 Édes-tejfel Leves,
61 liántott-leves.
62 Austriai b ojtos-lcvos vagy

Bouillon.
63 Lencse leves.
64  T ej-leves tojashavú Széllel.
65 T ej-leves liiskása Gombocz-

czal.
66 Böjtös napokra való Im ves,

úgynevezett Ollapotrida.
67 Zeller-leves.
68 Hal-ikrás Leves Bakkal és

Csigával.
69 Borsó-leves..
70 Bab-leves,
71 Böjti napra valóJKolbász-

leves.
C. Beteg-leves,

72 Az ollyan Szertu'dlyeknek va­
ló  O llaP otrid a , a‘ kiknek 
gyom rok, igen gyengén 
emészt,

73 T ehén-húsleves, erős leves.
74 Lágyító-leves a' Szédülésre

hajlandóknak.
' 75 Lágyít^ Rák-leves Gyökér­

rel és Plántákkal.
76-77  Kenyér-leves.
78 Puskása surü-lév.
79 Erősítő-leves a’ Gyogyúlan-

dóknak.
80 Zab Gricza-leves. Hús-lével.
81 Lágyító cs hivesitö-leves.

82 Hivesitő , és vér - tisztító
Zöldség-leves.

83 Skorbut ellen való leves.
84 Égy m«ás erős Leves.
85 Borral és Füszerszámokltal

készült Leves.
86 Zöldségből készült vaj a’

szédülésre hajlandóknak.
87 Főtt Kenyér-szeletek a’ B e­

teg ágyasoknak és forró be­
tegségbe lévőknek.

88 Iirös pép a’ gyengéknek.
89 Erős pép a* Gyógyúlandók-

nak.
90 Betegeknek való főtt ’scm lye
91 Mcgfrissitö pép a’ b*8cgle-

lésbe bádjadásba, és epe- 
nyavalyákba.

92 Riskását puhára főzni.
93 liiskása panadli.
94 Árpa p é p , vagy Orgeát.

1 1 . M ártások.
95 Rák vaj.
96 Szárdclli-vaj, a’ melly továb­

bi szükségre van előre el­
készítve.

97 P c t r e ’s e ly e m  vajat  csinálni.
98 Fojtott veres-hagyma máriás
99 Kaporna-mártás.
100 ’Semlyés Torma.
101-102 Ugorka mártás.
103 Mandula Torma.
104 Paradítsom-alma mártás.
105 Rendes Torma-mártás.
106 Spanyol módra készült 

Zöldség-mártás.
107 Fokhagyma mártás.

Hideg mártások.
108 Olasz Mártás.
109 B oragó, vagy is Kerti Atra- 

- czel mártás.
110 Zöldség Mártás.
u i  Torma eczettel és olajjal. 
112 Mustár Mártás. 
n 3 Vadhús mártás. 
n 4  Béchamel mártás.1. 
n 5 Hollandiai mártás. 
n 6  jN’on pareille mártás.



117 Szarvas-gomba mártás, 
í 18 Hajnal máriás.
119 Anglus mártás. 
j20 Muszka mártás.
121 Lioni mártás.
122 Pátriárka mártás:
123 S tok f isch  , v a g y  Aszsztt  tö- 

k e  ha l  m ártás .
124 Kémet mártás.
120 Friss Szaryas-gomba már­

tás.
126 Krompli mártás.
127 Királyi mártás.
128 Kinyomott ugorka mártás.
III. Leves után fe ladn i szo­

k o tt Ételek, vagy jdszetlik .
129 Kering mundurla.
130 Kinyomott kromplival ké­

szült Biiftek.
131 Cotelette vagy Karmanadli.
132 Hasclie Fánk.
133 F a s c h ir o z o l t  K u c s m a - g o m ­

ba.
i 3/f B e te k e r t  Csiperke - gomba.
135 Vajba sült ’Seínlye szele­

tekkel készült Sódar.
136 Spcft' Szál mi.
137 Fiirj Riskúsával.
138 Kakas-Taréjok.
i 3g Apró marhából készült 

Croquette.
140 R o s té ly o z o t tÖ k ö r -s z á j  b ú s ,  

n y á rsa s tó l .
141 Csukából készült sütött 

F|ilécs.
142 Rántott Csirke.
143 Felkevert tojás Spárgával 

és Rák farkával.
> j /,4 Sült tojás.

145 Tojás Fánczli.

146 Ragauttal készült Tojás.
147 Tojásból készült beleker­

getett (Rolladen).
148 Töltött Csiga.

I V .  Tehén  - H ús,

149 B oeuf á La mode.
150 Tormával beboritottSzegyi
ló i Anglus módra készített Te­

hén-hús.
i 5a Befojtott Tehén-hús.
153 - 154 Tehén-hús hospottal.
155 Brompli borítékkal fojtott 

tehén-hús.
156 Braise - levesbe készült te­

hén-hús.
157 B ouef á la mode hidegen.
158 Magyar módra készített F e­

jér-pecsenye.
i £>9 Bécsi módra készített ros­

télyos pecsenye.
160 Portugallus módra készült 

Tehén-hús.
161 Muszka rostélyos pecsenye.
if>2 Páczolt hús vagy nyelv.
163 R ostélyos Szegy Krom pli­

val.
164 Sovány Tehén-hús, meggy 

vagy Málna lé v e l , vagy 
lekvárral.

j 65 Közönséges rostéllyos-pe- 
csenj^e Szárdelli lével.

lóó Gulyás-hús.
167 W csztfáliai módra készült 

tehén-hús.
168 Mustba főtt tehén-hús.
169-170 Tehén-hús Slofádéval

készülve.
H71 Cseh módra fojtott tehén- 

húg.



M Á SO D IK  S Z A K A SZ .

1 . A ) Egésségcscknek való 
vastag é te lek .

170 Krompli-fozés* módja.
171 Kromplí-fözés más módon.
172 173 17/1 175, Spenát.
176 Jó ízű Rrompli-gombócz. ’
177 Kel-káposzta’sarjadzása. 
17P Lencse Fogollyal.
179 180 Töltött kaíarábé.
181 Kel-káposzta riskásával és 

sódarral.
182 Kék K el-káposzta geszte­

nyével.
>83 Endivia Saláta , vaj már­

tásba.
184 Hospotot csinálni,
180 Zöld-bab.
186 Rostélyos-pecsenye krom- 

plival.
187 Articsóka zöld-borsóval.
188 Kártiíiola vaj-Iévbe.
189 Karalábé fejéren befojtva. 
»90191 192193 Z ö ld -b ab  Örü-

liússal.
194 B orjú -h ú s, éretlen Pösz 

métévcl.
195 Kártiíiola sajtal.
196 Töltött fejes-saláta. 
197198199200 Fejér-répa kol-

bászszal. 1
201 B orjú -vese , savanyú ká 

posztéval befojtva.
202 Vagdalt édes-káposzta, Örú 

karmanádlival.
203 Ugorka , sertés-kannanád- 

lival befojtva.
204 Karó-répa füstös hússal 

fojtva.
ao5 Töltött krornpli.
205 2o7^Karórépa borjú fodor- 

hájjal.
208 Borsó , sertés-hússal.

{

209 8avanyú káposzta, Fáczán 
madárral.

210 Babot főzni.
21» Szarvas - gomba vaj . már­

tásba.
212 Sárga-répából, és poszter- 

nákból készült Ilospót.
213 líolnapos retek, vastag é te l­

nek.
2 1 4  S ó s k a  F r ik a n d ó v a l .
215 216 Csiperke - gomba ke­

nyérrel.
2»7 C siperke-gom bából készí­

tett Ragout.
218 Pozdor V^j-mártásba.
219 Ragout Szarvas-gombából.
220 221 Kartifiol sajtal.
222 Brokoli - káposzta* vagy 

podlupka.
223 Komló.
22.4 Spenát vajjal.
225 Faschirozott Kel-káposzta.
226 Faschirozott paradicsom- 

alma.
227 Töltött-káposzta.
228 V e g y e s  va sta g -é te l .

B) Betegeknek vagy gyo- 
gyulandóknak való vastag­

ételek .
229 Kényéiből készült aludt- 

l é v , vagy kocsonya.
280 Riskása P ud in g .
i3 i ÉdesMurokböl készült pép.
232 Borjú - tüdő - pép.
233 Tekenős - békából készült 

aludt-lév , vagy kocsdnya.
?34 Rák é s  C s ig a  - a lu d t - lé v .
2.35 Tojás’ fejéréből készült pép
JA AzÉtelek fel-czifrázása.
2.36 Jó ízű ,füstös-májos.
43y Braunsweigi Kolbász.



a38 Szalámit készíteni.
239 Prcselt-holbászt készíteni.
240 A^yvclöböl kolbászt ké­

szíteni.
241 Ütra való kolbász. 
a4a Apró véres-burka.
243 Jó féle májost készíteni.
244 Füstölt majost készíteni. 
a45 .Tó kolbászt készíteni.
246 Kappan-kolbászt készíteni.
247 Augsburg! - kolbászt készí­

teni.
248 Pomeriai füstöl Lúd.
249 Páczolt hizlalt Lúd. 
n5o Véres-hurkák.
a5i Fejér Boudins. 
a5a C zervelát - kolbász.
2Ö3 Lúd máj Kolbász.
254 Ap;yvelöböl készült K ol­

bász.
255 Potykából készült kolbász.
256 Csukából készült kolbász.
257 Véres hurka potykából.
258 K olbász potykából és füs­

tölt Lazacéból,
259 Rák-kolbász Ilcrczegi mó­

don.
260 Őrü-hÚ9 Kolbász.
261 T en geri-n yú l húsból ké­

szült kolbász.
262 B orjú-húsból készült kol­

bász velővel.
263 Franczla Véres-hurka.
264 Anglus Kolbász.

III, Be csináltak,
265 Frikaszszé.
266 Braise (olvasd Bréz).
267 StoíTade.
268 Grillado vagy rostélyon  

sült.
269 Fasché Ilaché.
270 Ragout.
271 Farce vagy Fasche.
272 Beesinált Borjú fej.
273 Borjú-fej Glacéba.
274 Spárgával, rákkal, és zöld­

borsóval töltött Borjú-mejj

275 Bárány-hús tárkony már­
tással.

276 Füstölt nyelvel spékelt 
borjú-ezomb.

277 Spékelt Borjú-szelet vagy 
\  Snieczel.

278 A’ borjú reezéjébe, faschi- 
rozott,

279 Faschirozott Nyúl.
280 Nyelv Fricandeauxba.
281 Nyárson sült nyelv szárdei- 

li mártásba.
282 Borjú-húsból készült Ra- 

gout.
2,83 N yelv Lengyel módra ké­

szítve.
284 Nyelv Hecscpecs mártásba.
285 Spékelt borjú - húsból ké­

szült Fricasszé.
286 Bárány húsból készült frí- 

casszé.
287 Galambból készült fri­

casszé.
288 Bárány pecsenye maradék­

ból készített fricasszé.
289 Egész marha to lg y , faschi- 

rozva.
290 T ö lgy , czukorral fénye­

s ítv e , narancs mártással.
291 R ostélyon sült tölgy szele­

tek , zölség mártásban.
292 Ragout v a g y  b ecsin á lt,"a’ 

tál’ szélin lévÖ fejér kari­
kával.

293 Zöld Ragout veres kari­
kával.

294 Veres becsinált vagy Ra­
gout zöld karikával.

295 Fejér Ragout vagy becsi­
nált sárga karikával.

296 Borjú Braisenból (Brezili) 
készült Ragout.

297 Kis Pástétom Csuka -Ra* 
gouttal.

298 Ragout B réz live l, Csiper­
ke-gombával és más egyéb­
bel.



299 Ragout Kucsma-gombából; 
sült Endívia salátával.

300 Ragout Snefböl.
301 Ragout Sertés-lábból.
3oa Ragout Fogolyból Brezlaui

pástétommal.
303 Csiráéi; vér-mártásba.
304 Csirkék zöld-borsóval és 

rák-farral.
305 Faschírozott Csirkék.
306 Főtt Csirke borsai cs etzet- 

tel.
307 .C sirke, Kaporna mártásba.
308 Csirkék tejfellel és czitrom  

szeletekkel.
809 Csirkék paradicsom almá­

val. '
3 io  Csirkék narancs mártásba. 
3 n  Vékonyan m etélt Vad-disz- 

nó-liús.
3 ia Hízott Pulyka czomb.
3 x3 Oszve tekergetett kacsa. 
3 x4 Rostélyon sült czomb.
3 x5 Glacírozott. Örü-nyelv.
3 x6 Ragout Örü farkból.

317 V ad -h ú s módra készített 
Örú-czomb.

3x8 3 iq Befojtott Örü-czomb.
3ao Örü Haschee fáin zöldsé­

gekkel.
3a 1 Örü-lapoczka, glacirozva*
322 Bárány - karmonádli.
323 Sertés - veso Champagner 

borba.
324 Sertés-ful, Pármai sajtal.
325 F asch írozott malac/..
326 Sertés-hús, Vad-disznó-hús 

módra készítve.
327 Borjú F odor-háj Olasz­

módra.
3a8 Borjú agyvelö rák vajjal.
829 A’ borjú-húst mind íz ér e , 

mind formájára nézve úgy 
készíteni mint a’ Tinn-lxal.

330 V ese pecsenye Á n g l u s  
módra.

331 Spékelt Vese-pecsenye.
33a Betekergetett hús fojtva.
333 Nyúl-kús Mátróz-inódra.

H A R M A D IK  S Z A K A S Z .

I. A' Sültek vagyPecsenydk
3 3 4  Fajd-tyúk sülve.
335 Fáczán sülve.
336 Császár madár sülve.
337 Foglyok sülve.
338 Szárcsa és  vízi-tyúk sülve.
339 SneíFek sülve.
340 Vad - kacsák spékelve és 

sülve.
341 Fxirjek sülve.
342 Fáczán madár Á n g l u s  

módra.
3 j3 Pacsirták rostélyon sülve.
3 4 4  T elelő Racsa sülve.
345 Szarvas-czimer sülve. '
346 Oz-czoinb sülve.
347 Öz’ hátúllra sülve.
348 Hccske - czoinbot jól elké­

szíteni.

349 Kappan Osztrea csigával 
töltve , és sülve.

350 Pulyka sülve.
351 Csirkék sülve.
35a Galambok sülve.
353 Sült nyöstény pulyka.
354 Faschírozott és sült Gunár- 

pül yka.
355 Olasz módra sült pulyka.
356 Pulyka rák-lével.
357 Rappan Osztrea - csigával.
358 Galambok beburkozva.
359 Sült Kacsa narancs-lével.
360 Sült lúd gesztenyével.
361 Lúd kemenezébe sülve.
362 Töltött kacsa Baseliéval ké­

szítve. '
363 Kacsa tésztával, nyárson 

sütve. »



364 Fenyo-madár sülve.
365 Vad disznó fej.
366 Vad-disznó sz e le t  (F ilecs) 

sülve.
367 Vad-disznó ezomb.
363 Malacz Német módra.
069 370 Malacz töltve.
371 Juh-czomb sülve.
372 373 Sódar,
374 Spékclt és páczolt borjú* 

ozomb,
3y5 Borjú -'ezomb különösen, 

jól készítve.
376 Juli oldal-borda sülve.
377 Orü-czomb, vad módra ké­

szítve. Lásd a’ >37. Nrust.
378 Cóte de B oeuf Braisbe.
379 F ilet nyárson sütve.
380 Filet de boeuf a’ lam ariée.
381 F ilet de boeuf á L' indi- 

enne.
38a Fogoly Cgresbo páczolva.
383 Sült pacsirtái«.
384 Pulyka szőrös - disznó for­

mára.
385 (Panirter) Beborított Szar*

vas-czimer.
II. Saláták.

386 387 Zeller-saláta.
388 Lengyel saláta.
Ö89 Felczifrázott raponcz sa- 

, láta.
390 Felczifrázott Vérfü saláta. 
3(;i Zöldség-saláta.
392 Közönséges/ zöld-saláta. 
893 Articsóka saláta.
394 Szalonnás meleg saláta.
395 Komló-saláta melegen.
396 Zöldség saláta-virággal.
397 I»ártiíiol saláta.
898 Spárga saláta.
399 Festett tojással czifrazott 

saláta.
/|Oo Csiga saláta.
401 Hering saláta kromplival.
402 Ugorka saláta.
403 Birsalma saláta.
404 Sárdelli saláta.

405 N arancs saláta.
406 M eleg kel-káposzta  saláta.
407 Útra való Muszka-saláta.

I l i . E czet és Ola}%
408 E rős ta r tó s  eczet.
409 Jó Bor-eczet.
410 Igen jó F ranczia  eczet.
411 Olcsó és könnyen csinálhá- 

ható  eczet.
4 ia  Száraz eczet • ágy külöm b- 

féle haszonra.
413 Zöldség eczet.
4>4 A’ négy ’Siványok’ eczetje. 
4 iö  K iilöm bfélékböl készü lt 

eczet. 1
416417 Gyüm ölcs-eczct.
418 Savanyító szerek.
419 M edgy, M álna , T á rk o n y , 

es Szeder - eczet.
í r .  Halak.

420 Kásztor.
421 K ásztor-fark.
422 R ántott-békák.
423 S ü lt O sztrea csiga,
424 A szszú -tö k e  hal. (Stoch- 

fisch).
4s5 F ő tt Lazacz.
426 F ricaszsz irozo tt békák.
427 F asch iro zo tt rák .
428 Szárcsa barna-m artássá l.
429 T elienos-béka vér - már­

tásban.
430 R agout T ekenös-békából.
431 Tekenös - béka tu lajdon tc- 

kenöjébe.
432 Lazacz fáin zöldséggel.
433 R ostélyon sü lt Lazacz.
434 G lacírozo tt Szemling.
435 Szem ling R agouttal,
436 F ricandcaux  Szem ling-hal- 

ból.
437. T ü rb o t.
438 Töke-hal.
439 T inn-hal.
440 H ering.
441 K özönséges V idra.
442 Süllő.
443 F ricaszsz irozo tt Csuka.



444 Fricaszszírozott Csuka hi­
degen,

445 Fojtott Csuka Szárdclli- 
vel.

446 Csuka sülve.
447 Pisztráng kéken főzve.

N E G Y E D IK

1 . Mindennemű f ő t t  ds sült 
Tdsz tás-etelekről.

453 Pudding riskásából cse­
resznye-lével.

454 Pudding Ánglus módra ké­
szítve b o r lév e l.

455 Pudding narancsból,
456 Pudding rákból.
457 Pudding vadász módra.
458 Pudding velőből.
459 Pudding krompliból.
460 Pudding töke bálból,
461 Pudding kalácsból.
46?, Pudding á La cliapclurc.
463 Pudding kukuriczából.
464 Pudding sült csirke mej- 

j ékből.
465 Pudding sülve mandulá­

val.
466 Pudding sült Csukával.
467 Pudding sült kappanból 

vagy csirkéből’
468 Pudding riskásából cs cse- 

resnyébol.
46q Plum-pudding.
470 Pudding vese-kövériböl.
471 Pudding sült májból.
47a Pudding vékony laskából.
473 Pudding májból kaporna 

mártással.
474 Pudding a laIlodney.
476 Pudding borjú lábból.
476 Pudding tehén-húsból.
477 Pudding tehén-lábból,
478 Pudding felgyújtva.
479 Riskása Mcridon.
480 Rák meridon.

448 Angolna sülve.
449 Angolna kéken főzve.
450 Potykát vagy más eíTélo 

halat sütni.
451 Potvka Cseh-mártással.
45a Potyka vérbe fojtva.

SZ A K A SZ ..

481 Olasz Maccaroni,
482 Olasz polenta.
483 Krompli polenta.
484 Czika-rakás liereszt-rakás.
485 Kiczifrázott kereszt rakás.
486 Maccaroni sajtal és hússal..
487 T oló-fánk.
488 Farsangi fánk.
489 C sorogtatottczukros-tészta
490 Rák Rók.
491 Máj Kók.
492 Vese Rók.
493 Riskása Rók,
494 Alma Kók.
495 Ror Kók.
496 Habzó Kók.
497 Raracz Kók.
498 Krompli Kók.
4-99 Túrós Kók.
500 ’Sem lye Kók.
501 Rirsalma Rók.
502 Riskása Rók felpuíTadva.
503 Kók vajból.
504 Kók kürtből felpuíTadva.
505 Gyermekeknek való pép 

kisülve.
506 Csokoládé Rók.
507 Mandula Kók czitromból.
508 Tüdő Kók felpuíTadva.
609 FelpuíTadt Kók borjú-pe­

csenyéből,
5 io  Narancs Kók.
Öli Medgy Kók.
5 12 Tejfel Kók.
513 Tajtékos birsalma Rók.
5 14 Hegyesen vagdalt Mandula 

Kók.
fii5 Kók csukából.



516 Kők borsóból.
5 17 ltóli sárga-répából.
Öi8 Kők fahéjból.
5 i 9 Strudli velővel.
Ö2o Mákos strudli.
Ő21 Sódar strudli.
Ö22 Strudli csoliolládéval.
023 Tirolisi strudli.
Ö24 Élesztő strudli.
025 Felpuffadt Szágóval.
Ö2Ó Hók Agyvelőből.
627 Felpuffadt riskásából,
628 Felpuffadt riskásából Búr 

gundiai borral.
Ö29 Felpuffadt rákból Bájor 

módra.
530 Felpuffadt borjú-brézlibők
531 Bécsi felpufTadt Masánsz- 

lti almával.
532 Felpuffadt túróból. '
533 Kanállal formált tejfeles

galuska.
53/j. Fahéjjas m etélt tészta.
535 Rák táska.
536 Hoszszú túrós m etélt sülve.
537 Krumpli lödör vágy knödli.
538 Kolbász formájú tejfeles 

tészta,
539 Sódoros tészta, vagy krom- 

pli lecske.
540 lliskása sülve,
541 Sült Krém.
542 1 Gőz laska.
543 Tseresznye Fánk.
544 Tenyeri-nyúl knödli.
545 Krompli knödli.
546 Krompli knödli m ásféle­

képpen.
547 Krompli knödli ’sírba sü l­

ve.
548 Gríz knödli.
549 Gríz knödli Olasz módra. 
ö5o Frankfurti máj knödlivel.
551 ’Scmlyc knödli.
552 Kiterjesztett strudli.
553 Rák strudli.
554 B ör’sölt vaj galuska.
555 Re eh ám el galuska.

I I .  A '  S ü t e m é n y e k r ő l  k ö ­

z ö n s é g e s e n .

556 Hideg pástétom tészta.
007 Hideg pastetom Farce.
558 Meleg pástétom Farcé."
559 56o 56i . Felczifrázott pás­

tétom.
562 Nyúl Pástétom.
563 Töke-hal pástétom.
564 Pástétom Angolnával.
565 Pástétom csirkével.
566 Pástétom Fiiéttel.
567 Kis pástétom rákkal.
568 Kis pástétom Osztrca csi- 
* gával.
569 Kis pástétom Bechamelle).
570 Vaj pástétom Ragouval,
571 Riskása pástétom.
572 'Krompli pástétom.
573 Sódar pástétom.
574 Te kenős béka pástétom.
575 Hideg pástétom vad va<*y 

borjú farcéval.
576 Kemény pástétom maccaro- 

nival és beeham ellel.
577 Rideg pástétom fajd-tyuk-

Kell»
678 Titnballé foglyokból.
679 Csuka Farce.
580 íJotyka Farcé.
581 Szarvas - gomba Farcé.
•582 Zöld Farcé.
583 Lúd máj Farcé.
584 Száljukon.
585 f  ánn vagy nyárson Sült 

kalács.
586 Egy más szerű , fánn vagy 

nyárson sült kalács.
587 ftör sölt fa-héj torta.
588 Alma-torta.
589 Porzós torfácskák.
690 Máltai kalács vagy fánk.
59t Abroncsos kalács.
592 Bor Síp.
698 Porzós torta.
694 Angi us torta.
593 ’Sirba sült fánk.



5(j6 Töltött Tojás.
597 Tojás szárdellivel.
698 Tojás heringel.
Ő99 Tojás cczette l, és savanyú 

tejfellel.
600 Rántotta.
6 0 1 Tojás Portugallial módon. 
60a 6o3 Tojásból Ragout.
í)o4 Tojás szeletek.
6o5 llíg  tojás.

606 Egész tojás.
607 Rántotta.
608 Tojás csiperke-gomba már­

tással.
609 Tojás 'acmlyévcl keverve.
610 Rubbert tojásból.
6 ji Z öld , vagy pá’sitos tojás. 
61a Töltött sült tojás*
6 i 3 Tojás palacsinta ’semlye- 

mor’sával (Fridáte).

Ö T Ö D IK  S Z A K A S Z .

I  M ár meló doh va g y  ezu- 
korral befűzött Gyümöl­

csök.
6 1 4 B e f ö z ö f t  C s e r e s z n y e .
6 15 B e f ö z ö t t  M á ln a .
6 1 6  B e f ö z ö t t  S á r g a -b a r a c z k .
6 1 7  B e f ö z ö t t  s á r g a  v a g y  z ö ld ­

s z i l v a .
6 1 8  B e f ö z ö t t  K ö r t v é ly .
6 1 9  B e f ö z ö t t  Ő s z i  B a r a c z k .
6 a o  B e f ö z ö t t  B ir s a lm a .
6a  1 B e f ö z ö t t  H e c s e p e c s .
6 2 2  Befözött Szilva.

I I .  Compót 
6a3 A lm a  P o r t u g a l l ia  m ó d r a .  
C24 A lm a  v a ja s  t é s z t á b a  t e k e r ­

g e t v e .
6a5 C s e r e s z n y e  C o m p ó t .
6 2 6  R a r a c z k  C o m p o t .
627 B ir s a lm a  C o m p o t .
6 2 8  C o m p o t  e g é s z  a lm á b ó l .
629 K ö r t v é ly  C o m p ó t .
630 C h a r lo t t é  A lm á ja .
631 B a r a c z k  F á n k .
63a C h a r t r e u s c  d e  P o m m e s .  
633 A lm a  R is liá s á b a .

. 634 A lm a  P o m e r ia i  M á r c z ip á n  
m ó d r a .

635 G la c z ir ó z o t t  a lm a .
636 P o m m e s  M e r in q u e s .
63y  S z i lv a  C o m p o t .
638 M álría  C o m p o t .

6 3 9  C om pot F ontos K örtvély- 
böl.

6 4 0  Com pof apró B araczkból.
6 4 1 Com pót N arancsból.
6 4 2  Com pot C seresznyéből.
643 C om pot M irabel S z ilv á ­

b ó l.

III. Fagylaltak%
644 T ejfel-fagylalt V aniliával.
645 Kávé-fagylalt.
646 Marasquino - Fagylalt.
647 C zukrot tisztán főzni,
648 Czitrom-Fagylalt.
649 P uncs-F agyla lt.
650 N arancs-Fagylalt.
6 5 1 C seresznye-F agylalt.
65a F ö ld i - eper F agylalt.
653 Málna-Fagylalt.
654 K ürtvély-Fagylalt.
655 Sárga-baraezk-Fagylalt.
656 B irs-alm a-F agylalt.
657 A lm a-Fagylalt.
658 A nanász-Fagylalt.
659 P isztáczia  F agyla lt.
6 6 0  Champagniai-Bor- Fagylalt.
661  Ö szi-B araczk-Fagylalt.
6 6 2  C seresznye - N edv.
663 T engeri Szö llö -n ed v .
664 M álna-N edv.
665 P uncs Szirup.



666 Pisztáczia-Ifréjn.
667 Kávé-Krém;
66:5 Sü lt Narancs-K rém .
669 Krém au gratin.
670 Maccaroni - Krém.
671 Iirém-brülcé.
672 Krém Champagniai borral.
673 Krem á la relve.
674 Krém Málnából.
675 Krém Cseresznyéből.
676 Krém SzÖllÖből.
677 Iló-hegyeli Krémmel.
678 Török Csokoládé Krém,
679 Bor-Krém.
680 Krém Eperből.
681 Krem ä L’ cstofade Tej­

felből.
682 Krém Czukros Kenyérből.
683 Angi us Krém sülve.
684 Krém keserű Maccaroni- 

ból.
685 Krém Spanyol módra,
686 F elvert Tejfel.
687 Krém Pisztácziából.
688 Narancs Krém.
689 Caramel Krém.
690 Csokoládé Krém.
69» Más módon készült’Krém.
692 Krém Kávéból.
693 Kifordított Krém á la Va­

nille.
V. Cz ukros Sütemények.

694 Bécsi Piskóta-torta.
695 Linczi Torta.

696 C s o k o lá d é  P is k ó t a .
697 V a n íl ia  P is k ó ta .
698 C z u k r o s  P e r e c z .
699 V a n íl ia  h a j tá s .
700 B e r l in i  C z u k r o s  h a jtá s .
701 C s o r o g t a t o t t  C z u k r o s -  

t é s z ta .
702 É d e s  M a c c a r o n i.
703 K e s e r ű  M a c c a r o n i.
704 C s o k o lá d é  M a c c a r o n i.
7 0 0  F ű s z e r - s z á m o s  M a c c a r o n i .
706 F ű s z e r - s z á m o s  M n c c á r o n i  

T o r la .
707 T öltött Maccaroni.
708 T ö l t ö t t  M a c c a r o n i T o r t a .  
»709 A ’ M á r c z ip á n - tc s z tá r ó l .
7 1 0  A ’ M á r c z ip á n  t é s z t a ’ h a s z ,  

n á lá s á r ó l .
711 F a -H é j C o n fe c t .
712 C z itr o in  C o n fe c t .
7 1 3  C s o k o lá d é  C o n fe c t .
7 1 4  K ö z ö n s é g e s  m a n d o la  h e -  

g y e c s k é k .

7 1 5  M a n d o la  K o s z o r ú k .

716 Márczipán Dió,
717 A p r ó  K o lb á s z  M á r c z ip á n .  

b ó l .

718 Véres- h u r k a  M á i;c z ip á n -  
b ó l .

719 M árczipán Sódar.
7 2 0  M á ln a  M á r c z ip á n b ó l .
721 F e j é r  M á r c z ip á n .

722  I l ó s ’a  M á r c z ip á n .

H A T O D IK  !S Z A K A S Z . 

I. M eleg Italok,
743 P uncs 'közönséges m ódon  

készítve.
7 2 4  Á nglus m ódra készített 

Puncs.
725 Királyi Puncs.
7 2 6  T ojásos Puncs.

727 W iszt.
728 Püspöki Ital.
729 Nikusz.
370 Vin brúle.
781 Hippokrász.
732 Szapajeau.
733 Három-lábas.



7^4 Tajtékos forró bor.
735 Barbarász.
736 Legjobb Puncs Esscntzia.
737 Püspök E x trac t,
738 739 7/1 o. Csokoládé.
741 Iíávé.

IIr Hideg Italok ,
74a Mandola Tej.
743 Mandola-Tej Szirup^
744 Száraz m andula - Tej Szi­

ru p .
745 L im onádé.
746 Czilrom  Szirup.
747 Földi-eper viz.
748 Málna viz.
749 C seresznye viz.
7Öo Tajtékos Tejfel.
75 i Tajtékos Savanyú Tejfel.

III. Aludt'* L cvek , '  vágy
Születők.

75a Bénusi bor Szulcz.
753 N arancs Szulcz.
754 Sokfele színii Szulcz.
755 B ó’sa Szulcz.
706 M arasquino Szulcz.
757 Fényesített, Földi Eper.
768 Fényesíte tt Cseresznye.
759 F ényesíte tt G esztenye.
760 Földi-Eper Sulcz.

IV . A ' Pályinka és liqueu- 
Tök* készítése' módja.

761 Zöldtségböl készü lt’ N or 
rim berga i Ital.

762 Mi módon kellessék a* pá- 
lvinkát m egtisztálni.

763 Fenyő-m agos pályinka.
764 K ülöm bfélc gyüm ölcsükből 

készült, pályinka.
765 Finom Liqueur vagy Ra- 

tafia m ustból körtvély- 
böl 's a’ t.

766 N arancs Ratalia.
767 M accaroni L iqueur.
768 Marsquino. i

769 Magból készült’.Liqueur.
770 Liqueuros víz FÖldi-epcr- 

böl.
771 Csokoládé Liqueur.
772 Felséges Ital.
773 Mannbeimi Víz.
774 Kávé Liqueur.
775 Földi-eper Liqueur.
776 Narancs pályinka.
777 Anis Liqueur.
778 Veres gyümölcsökből ké­

szült’ Liqueur,
779 Czitrom Liqueur.
780 Baraczk Liqueur.
781 Baraczk magból készült' 

Liqueur,
782 Narancs Liqueur.
783 Birsalma Liqueur.
784 Vanília Liqueur.
785 Vcspctro Liqueur.

V. A ’ Bor és Ser.
786 A’ Bornak meg * osmcrtclö 

Jelei.
787 A’borral való bánás'módja.
788 Az cczctcsségre hajlandó 

bor megjavítása módja.
789 Dobos bor.
790 A’ Boros vagy Seres - edé­

nyek.
791 Üveg vagy. más edények. 
79a A’ Dugók.
793 Olcsó mesterséges bor.
794 Az Alma-ber Angliában és 

a' Rénus’ vidékén. *
795 M eslérségcs Champagniai 

bor.
796 A’ Chnmpagnia bor’ gyü­

mölcsből való Fabrikája.
797 M ásféle Champagniai bor.
798 Tokaji bor legközönsége­

sebb borból.
799|Czukros Bor Angliában.

800 Méli Ser.
801 Más m esterséges bor. 1
802 Kökény bor.
803 Magyar Borok.



804 Rodhadl gyümölcsből ké­
szülik bor.

805 Keserű bor , Orvos bor.
806 Mcdgy bor,
807 .Urmös és fűszeres bor.
808 A’ Sert igen jól m egtisz­

telni.
809 Különös jó izű Ser.
810 Elosztót csinálni.
811 Élesztőt szárazon eltartani.
812 Ügyan csak az.

VI. A  Betegeknek <fs Lób- 
badozóknak való Tisánúk.

813 Kenyér Tisána.
8i/j Vegyes Kenyér Tisána.
815 Letisztult Iienyér-víz.

'V . \\; .

T  O L  D

Az Állatok' és Plántál;’ jól el­
tartása’ módjáról a’ kiszáraj- 
tás , bécsinálás , páczólás , 
besózás , és füstölés által.

827 Mimódon áll-el a* Torma.
828 Az édes Muroh’ eltartása.
829 A’ Csiperke’ , Kucsma’, és 

másféle Gombák’ eltartása.
830 A’ Bécsinálás.
831
832
833
834 Á’ Gyümölcsök eltartása.
835 Másféle mód Szilvát hosz-

szabb ideig eltartani.
836 Szöllöt eltartani.
837 838 839 840 Czitromok.
84» Cseresznyét eltartani.
842 Franczia módra csinálni-be

a’ gyümölcsöt.
843 Őszi Baraczk.
844 Petre’selymct zölden e l­

tar t an i .
845 Articsókát eltartani.
8j6 Csiperke Gombái bccsi- 

nálni.

8)6 Ritkító , lágyító és bivesió  
tó I ta l.«

817 Frissítő savanyú zab ital.n
818 Vér tisztító Z ab-ita l.
8» 9 Kyügtatp és szomjúság ólt- 

a' hideglelés meleg pillan- 
tataiban és a’ nagy bádja- 
dásban.

820 Árpa viz.
821 Megnyitó és görts - oszlató  

Tisána.
822 Megnyitó Tisána.
823 Erössen hajtó Tisána.
824 K öles’ főtt leve.
825 Alma’ vegyes főtt leve.
826 E p er, M álna, Mcdgy és 

Tengeri-szöllö viz.

A  L  É K.

847 A’ Spárga.
848 Kromplit eltartani.
8 4 9  Másféle mód a’ Krompli’

eltartására.
850 Vagy
85» Megfagyott Krompliból ke 

szítéi t liszt.
852 Másféle használása.
853 Tejet eltartani.
854 Tojást eltartani.
855 Vajat sok ideig frissen e l­

tudni tartani.
856 A’ Vaj rósz’ íz it  e lvenn i. 
807 Tengeri-Csigát besózni.
8Ö8 Teke nos - békát sokáig cl

tartani.
809 Füstölt Hús.
860 Vad Hús.
861 Rcpáczolni.
862 Malacz és Vad - pecsenyét

befüstölö és besozó mód.
863 Hamburgban , szokásban

lévő Hús-füstölés módjaj
864 A’ ham arjában m egeső F üs­

tölés’ módja Tűz , és Füst 
nélkül.



A z  É telek’ Laistrom a,
eggy

Esztendőre, b o ti, és hiis-evő nap szerént Ebéddel és 
Vacsorával eggyiitt 

’s 
nagyobb, u : m :’ 18 — 36 Személlyekre terítendő 

Táblák elrendelése’ mddja, 
.Mimódon 

Kellessék baráttságos asztalokat Kézfogás’, Lakadalom’, 
Keresztelés’, és T o r’ alkalmatosságával adni.

A’ NAGY ASZTALOK’VAGY TÁBLÁK' ELRENDELÉSE* 

MÓDJA.
I. 36 Személyro való Tábla’ el­

rendelése' módja.
II. 36 Személyre való Tábla’

elrendelése módja.
III. 2i Személyre való Tábla.
IV. 18 Személyre való Tábla.
V. iá Személyre való Tábla.
VI. Templom’ szentelésekor
VII. Név-napi O’sonna.
VIII. Farsangi Mulattság.
IX. 2i Szem élyre való Ebéd

hús-evö napon.

X. 2i Személyre való Vacsora
Lakadalom' alkalmatos­
ságával.

XI. K eresztelőt Hús-evő napon
adhatsz  a’ VII - dik Nrus 
szerén t, változtatva a’ 
mint akarod.

XII. Tor i2  Szem élyre Böjti 
Napon.
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