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Minden .
Haznil hasznalhaté Kozdnséges

¢és leg-ujjabb

“ Nemzeti

Szakécs,—,K('jnyV

°gey
hosszas tapaszlalas utén irrt Bévezetéssel,
mimodon kellessen, t.i..a’ Husos és Bojti Tte-
leket, akdr Egésségeseknek, akar Betegeknelk,
akar Labbadozoknak ; szintiigy eggy nagy Tah-
lahoz, mint kissebb Asztalhoz késziteni.
N -
Fézés’, Befojtas’, Siités’, Holbész-
t51tés” Aludt-level’ vagy Szulczok’ csinalasa’,
Gyiimdlts befdzés’, bideg 's ‘meleg italol,
egéssegés  Tisanok’, Fagylaltal?. Hrémel!,
Czukros-sitteményeld, Liktariomok’ Liqueurok,
> biv gyiijtcménnyei’{"’i-'h te
kianyen megfoghato , bizonyos, és tapasztaia-
son ¢piilt régulaival.

\

Eggy Toldaléklkal

Mimédon kellessék az ennivalokat kis?wai-
tani, elrakoi, bnp;’m:olni,]usn‘-zui, és fiistdlui; tébh foutus,
hézi - gazdasighos megkivintatd Kinézésekkel , s majd
eggy egész esztendd minden napjaira kidolgozott ételek’
Laistromival ; figyelmezye a' nagyobb \‘hmcpgkte, ’s a'
yendegségekre 12 személytil fogva, 36ig. — A" bonezolds,
az asmtal felezifvazas és talalds; valamint a’ Szakdcscsdg-
ba felvett idegen nevek ’s szok’ elleriilhetetlen emlitése-
vel, 's a' jol elvendelc Konyhilba szitkséges Késziiletek”

. illetésével eggyiitt, e

Irta Német nyelven
Hofbauer Anna.
Magyarra forditotta
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Minden
Hézn4l hasznilhat6 Kozénséges

és legtjjabh

emzeti» 1o
Szakdcs-Konyv.
Eggy

hosszas tapasztalds utdn irtt Bévezetéssel, mimédon

kellessen t. i.a’ Hisos és Bojti Eteleket, alkar Egés-

ségeselinels, aliar Betegelinels, aliir Labadozoknale

szintigy egy nagy Tablahoz, mint kissebb Asz-
talhoz késziteni.

A,
F6zés’, Befojtés’, Siités’, Kolbész-to1tés’
Aludt-levelC’ vagy Sulczol¢’ csinalésa’, Gyiiméles be-
f82és, hideg ’s meleg italol’, egésséges Tisanold,
Fagylaltale, Krémel’, Czukros-siiteményeld, Lilta-
riomol’, Liqueurol’
- . boy gyiijteménnyei” ’s a’ t,
konnyen megfoghato, bizonyos, és tapasztaldson épiilt regulaival:
SR

Egy Toldalékkal

Mimédon kellessék az enni valékat kiszdrajtani, el-
rakni, bepaczolni, besézni, és fiistolni; tobb fontos , hazi gaz-
dasighoz megkivantato kinézésekkel, ’s majd eggy egész esz-
tendo’ minden napjaira kidolgozott Etelel’ Laistromaval; figyel-
mezve a’ nagyobb iinnepekre, ’s a’vendégsegekre 12 szemely-
161 fogva, 36-ig. — A’ bonezolas, az asatal felezifrazds, és ta-
lalds ; valamint a’ Szakacsesagba felvett idegennevek'’s szok’ el-
Xeriilhetetlen emlitésével ; 's a’ jol elrendelt Konyhdlkba szl
séges kesziiletel’ illetésével eggyiitt.
Irta Német unyelven
Hofbauer Ann a
Magyarra forditotta
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BE-VBZETLS.

Hogy kivént czélt igérhess magadnak, tanfilly-meg
nyomosan mindent a’ vildgban: mert bdr melly kon-
nylinek nézel is valamelly dolgot, ha bele fogsz, ak-
kor l4dtod 4ltal, hogy hamarébb megyen, ha olly
méddal vagy fortéllyal latsz hozzd, mellyet még ed-
dig nem esmerve, mds utin vagy tapasztalfsod utdn
tudsz.

'Ekkép® van a’ dolog a’ Szakétsdgba is. — Sok
fejér személy konnyifnek tartya a’ Szakdccsdgot;’s
csak nem minden, a’ ki egy darab marha -hist puha.
ra megféz, a’ ki egy rintdst csomék nélkiil elkészit, .
vagy egy borju czimert ki nem szirajt, azt hiszi,
hogy j6l tud f8zni; sét kivdnnya is hogy j6 fézdnek
tarcsdk. — De ez nem elég,

Mert egy nyugodalmas, ’s minden sziikséges esz-
kozokkel felkésziilt konyha nélkiil, az edények, a’
fa, a’ pdrtliz’ haszngldsa esmerete nélkiil, a’ vizzel
valé bands, a’ fliszerszdmoknak egymisra v»l6 tekina
tetek és némely tapldlé szerek haszndldsdra vald figye-
lem nélkiil, ha szinte minden Szakdcs’ konyv-réguldit
koveted is, és jokor bészedtél ‘s etraktdl is holmi enni
valé eszkozoket; — semmit sem ér.

A’ maga mesterségét ért§ szakdcsnak, valamint
egy sok esztend8s szakdcsnénak , ’s egy a’ magakony-
hijdra iigyeld tapasztalt hdzi gazdaszszonynak, 4tal-
lydban nem mind sziikséges az, a’ mit énitt irok ; né-
kik a’ Szakdcs-kdnyvek, mellyekbe semmi 6j taldlm4-
nyok, nyomos, ’s hazsnos tapasztalisok mincsenck;




valéban nem egyébre valék ; hanem hogy az @telek
neme feltaldldsat konnyebbittsék. De azok, a’ kik
most tanfilnak f8zni, bar a’ legpallérozottabbak le-
gyenek is, megfognak gy628dni arrél, hogy mind azon
figyelmetes Tdrgyakrél , mellyekrsl én ezen Bévezeté-
semben sz6llok , eddig sem széval nem hallottak, sem
m4ds Szakdcs-konyvekbe nem olvastak, mellyeket csak
* ugy fognak tudni haszndlni, ha magok, még pedig
hiizamosan fognak jarni utdnna.

En nem csak reménylem, hogy vezérls oktatd-
som minden fogyatozdst helyre hoz, hanem hizel-
Kedem is magamnak, hogy kedvezd kornyiildlidsaia
val folyé életemnck két harmad részét tapasztaldssal
t6ltvén el ; munkdm melly azonkivil hogy figyelmezd
rendel van irva, és elosztva; sok 0j és fundamento-
mos potldsokat is foglal magdba; kedves leénd a” Kez.-
déknek, valamint a’ Szakdcsoknak és Szakdesnéknakis.

I

A’ Tiizhelynek, a’ Konyhai eszkézdlnck és az
ég6 szerelmeld sziiliséges mivolta.

A). Minthogy a’ Konyhdnak helyheztetése, és
épitése, igen ritkdn fiigg a’ Szakdes, vagy Szakdesné
rendelésétbl ; és magok a’ tiizes hdzi gazdaszszonyok
is, a’ kik a’ tlfz korfil szeretnek forgolédni, a’ millyea
konyhdjok van, kéntelenek vele megelégedni: ennél
fogva csak a’ nyugodalom, és a’ tiizhelynek okos ha-
szonvétele a’ legfobb figyelem. Egyébardnt a’ kinek
konyhdja nem fiistol, rajta ne vidltoztasson semmit,
hogy valamimédon, ezen jeles becsit konyhdjdnak el
ne veszittse, mellyet, csak egy roszszil helyhetett k&
is, konnyen gkozhatna.

Nem széllok itt, azon takarékos tlizhelyekrdl, és
més hasznos f6z8, siité kemenczékrsl, mellyek az {ij-
jabb id6k talflmdnyi; mind azért, hogy mégz azoknak
haszonvétele, fijdalom ugyan! nem ollyan kozonséges
mint kivdnni kellene ; mind azért, hogy azoknak td:
kélletes Oszsze-rakdsok utdn, minden az azokkal vald
bdndsra vezérls oktatds sziikségtelen vélna; csak az
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afféle tfizhelyekrél adok tandcsot, mellyek minden
gazddlkoddsba sziikségesek. .

Ha a’ koz0nséges tiizels kozepén elég helye van
a’ lobogé tliznek hogy a’ megkivadntatd esetben , tobb
nydrsakra is elégségesen rszolgdlhasson ; akkor a’ mdsik
oldalon is, mindenféle fazékaknak, serpenydknek jut
hely, e’ szerént, az oldalt kihfizott pdrtiiz melege sem
vesz-el. Egy vizzel mindégtele 1évé vas, vagy réz list
(mellynek sziikséges voltat eléggé le nem irhatom) leg
jobb, ha a’ 4ngra, mellynek csak a’ hegye érje az’
listot fejiilrél lecsiing; ha ez van, nem csak az hogy
hely nem foglalddik-el , hanem a’tiiz- erejeis megma-
rad, bdnni is konny(i vele, ennél fogva, a’ réz-fazék-
ngl sokkal inkdbb ajinlhaté.

B). Felesleg vélna, a’ Konyhdba megkivintatd
kiildmbféle formdja, és hasznli cserép edényekrdl
u; m: Fazekakrél Serpenydkrdl, Talakr6l, Tanyé-
rokrél, Tepsikrdl, Kanngkrdl szollani: minthogy
azok, kiilomben is, a’ legkdzonségesebb konyhai ké-
sziiletek kozzé tartoznak ; mindazondltal, k6zonsége-
sen teszek emlitést, és egy kevéssé b@vebben, csak a’
sziikségesebbeknél ereszkedem ki,

A’ mi Fazekas edényeinken egy igen nagy javitds
kivdntatna meg, mert eggy az, hogy a’ mellett; hogy
igen hamar tornek , drdgdk; mds pedig az, hogy 6lom-
mal vagynak mdzolva, mellyekbe, ha savanya , vagy
csipés ételt teszel-el, minthogy a’savanyfisig, és csi-
pdsség a’ mazt feleszi, ’s el-is olvasztya, az egésség-
nek igen grtalmasok. Fézni még bennek csak marad-
hat; dmbdr erre is jobb a’ fejér agyagb6l készfilt
edény &teingut, a’ melly, hogy el ne pattanjon, jobb
ha 1éz pléhvel bevonatod. Esminthogy az illyen edé-
nyek csak a’lassan fovést, ’s id6t kivdnd tiizh6z vaa
16k, a’ millyen kivdntatik a’ Tehénthiishoz , Sédar-
hoz, Fojtott hiishoz, Kromplihoz ’sa’t. az effglékbe
igen j6 szolgdlatot tésznek.

A’ hol azomban, a’tiiz’ sebessebb melege kivdnta-
tik - meg, ércz-edények sziikségesek u: m: egy mindég
tisztdn tartott 's jol meg czinezett réz edény, melly
jobly az datott vas edénynél, mellyel mér nehéz y6l-
ta miatt sem lehet konnyen binni, azomban az igen
erds 14ngnal megreped, s az ¢tel bennek dszsze- -
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26 izilivé, viltozott, piszkos, és appetitus nélkfil valé
szinlivé 1ész. — A’ vas edények teh4t csak kissebb ha.
-szonra valék. — A’ réz serpeny8ketCasseroléket
és mds f3z8 edényeket, j6 féle czinnel és szalonngval
kell megczinezni, mellyet eleven fénnyérél, és az
eziisthoz csak nem hasonlé fejérségérél, minthogy a’
kevert czinnek szine, kékes, és badjadt fénnyii; mar
ha red nézel is, megesmerhetsz.

A’ czinezetlen, réz vagy sdrga véz edényekben
csak ollyan ételt f6zz mellynek fovésére, és készen-
lételére nem sok id§ kell, de ételt még a’ czinezetbe
sem tégy el ; hanem inkdbb cserép, vagy fejér agya
bél kégn)zﬁlt edénybe porczell:{nbg ’s a’g{’ mellyeglg'neglz
mdzzok minden 4rtalmas vegyiték nélkiil, csak a’ tifz’
melegét8l vagyon.

A’ Fejér maszlag dltal megfejéritett réz.e.
dényt még a’ konyhdbdl is ki kell csapni. — A’ régen
médiba 1év8 czin-tdnyérokrél valé evés most mar
nincs szokdsban, — ‘A’ még taldn médibalévé saldtds
tdlaktdl sétartéktél, és gyermekeknek valé ivé poha-
raktél is , minthogy a’ czin élommal van vegyitve , jé
megszabadalni.

Minthogy pedig a’ cserép-edények nélkiil soha
nem lehet el a’ Konyha, azoknak esmeretérél és hasz-
naldsdrél itt 1évén helye eggyet kett8t széllok.

Ha &’ mdz csak {igy van rajta, hogy nincs az
agvaggal eggyiivé olvadva, figy a’ savanyfi étel azt
felolvasztya, és az egésséget megrontya : mikor azért
veszed, probdld-meg a’ korméddel , le.hAmlik é a’ m4z.
za vagy nem? vagy a’ mi jobb t8ltsd tele vizzel, és
vess bele az edény’ nagysdgdhoz képpest egy vagy
tébb marok sét, melly hadd dllyon benne 24 6rdig,
ennek el-telése utdn még egy ordig f6zd; ezen préba altal
ha valami 4rthatna is benne, nagy részént elkeriil-
heted. .

Tudva van hogy a’ cserép edények drétoztatisa
éltal, az edények tovédbb tartanak, ervsl hdt nem is
sziikség széllanom,

Egy jol elintézett Konyhéba sziikségesnek 1{tom
a’ rendes edényeken kiviil.

/
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1). Hogy a' mir fellyebb emlitett réz, vagy vas
fiiggs tistbe mindég viz dllyon, azedények vagy
szarnyas marhdk’ hirtelen megkivantaté tisztitdséra.

2). Legyen egy j6 pecsenye forgaté, a’ mellyre
kissebb nagyobb nydrsak red illyenek.

3). Egynehdny kiilombféle nagysdgh Rostél.
1y ok, mellyek ha felsl ki vagynak tisztitva, mind
az hogy agz étel jobb izii rajtok, mind az hogy csi-
nosabbak.

4). Ha a'tiizels - helyen nincsenek kis kandallék;
tébb hdrom l4dbfi vasmacskdk, hogy a’réz edé-
nyek Casserolék, arra helyheztessenek.

5), Egynehdny pléh tdl és kiilombféle szegletit
mds pléhek.

6). K&bdl, érezbdl, és f4b4l késziilt Mo‘sarak.
— Ha olajos vagy *o{rost valamit torsz u. m: mékot,
mandol4t, kdvét, Szerecsen-didt, inkdbb k8 mo’sarat
végy el8, mint rezet, mert fgy a’ grispdntél nem fél.
hetsz,

7). Kiilsmbféle flinsdgh Reszeld, hogy neegy-
gyet haszndlly mindenre,

8). Kiilombféle j6l megczinezett réz formdk,
hogy a’ tésztds ételek formdba abba Gntessenek , vagy
abba késziillyenck. - Az ollyan ételeknek, mellyek hi-
deg 4ltal jonnek forméba, mint a’ Fagylaltak, leg-
jobb az iiveg m6del, mert ebbe mind szinét mind
tisztasfgdt, mind sfirliségét jobban lehet ldtni, mint
a’ réz vagy cserép edénybe.

9). Ha nem volnaMidrviny t4bldd, mellyen
minden tészt{t készithess, csindltass f4b6l tészta gy-
ré6t fa mangorral.

10). Gyalud legyen f4inabb is durvdbbis, mel-
lyen kdposztdt, almat, ugorkat gyalilly ; &’ fifinabbon
pedig a’ szarvas - gombit szdlakra.

11). Tobb Sz8r-szitdk és egy laska sz{iré
pléhbdl, mellynek nyele czinnel, nem 6lommal le-
gyen forrasztva . :

12). Vésett form4k a’ gyiimélesdk’ tokjai le.
héntdsara, és més aprésdgok bizonyos formara valé
 kivigdsdra — Vdgé-deszkdk keméng fibol. K ét

nyeli gorbe, tord, és vagé k és,azomban a’
rendes konyba-késeken kivill egy mészdros kés,
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a' mivel a' Sodart vagy Szali{mit vékonyan végod,
pléh fogdk és formdk. _

Végtére a’ nagyobb konyhdkba van egy p4r
ezist Edény is Casserole, egy Papin le ve-
ses fazékja, és egy anglus gdz fist.

Nem sziikség azt emlitenem, hogy ezen edények-
nek mindég tisztan kell 4llani, és minden haszndlds
utdn tiistént ujra meg kell mosni. — A’ tisztasdg mel-
lett, a’ konyhdba valé jé rendnek, valamint az ott
dolgoz6 cselédeknek is, csinosoknak kell lenni, ho
a’ rusnyasdgok diial mir'aZ appetitust el ne ronts4k.
Orommel léphetsz-be az oly tiszta Konyhdba, a’ hol
minden edények fénylenek, ragyognak, és a’ portél
tisztdk. A’tobszdr kiseprett konyhdbél, nem sz4ll fel
tobbé a’ rothasztd, és a’levegdt megvesztegets goz , —
és a’ tiszta Sltozet, s tiszt{n megmosott kéz, min-
dég bizonyos nyele a’ konyhdba valé j6 rendnek és
csinossdgnak. :

Még egynehdny sort kozlok a’Szakdcscsdgot keze
dékkel és asztal- teritSkkel, t:i: minekelstte az ételt
feladndk , mossdk-meg a’ ’frtél, portdl, vagy hamu-
tol a’ tdlakat, késcket, poharakat, villdkat, kanalakat,
tanyérokat asz.-kenddvel, és mikor megrﬁost:{k sz4rasz-
szdk - ki ismét, mellyelk ha télen 4ltal a’ konyhfbél a’
szobdba szdllitédnak, izzadnak. — Igy van a’ dolog a’
gyiimslesokkel is, mellyek minekelotte feladdndnak
mis szobdba tétetnek és megtorolteinek.

Ha o’ fiist616 vagy melegité hozatna a’
szobdba, vigydzz hogy semmi fiistols fa ne legyen a?’
szén koztt. ’ I

C). Az Egé-szereknek igen nagy befoly4sa
van a’ Szakdtsdgra. Ezek kozt legelss a’ Bikkfa, csak
hogy mdr egynehdny esztendds legyen, mert a’ friss fa
nem jol ég, ’s némelly ételeket is ront.

Minthogy pedig a’ felhasogatott fa tobb meleget
4d, mint a' darabokba 1év{ ; tehdt hasogatottal kell
tiizelni, Egy godrdtske a’ tiizels helyen, melly ko-
riil 4 —6 f6z8 edények dllanak, és a’ meleget magok
kozott tartydk, kivdlt ha mindég egy két darab tevd-
dik red, kissebb gazdasdgba igen jé, mert ez 4ltal a’
fa megkiméllddik, mellynek mennyisége, olly tekin
tetbe 1ész, mint van egy hdromhoz. ' Sk
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™ A’"hol igen nagy melegil t(izkivdintatik, mint az
Anglus médra  készitett Tehén-hfisnak Rostbeefs,
ekkor a’ K 8 sz én mindennellegjobb kivalta’Coaksz
_mellytsl mdr @’ Biidoskd ki van tisztitva. A’ barna
vagy agyag szén, a’ mit hamissan k@szénnek is
mondanak nem arra val6, mert agyagos 1évén kissebb
meleget 4d, lassabban ég, és kig6zolt rossz szaga egy-
gyesiil az étellel. A’ Torfdnak vagy Gyep-té-
zegnek a’ szene, jobb a’ kozelébb emlitettnél.

A’ szdrazf4bdl ’s tiszta, nem szeles id8be készilt
Fa-szén a' Coaksz utdn els§ rang(i; de ha nedves
fabél, ’s szeles iddbe késziilt, Ggy fakadozik, ’s ha
a’ tiizet fuvod pattog, melly 4ltal &’ fazékakba a’ por
és szén bele szdll, > '

1L
A’ Vizek 4ll6 részeinek kiilombsége.

Igen nagy befolydsa van a’ viznek a’ f§zésbe ;
mert nem minden ivé vizzel lehet jél f6zni, valamint
nem minden f8znivalo viz, jé viz, j6 innya. Egy gyenge
vagy 4ll6 vizzel konnyebb f6zni, mint az erds vizzel ,
mert ez a’ magiba 1év§ savanyat és s6t, hamar fel-
olvasztya, és az étellel elvegyiti, az alatt mig mds a’
rothadt plintdk’ részeita’ fovésbe részszerént ald-szdl-
litja, részszerént a’ tajiékozds dltal kiveti.

Ha dtallydban véve, jobb is fézni a’ gyenge viz,
mint az erdss, vagynak mindaziltal némelly eledelek ,
mellyek az erds vizbe, jobban megkészitddnek , mint
a’ gyengébe. p: o: Ha a' halat gyenge vizbe fo20d,
vigydznod kell, hogy széllyel ne fgjjon. — A’ zold-
tségek pedig inkdbb megtartjdk szineket az erds vizbe
mint a’ gyengébe, :

Nem mindeggy azomba, hogy némelly ételt , me-
leg vizzel tégy é-fel, vagy hideggel a tlizhoz! — Né-
melly ételekbe, a’ viz sebes melegsége ellenkezs ko-
vetkezést csingl, mint a’ mit a’ Szakdcsvidr, azaz, ke-
ménnyé 1ész a’ helyett hogy megpuhulna. — Igy van
a' dolog a' Fozelékekkel, Marha-hisokkal, ’s régi
aszalt husokkal , mellyeket mindég hideg vizbe kell &’
téizhdz fel tenni, -~ Ha a' Bab, Borsd, Lencse csak
idei, nem kell vizbe bedztatni egy nappaleldtte, melly
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dltal tulajdon fzek elvész; de azért hogy felftivé ere..
ieknek egy részit elvedd , az elsd fott vizét toltsd-le —
Az ollyan borséra pedig, a’ melly tbb egy eszten-
d6snél, ontsd fovése elott egy éjszakdval hideg vizet.

A' Zoldtsége ket elébb forrd vizzel 6ntsd meg,
azutdn mindjirt s6zd-meg és figy tedd a’ tiizhoz, mert
ha sétalan, és hideg vizbe teszed - fel a’ lassan-lassan
melegedd tlizhoz, puhdk lesznek ugyan, de szineket és
ere cket elvesztik, '

111,
A’ Fliszerszamok, és azolnak hasznilasinal va-
16 felvigyazas,

A’ Kiils$ - orszdgi fiiszerszdmok kozott, nevezem
eldszor az j fliszerszdmot, vagy Anglus bor-
sot, mellyet Pimenti borsnak is mondanak,
melly nem bors, hanem egy Pimente nevif Mirtus bo-
kornak bogyéja. Kz kedves egy fliszerszdm, melly az
fzlést nem szerfeleit izgatja,

A Gyémbér, melly kivalt a’ régibb idékben
igen szokdsba vélt, elésegiti az emésztést; azért jé
egynehdny darabocskdt a’ hGissal megfézni van hirom
féle fekete , barna, és fe,ér.

A’ Szerecsen-dié mellynek két faja van fi: m:
az (gy nevezett, him vagy kéczos Szerecsen-di6 , a’
melly hoszszi, de erejére nézve, a’kerek vagy nyos-
tény Szerecsen dihoz nem is hasonlithaté. Ennek ke-
mény boritékja, egy halé forma bérrel van bevonva,
a’ mellyet Szerecsen-did virdgnak neveznek. — Magd-
ban a’ di6ba sok olaj van, melly drdga. — Ereje sze.
leket hajts,

A’ Bors néllunk igen szok4sbalévé Fiiszerszdm,
melly minthogy igen izgaté mértékkel kell vele géloi,
’a mikor cldsegiti az emésztést; nagyobb mértékben
gyomor égetést okoz. — A’ fejér bors éppen az a’ mi
a’ fekete, csakhogy az érettebb és simdbb, a’ tenger-
vizbe is be van martya, azért megy-le a’haja. — A’
Kubeben vagy malo’sa- bors egy faj yele; de a’ $pa-
nyol bors, nemis atyafias hozzd.
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Ebbe is , megcsalddik az emberek’ telhetetlensége ;
mert a’ méghamisiték agyagot kevernek Oszsze borsé-
lisztel — ’s nem hinné az ember hogy a’ vele val6 bdnést
megérdemlené — de még is megfizetddik.

. A j6 féle Sdfran egy kevéssé keserll, erls,
hatalmas, de egyszersmind kellemetes és fiiszerszd-
mos fzfi, ha tapintod kéovéres, és szine homdlyos
bérsony szin, a’ vizet arany sédrgdvd teszi, — Mint-
hogy drdga, sokféleképpen hamisitjik meg u: m:vad-
_safrdnnyal, és a’ hiisbél csinosan elvagdalthis szdlak-
kal ; meglehet tudni a’csaldst, ha timsdt olvasztasz-el
a’ vizbe, melly 4ltal a’ S&frdn bepiczolédik és egy
ruha darabokra letevédik. — Mennél szinetlenebbil
van megfestve a’ ruha, annél roszszabb a’ Safrdn —
Jol meg kell a’ leveg8tsl 6rizni, mert az &ltal sok
ereje elvész, .

A’ fa-héjj vagy Canella, terem némely nap-
keleti Indiai Tartomanyokba , leginkébb pedig Ceylon
szigetébe, A’ legjobb  igen vékony, kevéssé hajlés,
édes , a’ nélkiil hogy valami izt vagy csipGsséget hagy-
na maga utén; az alfbb valé sorsi vastagabb barnds,
csipds, és keser(i fzff. A’ fahéjj igen kevés olajat 4d,
a’ melly drdga, és igen tiizel.

A’ fejér fahgjjt is haszniltdk éz elstt, melly
sok esetekbe azt tette a’ mit a’ j6 féle fa-héjj tett.—
Ez egy keserli, szagos, csip8s fzfi héj, mellyet az e-
mésztés hibdja, ésa’ szelek ellen hasznaltak; de azom-
ba m4s nem(i novevény, mint a’ fahéjj, a’ melly
napnyugoti Indidnak kiilombféle szigeteibe terem,  /

A’ Szegfii bors Hindostannak némely szigetel-
be terem, de mir Cajenndba izle de France és
Burbon szigetekbe is van iiltetve. Ezek nem egye-
bek hanem z8ld bimbdi a’ finak, mellyek olly tiizes=
sek, hogy friss korokba, a’ leger8ssebb fliszerszdm.
hoz szokott, Kszaki Indianer sem birja - meg; azért
el8re leszedddik, hogy az id8 miatt szerfelett val6 ere-
jét elveszittse, néha elébb fiiston, azutdn a’ napon
sz4ritjdk - meg; erejekbdl a’ Tengeren is sokat elvesz-
tenek.

Az bszve’sugorodott és rdnczos Szekfli borsok
semmit sem érnek — a’ jénak vaskosnak, és kénnyen
téredékenynek kell lenni, valamint megkivdntatik,
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hogy a' virigja bimbéja is ‘a’ vastagabb végin rajta
legyen.

gyA’ mi hazénk elég pldntikat terem, mellyek nem
csak filiszerszdmozni, hanem enni is.valék. — Ha azt
akarod, hogy j6 iz{i gyskereid legyenek; ne legyenck .
azok régiek, mellyre nézve az esztendd kiilsmbféle
szakaszszaiban dsasd-ki; filfszerszdmos erejek ugyan
leginkdbb tavaszkor van meg, és mér a’ nydron {ltal
szagos erejekb6l vesztenek, -kivdlt a’ petre'selyem ,
nem csak az hogy az erejét elveszti, hanem ha ré-
gen Allott a’ gyomornak is nehéz.

A’'Tarkony egy a’ leghathatéssabb f(fszersz4.
mok kozz(il ; médjdval kell hit az ételhez adni — Egy
gazdasdgbeli kérdést teszek itt fel, t. i. Hogy a’ Tdr-
kony levéllel megdorgolt his, a’ bekdpni szokott le-
gyektdl éppen marad é, vagy nem? — Ldtszik taldn
valaminek benne lenni.

A’ Borsfil is a’ szagos flivek kozzé valé, ’s
leginkdbb az emésztést segiti-eld.

A’ tébb hazai Fiiszerszdmokrél, Magokrdl, Fii-
vekrél, nincs mit emlékezni, hanem hadd legyen itt
szabad egy kérdést feltennem, t.i. Mi az oka hogy
a’ mi szages Kalmusunkat és- Angyelikdnkat a' kony-
h{kba nem haszndllydk , holott szaga nagy ,-a> gyom.-
rot erdsiti, és mindenném{i gyengeségekbe hasznos ,
valamint a’ Keser(i kertisaldta és torma sincs még ele-
gedendGképpen szokdsba , mellyeknek pedig kelleme-
tes, €s gyogyité keserlfségek vagyon.

Franczia Mustér.

*Tord-Gszve a’ srga j6 Mustdrt egy mo’sdrba,
¢s/egy tepsibe melegitsd - fel mind addig, mig bel8lle
az njoddal az olajat ki nem nyomhatod; ekkor tedd
prés kozzé, és tord fiinhl porrd, — Onts red eczetet,
a’melly ha meg fagy még er8ssebb 1ész, és két ittzé-
hez tégy egy lat majordnndt, fél lat Tidrkonyt, egy
lat Kakukfiivet, és *Sdllyat, két lat Torok fokhagy-
mdval eggyiitt — Azutdn kiteszed a’napra 5 — 6 na-
pig badd pdrologjon, majd lesziirod , 2)5 a’ fellyebb
emlitem Mustir mag porgb6l adsz hozzd 2 fontot —
egy negyed rész font czukrot — a’ fahéjbsl, gyom.
bérb6l ujborsbél térve, egyforman egy és fél latot,
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egy konting édes kapor magot Fenikkelt, és ha j61
dszve-keverted eczettel tészta modjdra gyard - meg, ’s
j6 helyre tedd-el. .

Nem egy forma nemfi vagy egymissal ellenkezd

filszerszdmokat, soha sem keverj eggy(ivé , mert azok-

nak vagy kedvetlen izek 1ész, vagy eggyik a’ mdsikat
fejfil haladja; és bdr ennek nyomos reguldnak kellene
lenni, fijdalom mindazdltal hogy meg nem tartodik.
Vagynak kész Szakdcs-kony vek, mellyekben Receptek
vagynak, mimédon kellessék a’ gombit a’ mogyord
hagymat , czitrom-hajat, Basilikomot mds kissebb sza-
gl {fiszerszamokkal egyveliteni.

Minden fliszerszémok kozott leg elkeriilhetetlenebb
a’ 84, mellynel eléggé esmerctes voltdrél; és hasznd-
14s4r6], minden mds utasitds elmellézése mellett, csak
azt az észrevételt teszem, hogy a’ vad hishoz csak
fél annyi s6 kell, mint ugyan annyi szelid dllat h{isa-
hoz, mert mdr a’ vadba természctesen tobb sds 1é-
szek vagypak — a' kovér his is t6bb s6t kivdn mint
a’ soviny. .

Hogy a' Fiiszerszdmokba tulajdon czélt érjiink ;
melly a’ gyomor erdsitése , melegitése, és az emésztés
elg-segitése ; ehez képpest, nem kell szerfelett vele
gazdélkodni. Ez a’ hibdja sok Szakdcs-konyveknek is,
hogy a'kiilsé orszagi F{iszerszamokrél igen 'siros Re-
cepteket irnak. Tzenker a’ maga Theovetifdy pradti-
fdhe Anleitung gur Kodfunft neviiXonyve 4ltal, igen ér-
demessé lett, hogy & az Indiai l{i’jszerszémokkal valo
élést nem csak az hogy mérsékli; hanem gyakran a’
hazai 4ltal is pétollya-ki. Ezen nyomos példdt kove-
i 2’ Prdgai Szak4dcsné is, és ohajtani kellene,
hogy ezen a’ mdr egyszer elkezdett {iton ; szorgalma-
tosan jérndnk, mert hazdnkba nem hibézik az ollyan
fliszerszdm , a’ mi a’ Kiilsé - orszdginak minden tulaj.
donsdgival kissebb mértékbe és ergbe ugyan ne birna,
a’ nélkil; hogy a’ vért felzavarng, gyulladdsba hoznd,
vagy pedig erfs izgatdsa dltal veszedelmesen dolgoz-
na. — Ks ha a’ mi telhetetlenségiink sem ¢érné-be a’
hazai fiiszerszdmokkal u: m: a’petre’selyemmel, zel-
lerrel , ’s{lydval, turbojdval, séskdval kakukfiivel,
majordnndval, mogyoré ’s fokhagymidval, Fenikellel,
koriandrummal , “fenyd, kimény dnis maggal, sdf-
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rdnnyal borsflivel basilikommal ’s a’ t: legalabb az
Indiaiakat hasznillyuk kissebb mértékbe, mert azok
a’ gyomornak veszedelmesek. —

A’ Prdgai Szak4dtsné egy fliszerszdmozni
valé port ajanl, kivdlt télre, a’ mikor semmi zoldtség
nincs t.i. Végy a’ kakukfiibl petre’selyembél bors-
fiibdl eggy eggy részt, a’ basilikombdl kett8t, csindld
fiin porrd és élly vele; mondhatom hogy mind a’ le-
veshez, mind a’ h{isos ételhez mind a’ Szalonnghoz
igen jd.

A’ Kiilsd -orszdgi fiiszerszdmokkal valb élésbeli
felvigydzds, mds tdplalé eledelekre is kiterjed, u: m:
a’ gombdkra, mellyeket vagy magad j61 esmerj, vagy
olly bizonyos embertél végy a’ kibe bizhatsz. — Sok
szakdtsné a’ biirkGt sem tudja a’ petre’selyemtdl jol
megkiilomboztetni, annyival inkdbb hogy a’biirok a’
petre’selyem kozt is nd és igen hasonlit hozz4 ; de ha
mikor még kicsiny, megnézi hétlsé lapjainak ezfist
szinét, ’s ujjai kozott eldor sblve kedvetlen szagdrél
megesmerheti; ha pedig nagyobb még konnyebben,
a’ melly vegyitve a’ petre’selyemmel, ha nagy vesze-
delmet nem okoz is, de fltala elvész a’ petre’selyem
fze, és kissebb veszedelem nélkiil nincsen. A’ krom-
plikba is van valami 4drtalmaslé, meily részszerént a’
gyakori mosds, és tobszori vizzel valo ki-oblités altal
enyészik el, a’ mi pedig még hitra marad a’ gyenge
tifz dltalelreplil. — Az drticsokdbais van valami epés
matéria, melly szinté a’ tob’szori mosds gltal vevd-
dik-el.

1V,

A’ bévasarlasnak rendes ideje.

Ha az asztalra megkivdntaté dolgok megvasdrld.
s4nadl, mind a’ sziikséges mennyiségre , mind a’ ren-
des iddre tekintesz, nem csak a’ pénzbe gazdalkodtal
mér; hanem az idébe is nyertél, mert addig mdst csis
nalhatsz, a’ holott pontos ligyesség, a’ jot a’ roszsz
enni valéktél, valamint 4tallviban, Ggy eggyenként is
meg-tudni kiilombdztetni, erre pedig meg- kivdntatik
Liogy j61 meg.nézd, megszagold, megtapogasd, és né-
La megis kostold ; ezen érzékenységeknek tehdt meg-
kell lenni &’ Szakdcsnéndl.
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Az id8 és a’ marh: élete’ médja, mindenféle
H (s n 41 meghatdrozza wnnak Jésdgit, valamint né-
mellyeknél, a’ Nem’ ésaz isztendd’ része azteldrdllya,
mint @’ vadhusokndl, — A’ gyenge his ki-terjed
a’ fo2és dltal, megpuhul és meglfgyfil. A’ vénhis
pedig kevesebb 1ész, éskemény), szivés marad.

A’ Marhahs altt a8 Németek az 0kor hfist
értik , de nem csak 8krd, hanem tehenet, bivalt, és
bik4t is vdgnak. A’ telinnek hfisa, ha jélmegvélt
hizlalva, még taldn jobl {z{i mint az 6koré — A’bi-
val hist megesmerheted zavaros barna szinérgl. A’
Bika-hus pedig igen kelemetlen szagh és kedvetlen’
izli, — legjobb a’ marhkat 6. esztendés korokba le-
végni, ha kivalt soha jeomba miég nem véltak.

A’ Borjii-hist mgesmered fejér szinérsl, -—
mennél tobb tejet szopct, anndl fejérebb, és jobb
izfi a’ hisa. Legaldbb islgyen hdt 14 napos mikor le-
vdgjdk, ha ifjabb , veresss a’ szine, és petyhedt.

A’ Sertés-hfis, mllyet ha friss kordba akarsz
f8zni, sem kovér, sem ét esztendGsnél dregebb ne
legyen, mert akkor szivés és kedvetlen izif &’ hisa , —
sok fligg@#ndazdltal, mid hisdra, mind ’sirjfra, mind
izére nézve attél, hogy rtédik, és hogy hizlalédik
a’ sertés, \e B ' ¢ j

A’ Juh-hs j6 migélegeld van; de mdr a’bak,
vagy heves juh-hfisa, md szagdra, mind izére néz-
ve igen kedvetlen — A’ drdnyokat mig csak a’ hisok
a’ téjt6l meg nem fejéreik le ne vdgd.

A’ szdrnyas 4llatokr nézve, a’ régieknek észre-
vételek figyelmetességet rdemel. — A’ ludak, hat
hénapos korokba legjobbaiik; de ha mdr esztenddsok,
a’ legjobb hizlalds meltt sem lehet szivos, durva
hlisokat kellemetessé c-idlni. A’ vénet meglehet kii-
16mboztetni a’ gyengét( barnds, és 6szve rdnczoso-
dott 14b-fejér6l — a’ glhidrnak, mellynek hidsa nincs
ollyan j6 mint a’ nydstdynek, hoszsz a’ teste, vas-
tag a’ feje, hoszszi erdsa’ nyaka, valamint a’ szava
is hangosabb, és erosseb — egésséges kordba az orrd-
nak is pirosnak kell lenn

A’ Kacsdk, mellyk kivdlt magok keresik élel-
meket, és ha a’ melletta’ vizen is laknak, hal "sfr
izfiek, — Sziikség azért ¢ levdgds eltt 14 nappal ot.
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hon, kukuritzdval tartani, — Legjobbak ha 4 — 6 hol-
naposok, :

A’ Pujka, ha esztendd: igen jé6 pecsenye, ha
mér vénebb szivds, és kemény a’ hisa,

A’ Csirkék, novések fde pontjdn , mihelyt t.i.
mér egészszen tollasok, legjibb izlik a’ kovér tyfi-
kok, inkdbb f8zni valék mintsiitni, csak hogy akkor
neé verdjenek, sem pipjek ne legyen, sem kotlésok ne
legyenek. A’ kakas-hfisa tobnjire veres, és nemollyan
jd izfi, mint a’ tyfiké, — a’Kappanok ha esztendd-
56k még nincsenek és nem ver(enek, mindenkor a’ leg-
jobb pecsenyék.

A’ Galambok csak Ggy j6k, ha még gyenglk,
azok koztis a’ vad galambol jobbak minta’hfziak.

A’ Vad-hGsba jobb iz ifj4 nyostény vadak,
hisa, mint a’ himeké. A’ szawras’ hevesedése kezdddik
Sz. Egyed napjin, az Ozek( és vad sertéseké pedig
Novemberbe, a’ mikor a’ hfiiok szivés, és izetlen, ——
A’ Nyfilak legjobbak ha még csak fél novésekbe
vagyvak, mert ha vének eaet pgcz nélkiil nem enni
valék. — Konnyen meglehet a’ vén nyulat az ifj6tél
kiilombdztetni az dltal, hogya’ vénnek egy lencse for-
ma kinovése van, az elsé Igb-hegye kiilsé részin,
mindjdrt a’ csiklé felett.

A’ Fajdtyak, a pdreod4s ideje alatt fzetlen,
és inkdbb a’ miatt becses !)ng ritka, nem pedig Jaii-
15n6s j6 {ze miatt, mert ez mindég kemény étel. A’
nyir fajdokat tobre becsiillik.

Az Erdei-Sneffekcsk dszszel j6 2k, tavasz-
Lor a’ Sar-Sneffek legjobbalk.

A’ gyenge Fogjokiak fekete vagy liomi-
lyos barna érroknak ’s ugyan ollyan liboknak kell len-
ni. — Meg leliet esmerni szdmyok' elsd tolldirdl is, a’
melly hegyes. — Két holnapos korokba legjobb iz{ik.

A’ nagyobb madarak mint a’ Fenyd.rigd,
és minden rigék fajtdi, valamint a’ kissebb madarak.
is, legink{bb pedig a’ pacsirtik Gszszel legjobbak,

A’ Halakndl leginkdbb az fvds’ idejét kell te-
kinteni, a’ mikor enni nem lehet, — aztis jo tudni,
4116 vizekb8l valdk é, vagy folyékbél vagy is forrd-
sokbdl.— Az {16 vizekb§l vagy is tokbol valoknak kdn-

-
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nyen petyhed az fzek, mellyeken mdr a’ [konyhdba
segiteni kell.

A’ Pisztrangok kozzlil a’ veresb§l sdrgéba
mend puha hiisti pisztrangoknak elséségek van, a* fe.
ketén pettyegtettek felett. — Legjobbak a' Galocza
pisztrdngok , mellyek ha mdsfél arasznyi hoszszak ,
legjobb iziik. Ivnak-Septemberben , a’ tengeri pisztran.
gok pedig Novemberben. :

A’ Csuk dk legkovérebbek és legjobb iziik Febru-
4riusba ,'azutdn Juliusig nem enni valék — Iynak M-
jusba , és igen sok Békat megesznek — a’ mdjjok igen

jo falat.

Az Angolna hogy j§ legyen, egy pdr r6fhosz-
szfinak, és kar vastagsdgnyinak kell lenni. — Legjobb
iztf Mdjusban Juniusban, és Augustusban,

A’Menyhalak ellenben legizesebbek ha kitsi-
nyek, és kozép nagysdgihak, legjobbak késd 8szszel,
Tvnak Janudriusban és Februdriusban. Ezeknek is igen
fiin a’ M4éjjok,

A’ Potykdk legjobb izfik, mellyeknek rovid
sziirkés fejek, kemény és sdrgds hasok, fiin feketés
testek vagyon, és 3, 4. fontosok. Ivdsok JGniusban Au-
gustusig esik-meg,

A’ Rdkok legjobb iziik Janiusban. — Az Anya-
rékok,, mellyeknek tojdsok van, igen delicateszszek ;
mellyeket a’ farkok alatt 18vé lapos sziv forma pai-
socskdjokr6l lehet megesmérni, azomba szélessebb és
smjl:ibb testiik is, mint a’ himek, mellyeknek a’ pai’socs-
kéjok helyett, két bajuszok vagyon. — A’ Tengerbe
és folyd vizekbe 1évék, némely plintdknak szagjai-
kat magokba veszik — sokkal tiszt4bbak és édesebbek
mellyek a’ forrdsban vagynak, — A’ melly holnapok
R-be végz8dnek, azokon asztalodra ne tétesd fel, il

A f8zelékeknek is van tulajdon idejek , mel-
lyek utdn mdr izeket elvesztik, '

A’ Kalardbé anndl fiinabb, mennél h;xmarébb
chetd, mdr Mihdly nap utdn megfésodik,
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A’ Sp drga. Legjobb Arprilisben és M4jusban,
csak - hogy a’ hoszszasfallds miatt el ne hervadjon,

A’ Z81d-bab igen j6 étel marad, mig az éjtsza.
kai dér meg nem csipi.

A’ Torma\ csakMihdly nap utdn j6 mert ad.
dig fii fzi. ‘

A’ Sdrga-répa akkor jé hagyenge; ’s egy tj-
nyi vastagsigi, 4mbdr ha vénebb is, igen kedves
étel ,jminthogy sok benne a’ czukros rész.

A’ Kék-kdposzta csak a’ fagy utdn lesz jé iafll
azért ny4ron nem is fenni valé.

A’ Karé.répa Mdrtziusig is j6 izli marad, ha
j6 helyen tartod.

A’ Fejes-kdposzta — ha legjobban bénsz is
vele, még sem tarthatod-el tovadbb Februdriusnil, hogy
a’ vélt j6 izét el ne veszittse.

Az ugork a mellyb6l saldtdt csinélsz, z61d, nem
shrgds ’s ne igen nagy legyen. — Legjobbak az fgy
nevezett hoszszas, nem igen vastag Kigyd ugorkdk.

A’ bésavanyitandé Ugorkdknak ko-
z8pszerfl nagyoknak , és legkeményeknek kelllenni —
A’ Télre becsindlt ugorkdknak pedig, csak
a’ leghkissebbek valdk. ‘

A’ némelly enni valéknak jél eltartdsdrél vald ész-
re.vételemet egy kiilonos ragasztékba adom €l6 t.i. mi-
médon kellessen a’ hiis kiildmb kiilombféle nemeit be-
fiistolni valamint a’ plintdk magjait is 0szve’ - szedni,
azokat becsindlni, és arra felvigydzni. Ittlegyen elég,

" 2’ minden gazdasdgra sziiks¢ges, 's Ugy mevezett Hi.
deg Konyhdrél széllani, a’_hol’a’ hiis’ nemei leg-
jobban eldlnak , ¢s ha onnan kikeriilnek, sokkal jobb
iziik 1észnek. A

Mind a’ f8zni, mind a’' siitni valé hiis sokgt elveszt
josdgébol,, ha mindjdrt @’ levdgas utdn tlizhoz tes’ze'd
__hadd 4llyon azért egy darab ideig, hogy a’ nyalds
részitdl jobban megszabadullyon, Mdr a’ halakndl meg-
forditva van a’ dolog, mellyek anngl jobb izilk, mene
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nél frissebben szabaddltak-ki a’ vizb8l: — ‘Azt hiszem
hogy sok olvaséim tapasztaltdk, az ebéd vagy vacso-
ra el8tt levdgott apro - marha ize, vagy az allott ko-
zott valé kilombséget. — Csak hogy ha {ll, vigydzz
az esztendd’ részire, az apré-marha vénségire, és an-
nak nemire, — hogy a’ sok, ismét ne drcson. — Kozon-
ségesen nydrban, a’ Tehén, Sertés, Juh, Bornyl vagy

Bardny-hast harmad napra fézetjiik, vagy siittetjuk-

meg. Télen dltal két nappal is tovdbb lehet tartani. —
Minden vadat mellynek petyhedt ize van, nydrban leg-
aldbb is egy nap, télben pedig 4. 5.nap. — A’ fajdtyii-
kot 14 nap tovdbb is ellehet tartani; de a’ mellett szor-
galmatosan megkell nézegetni, mert a’ ldgy id6, a’
helynek kiilombsége, az dllat’ ideje, sokszor hama-
rébb is parancsolnak. — Vigydzni kell tovdbb , hogv
télen a’ hits, a’ sokd tart{s miatt ki ne szdratjon, ere-
jét el ne veszittse , szagos ne legyen, és a’ rajta 1évg
kovérség hamarébb rothadisba ne mennyen mint a’
sovdny hfisa, — ’S utollydra hogy meg ne faggyon.

A’ hol 2’ hiis nagyobb mennyiségbe van, annak
eltartdsdra , és puhdva vald tételére egy kevésbe kerii-
16 késziiletet ajanlok , a” melly kivdlt Német - orszdg’
északi részén igen mddiba van, de még néllunk keve-
sen vették-be. — Tudniillik 1). Egy pinczébe, boltba,
vagy drnyékos kamardba becsinlt horog, mellyre
a' hiis felakasztédik y vagy valamelly fiiggd kapocs

‘vagy karika, melly Qigy van csindlva, hogy red a’

\

hist fel’s leereszteni lehessen, a' hol azomban a’ szell§
is jdrja, legbizonyosabb a’ .macskdk, egerek, és pat-
kinyok ellen, bar nem egészszen hizonyos a” férgek
bekopése, ’s mas bogarak és pékok ellen. — 2). Egy

- négy labnyi magossagh, és hdrom ldbnyi szélességit

kaszni, mellynek kiils§ oldala és ajtaja, 4ltalldtszé,

Kczliez szegezett sziinyog-hdlé forma materidbél van

csindlva, mellynek bels§ tetején elegendd kapcesok,’
és ha a’ sziikség kivdnnya, a’ kapcsok kdz't némely
keresztiil tett palczdcskdk is vagynak, mellyekre a’
his felaggat6dik: — nem egészszen megvetni vald.
Tzenker, emlékezik a’ munkdjdba ezen hideg kony-

~ hdrél; de Ggy ldtszik, hogy & mir felteszi, hogy ezen .

késziiletek esmeretesek , és mar mindeniittis vagynak.
2 )X
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— Hppen az inditengem, ezeknek ott bvebb leirdsd-
‘ra, mivel tapasztaldsb6l tudom, hogy sok jeles fh4-
zakndl eggyik sints kozz(il5k — a’ mi pedig olly helytr,
valamint a’ Traktiroknak, és Etel. f6z6knek is,|igen
sziikséges vdlna. :

V.

Ezen bévezetds vége felé cgynehény észre-vétele-
ket teszek, az Etelel’ talalasanal valo rendrol 5 €8
azoknak felcsinositasardl,

A’ Szakdescsdgnak, a’ mellett hogy sziikséges , kel-
lemetesnek is kell lenni: sziikséges voltdt teszi, az
ételek nélkiil vald el nem lehetds — kellemetessé 1ész
pedig két médon, u: m: midén a’ fellyebb mondott
czél’ elérésére igyekezik, mert minden tapl4l6 és egés-
séges ételek tob’nyire j6 iziik is, azomban minden t4p-
1i16 eledelekhez valamely fiiszerszdm is tevsdik, a’
melly azoknak egy tetsz6s szipt 4d. — Ez az utolsé
az, leginkdbb mellyrsl szollahi kivdnok,

Valamint kiilombozé az eledelek’ t{laldsa, figy
atallydban véve, azigen szép izlés, és ligyesség a’ leg-
jobb tandcs-addk; mellyek ezen kiilomboz8 béngs méd.

jat a’ f6 réguldk szerént hatdrozzak - meg. Minden
~ ételnek, ‘vagy annak minden részének Ggy kell a’ t4l.
ba fel-joani, hogy a’ szemnek kellemetes legyen ,
melynék széle petre’'selyemmel, metélé hagymdval re.
szelt ’semlye porral, czitrom - hasgbocskikkal s a’ t.
Csak azért van felczifrdzva, hogy az étel’ pompésab.
nak lfttassék, — Elg-hordom azért itt az étel’ jelesebb .
nemeit és tulajdon észre-vételemet — a’ tgbbit a’ maga
tapasztald 4bol kiki megfogja tanfilni. ;

A’ leves’ tilaldsardl, melly a’ leveses t4lba tevddik
fel, talin semmi megjegyzés nem volna sziikséges —
némellyek metéld - hagymdval vagy petre'selyemmel
hintik-be levesseket, a’ mi nem mindeniitt szokds,
mert sok helyen nem is szeretik — tulajdon szinének
meg kell lenni; mellynek a’ hozzd valé fiiszerszdmok-
kal behintett “siros buborékjait az osztogatd felkeves
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ri, mellybe ha piritott ’semlye has{bok, vagy vajba
pergelt koczkdk vagynak, minekelStte még a' fiiszer-
szdmot bele tennéd, jél dztasd-be, hogy sz4razon a’
leves tetetén ne uszszanak. — Legjobb fiiszerszdm be-
Iéjek a’ gydmbér. — A’ sdfrdn megfesti ugyan, de j6-
© vd nem teszi, a’ mint ezt némellyek hiszik.

A’ Tehén-hlisnak mindég a’ legszebb darab
kell, és a’ mellyik oldala legszebb, az legyen feliil té-
ve, mellynek mind szélire mind tetejire rakj petre-
’selymet.

Meleg-mdrtdsnak, a’ leves’siros tetejébsl ve-
sziink , a’ melly azt felékesiti, valamint az olaj, az
eczettel készitett hideg mdrt{st A’ czékldhoz lehet
egynehdny darab koczkdra metszett tormdt is tenni, —
az ugorkdhoz kaprot, ha pedig mir tonngbél valé egy
kevés Medgyfa vagy 826116 levelet alélra.

A’ vastag ételekre teszsziik, a’ vele f§tt hist,
a’ melly ha hideg u, m, S6dar, Nyelv, Szaldmi, vagy
valami fiistolt kolbdsz, jobb ha magdfnosan Aszét-
linek adédik-fel, — a’ barna kelre piritott geszte-
nyét, a’ borséra piritott szalonndt, a’ lencsére szint
azt vagy hagymait tesziink; a’ Németek reszelt ’sem-
lyével hintik-be.— A’spdrgdt ha meg-fétt csoménként
szedjiik- ki a’ vizbdl, mellynek , kicsepegése utdn el-
vagdallyuk a’szdlait , és egy lapos tdlba befele a’ he-
gyivel elterjeszgetjiik , Ggy ontylik red a’ levet, a’
melly ha olvasztott vaj, behintyiik reszelt ’semlyével
minden fliszerszdm nélkiil.

A’ Becsindltakndl leginkdbb arra kell vigydzni,
hogy az apré marhdnak belsé oldala benn fekiidjon
a’ tilba, és hogy a’ roszsz csontos része ki ne ldsson a’
t{lb6l. — Ha gyenge galambok volndnak becsindlva .
mellyek négy részre vagynak darabolva,. akkor az
eggyik szdrny kozzé a’ maj, a’ masik kdzzé pedig, a’
gyomorvagy is z(iza ugy csindlodik-be , hogy fele mind
a’ kett8nek a’ talbol kildsson, — A' szirnyak 4ltal
ellenbe tevédnek 4’ t{lba egymdssal, a' czombos ré-
szek pedig a’ tdl szélin — Ha Kdrtifiollal, vagy kis
Galuskdkkal van készitve a’ becsindlt, mir elég, ha
kiv{lt a’ Kértifiol ro’si csinosan vagynak elrakogatva.
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A’ nyil, lud ’s kacsa aprdlékjaibél is kés-itenek
ugyan becsingltat, de ezek mdr inkdbb kis asztalokra
val6k; illendébb a’ két szdrnyas dllat’ aprélékit, a*
kol a’ gyomor aprdra elvagdalédik, a’ levesbe bele-
tenni — Nincs a’ ki ne tudja, hogy a’ lad-méj ha j6
nagy, igen jé izii silt,

A’ Tésztds btelekrsl csak azt mondom, a’ mit fela
lyebb mondottam. Ezeknek felsé részeiket behintyiik
czukorral és fa-héjjal -—— a’ pdstétomot csak czukorral
— Ez alf valamely szagos virdgot ne tégy, valamint
mas ételhez sem, csak éppen utdllydra, mert a’ szag
elvegylil vele, és senki vagy kevés ember eszik be-
16lle. — A’ sédart f6zd lassan vizbe vagy a’ mijobb
siisd meg kenyérbe , ’s mikor meghiilt vedd ki, nyGzd
le a’ bérit hoszszdba, mellyet vagy vigj-le, vagy fela
gongy olgetvén tézz-fel peczekkel. A’ kivérjét hintsa
be tort borsal — mellyet ha hasdbokba végva teszel
az asztalra, adj-fel hozz{ eczetet, olajat és borsotis,
hogy minden a’ maga izlése szerént ehesse.

A’ fel bontott vagy eldarabolt nagy Halakat, ha
tdlalod , ugy tedd a’ tdlba, hogy a’ bels8 nem igen vi-
ddm oldala bel8lrél, hdtas része pedig felfil fekiidjon,
errsl megtudhatod azt is, mitsoda nemil a’ hal. —

A’vastag vége mindég a’ tal’ széle felé, a’feje pedig, . -

ha kivdlt a’ hal egy keriiletet csindl a’ tdlba fejiil esik,
minthogy az legcsinosabb rész, és més darabok ki-
vétele altal is konnyen 8szve-roncsolédik. — A’ for.
rén f6tt hlalakhoz, tégy veres-hagymat és gyokereket,
mellyekkel eggyiitt féttek , némellyeketczitrom-hasdb-
bal; a’ sés, és siilt halakat pedig z0ld petre’ selyem-
mel ékesitik-fel.

A’ tengeri Csigdk mellé egy kétfel¢ vdgott
czitromot tégy-fela’ tl’ kozepére, és Ggy rakd a’ csi-
gdt koros-koriil a’ tal’ szélire ; hogy a’ nyilt oldala hf.
sdval eggyiitt fel felé dllyon.

A’ nem tdltott Rdkoknak fejekésolléjok
kifele fordulva legyen ; ha t8ltve vagynak, Ggy a’ pai’s
nyildsa esik fel felé.
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Az Articsok &k kézzfil, haelébb kicsurgattad,

- mindég a’ legszebbet tedd a’ tdl kozepére, és koros-ko-

riil a’ t6bbit ugy 6ntsd rea a’ levet.

A’ fojtott gylimdlcsat mihdég czukorral
hintsd-be, — a’ j6l megtisztitott Kortvéket szardval
dlitsd felfelé. -— Ha pedig almit vagy f&t szilvat adsz

salta helyett, tehetsz a’ czukor kozzé egynehdny czi-
trom hajatsk4t is.

Ha a’pecsenye szdrnyas dllat, annak dercka

 Iefelé, mellye pedig fel-felé ‘4lva megy az asztalra,

mert mellyérél lehet megitélni kovér e, husose ’se’
szerént j6 izii-é a’ pecsenye. — A’ mds pecsenyéknél
is mindég albl fekszik annak a’ bels§ oldala, csak
éppen a’ Prigai Szak4dcsné szerént. — A’ Borji
vese pecsenye nem, mellyet § ugymond a’ szem
figyelmének meg kell nyitni; de én ebbe sem térek- el
kbzonséges Reguldmtél, hogy t.i a hasnak bels§ ol-
dala ‘'mindég le felé legyen forditva.

A’ siilt nydl Ggy kedves, ha spékelve van — a’

. Borny czombot egynehdny czitrom has{b jobb iz

vé tészi — red is lehet egynehdny szdl petre’sely-
met hinteni. '

'A’ hideg sal4ta. Feladdsdn4l igen egygylgyii
figyelem kivédntatik-meg: t. i. A’ hasibos salftamak
torsds oldala kifele l1, az {ltal konnyebb is kivenni —
a’ skissebb - z0ld saldtdk vegyitve vagynak zellerrel
kromplival vagy czékldval, — ha mds undvevényeket
adsz saldta gyandnt, hints-be czukorral. '

Ha az ételek utdn gyiimolcsot'teszel az asztalra;

. @’ 52ép és nagyebb gyiimdlcsoket j6l rendeld-el — A’

520t0s , €s sdrga baraczk ald valamint a’ szo1l6 aldis
tégy leveleket , mellyeknek szdrok befelé , és sima ¢l-
dalok fel fel¢ legyen.

N

VI

’ ’ 5 v \ .
A’ Trancsirozas’ médja,

A’ Konyhdba 1éviknek nem kotelességek trinesi-

. Tozni. — Mindenféle pecsenye, vagy magy darabba

\
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1évé his, és mds hisos ételek, mellyek azért tevdd-
nek - fel az asztalra, hogy az appetitust csikldndoz-

" tassdk, onnan ismét levitetnek és eggy oldalt 1évé asz-
talon feltrdncsiroztatnak , igy hordédik osztdn kdrds.
koriil a’ vendégek kozt. — De egy hdznépes ebédnél ,
maga szed ’s trintsiroz is a’ hdzi gazdaszszony, ha
-csak valaki az asztalndl, a’ maga ligyességét nem akar-
né a’ bontdsa 4ltal kimutatni.

A’ Tréncsiroz4sba legfébb dolog az: Hogy a’ vil. -

14d figy legyen beszfirva, hogy azzal a’ siiltet felemel-
hesd, és forgathasd — a’ nélkfil hogy kezeddel vagy
ujjaiddal hozzd4 ny Giln4l,

A’ Tréncsirozds médja kozonséges réguldi kozzé
tartoznak e’ kovetkezenddk,

1) Hogy a’ trdncsirozénak éles nagy kése, egy
kissebb asztali késsel,’s egy eréssebb, — ’s mds
kissebb két 4g villdja legyen.

2) Ezen kést és villdt tdnyéron adod-fel, hogy az
abrosz el ne piszkolédjon. ‘

3) Ha trdncsirozol §lj-fel — ha iilve nem teheted.

4) Vigyézz, hogy a’ szomszédodat ’sirral vagy
)a’ siilt mé;tésséval be ne fecskendezd. <

&) Habontaszsz, sietve végezd-el, hogy a’siilt

* meg ne hiiljon. :

6) Az elvagdalt darabokat szép rendel rakd a’
tdlba. ‘

Ambdr a’ mindenféle hiisok tréncsirozdsa médj4-
rél, kiilonds réguldkat nem lehet adni; a’ mi mindaz-
‘&ltal leg megkivintatébb . olvashatod ; — {&s az eld-
adott figurakndl ldthatod, mellyek a’ jelesebb és ne-
vezetesebb vdgasok. ‘

»

1-s6 Figura, Kacsat tréancsirozni,

. Szfird &’ villit a’ Kacsa kézepébe, forditsd ma-
gadhoz a’ jobb oldaldt, és ;

¥, Hasitsd-le @’ jobb mejjérél a’ hist.
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2. E’ mellett tégy egy mds hasitdst, melly dltala’
jobb szdrny forgd csontjét elva’laszthas‘d.

3. Ekkép bénsz a’ bal oldallal is, csak hogy itt,
azt a’ vigdst, a’mi a’ jobb oldalon mdsodszor
volt téve, eloszor teszed.

4, Le végod a’ bal mejj hist,

5, Teszel egy keresat vigdst a’ jobb oldalon,
hogy a’,jobb szdrny j6l el-vdgédjon és le essen.

6 -7). Elvégod a’ jobb czombot egy fels§ és alsé

vagassal,
8. A’ bal szdrnydt egy kereszt vigdssal elvilasz-
tod — majd. :
9..10. A’bal czombot al, és fel vdgdssal — ’s utol-
lyéra. :

11, 12. A’ jobb és bal oldalt a’ hatully4tél. —

2-dik. Fig. Ficzin madart trancsirozni.

Szfird-be az eggyik 4gdt a’ villdnak a’ hdtuljdn Ggy,
hogy a’ mdsik 4ga kint maradjon — de a’ mellett jé
erdssen 4ljon, hogy szabad kézbdl is vighassad. Ha
vigod mindég fel-felé tartsd a’ mejjét.

1.2, Vigd el a’ nyakit,

3.4. A’ jobb czombot,

5.6. A’ bal czombat.

7.8. Végd-be alolrél a’ jobb és bal szdrnyat.

9.10. Vigd-le eggy egy felss végdssal mind a’ két
szdrnyat. |

‘11. Megmutatja mint kell a’ mejjet levdgni.

12, 13. Mint kell két fél héld forma végdssal a’ jobb
és bal mejj husdt levidgni, :

14. 15, Mint kell az alsé mejj hissal banni,.
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16.17. Mintkell &’ jobb és bal oldalon, a’ fél hold
formdn tett vdgdson keresztiil hoszszira két ha-
sitdst tenni, és a’ hdtljdt elvdgni.

3-dik Fig, Ludat trancsirozni,

. Sziird &’ villdt &> Ld’ kbzepébe, keresztlila’ mejj
csonton ré’sont’, és jobb oldallal forditsd felfelé.

1. 2. Elé-adja hogy kell eggy al, és felvéééssal :
a’ jobb szdrnyat levdgni,

3. 4. Hogy végédik -el eggy al és felvdgdssal a’
jobb' czomb,

5és6. A’ bal czomb.

76és8. A’ bal szdrny,

9 1o. Mint kell elébb a’ jobb azutdn a’ bal $1da-
lon teends két £él hold forma vigdssal a’ mej-
jet elvdlasztani.

11. El6-adja, hol kell a’ g6 mbsly(i vAgdst elkezde-
ni, hogy az egész mejj csont az apré oldal-
borddktdl elvdljon, és kivevddjon, hogy a’ tol-
tést is ki lehessen ‘venni.

12:13. Hogy kell felvédgni a’ hdtuljdt.

14. Mint kell a’ hituljit a’ fels6 részitfl elv4-
lasztani,

Némellyek a’ mejj czontot a’ g. s 10. sz4m szerént
hoszszdra két felé vagjdk , és eggy éldalon vigjék-ki a’
mejj hst, a’ szdrnyat, és czombot; — ’s a’ m4s 4lda-
lon szint’ ekképpen. — ez igy nyugodalmasabb is.

4-dik Figura. Orli ezombot tréncsirozni,

.

Szfird a’ villdt a’ csont erdssebb hiisos részibg, és
vigd-el a’ hist. , '

1. Vidgd - be a’ hist a’ hajlis alatt egészszen a’
csontig, :




2. Tégy rajta egy kereszt végdst , hogy Iyuk ldsson
rajta, hogy csinosan vdghasd, vagy
8. 4.5. Vdgd oldalt mind addig, mig

8. 9. Két hasitdst nem teszel rajta, hogy rendes
szeleteket csindlhass. ‘

- 10, 11, 12. Mutatjfk a’ mdsik oldalon csontig teendd
vigdsokat.

5-dik Figura, Nyt’xlat‘ trancsirozni,

Szfird hdtulrdl a’ villa eggyik dgét keresztfil a’
ht girinczen gy, hogy a’ mdsik dga a’ nydl alatt le-
gyen, azutdn,

1. 2. Vigd-el a’ térde csuklfjét, tedd fére,’s majd.

3. Vedd-le a’ hist, egy fél héld forma végédssal
a’ velss csont belsd részérdl.

4. Majd a’ kiils& részérdl.

5, Tégy egy fél hold forma vdgdst a’ hét girincz
alatt balra.
6.7.8. Ugyan csak a’ jobb oldalon.
g. Tégy egy hoszszi kereszt vdgdst, melly 4ltal
az 5.dik szam alatt vigott darab Gjra elvdgédik.
1o. Egy hasonlé végdst a’ bal oldalon.
11, 12. Két kereszt vagds, a’-hat girincz'bal s jobb
oldaldn. 7
13. Egy kereszt vigdst, a’ hé4t - girincz’ kbzepén ,
14. 15. 16.17. Hoszszas véagédsok, a’ ha4t girincz hosz-
szdn hatra felé,
18. 19 Két keresztvdgds, hogy a’ hiton 1év8 dara-
bok hoszszlk legyenek, : F

Ha ékkép’ elvagdaltad forditsd meg, és vdgd kia’
veséjét.

Némellyek haaz 1-58 "szdmtdl a’ 8-dikig elvégezték,
azut{n eggyenként itbgetve, vagdallydk-el a’ hdt gi-
riucz’ részeit , 6s a’ hintrélla’ egy kereszt vigdssal. —

3
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Ez sokkal konnyebb ha mdr a’ konyh4ba ‘bevagynak
- az fzek eggyenként'j6 formdn vagdalva,

6-dik Figura, Tyuk bontés’ m;dea.

Szfird a’ vill4t Gigy , mint a’ Fdcz4nba. Lésd a' 2 fig.
1. Vigd el a’ nyakdt egy vdgéssal balrél jobra,

2.3. Egy fel, és al vigdssal a’ jobb czombot.

4.5. A’ jobb szdrnyat két vigdssal,

6.7.8.9. A’bal oldalon szinte akképpen.

10. Végd:le a’ hiist 2’ bal oldalon, a’ mejj feléig
azutdn

11, Egy ellen végdssal a’ jobb oldalon a’mejj feléig.

12. Tégy egy kereszt végdst a’ mejjen,

13, 14.15.16, Tégy négy hasitdst, a’ mejj’ bal, és
jobb oldaldn , t,i. fel8lrsl lefele, mint a’ 12-dik
szdm mutatja.

17.18. Ugyan csak két hasftott végdst fel a’ nyak-
hoz hftulrél. '

19. Vigd-el a’ fardt,

7-dik Figura. Borji czombot bontani.

Szlird-be a’ villdt a’ czombba el§b'r6l, a’ mint a’
figurdba 1ithatod. Ha ez meg van.

1) Vilaszd-el a’ csont’ csikl6j4t egy vdgdssal.

2.3.4.5. Négy mély vigdsok a’ csontig, mel.
lyekhez.

6. 7. Egy hoszszas vdgds is tevdik.
8. Egy f¢l héld forma vigds, melly utdn ko.
vetkeznek.

9.10.11. €s12. — Vigdsok.

a’ 13.14. Két fél h6ld forma metszés feld! esik a*
czambon, '
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g-dik Fig. .BOI‘jlfl - pecsenyét felbontani.

Legeldlis vdgd ki a’ veséjét, metzd £€1 fiin sze-
letekre, és add korfil mig meleg, azutdniisd a’ villat
a’ hitullyéba és '

1). Vdgd hoszszdba a’ bordék szerént, mellyeket
forditgass hdtra. .
Vagdald-el a’h4t girinczeket részenként.
Vilaszd-el a’ fark4t a’ hét girincztdl és
Vigj-fel héld forma szeleteket.

. Egészszen fel, és
. Vedd-ki a’ forgé csontot.

S e

0-dik Figura, Siilt Kappan.
A’ kést vagy szGird-be a’ mejjbe, vagy alkalmaz-
tasd a’ Fdczdnnal emlitett mddon és ‘
1. 2. Vigd-el két vigdssal a’ nyakat,
.4. A’ jobb czombot,
. 6. A’ jobb szdrnyat,
.8. A’ bal czombot.
9.10. A’bal sz{rnyat -— erre teszel. .
11. Egy kereszt vigdst az egészszen, melly dlial
a’ nyakndl 1év8 mejj his is levdgodik.
12. Levigod a’bal mejj hlisait hoszszdra, valamint
13. A’ jobbatis — ’s végre,
14. Ki vdgod a’ hatuljdt.

T O &

10-dik Figura, Pulyka bontas,

. Usd a’ mellybe a’ villdt, figy mindaz4ltal, hogy
kGzel ne essen a’ totelékhez, de azomba a’ fejér mejj
hist is levighasd télle — azutdn,

1. Végd el a’ nyakét:

2: Tégy egy keresat vigdst a’ mejj jobb oldalin
majd iy
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3.4 Két hasitdst a’ jobb oldalon fe161r01 lefelé ,
és vilaszd-el.

5. A’ fels§ jobb oldal hisait, egy kereszt vigds-
sal — azutdn

6, A’jobb czomb’ csikldjdt egy felsd vidgdssal vid-
laszd-el

7. Tégy eggy al végédsta’ jobb czombon a’ csuk.
16 fele.
8. ’Segy al vigdst fel felé a’ jobb szdrnyon.
9. A’ jobb szérnyon 1évé hist elvagdalod, és
10. Ugy egészszen a’ jobb szdrnyat — majd a’ bal
é1dalon, :
11. A’ bal mejjen teszel egy kereszt vdgdst és
12,13, Ujra két hasitdst mint a’ jobb oldalon vélt.
14, Vdlaszd el az oldal darabot.
15, Tégy egy fél vdgdst, hogy a’ bal czombtél a’
térd csuklé csont elvilhiasson.

16. Eggy al vdgdst, a’ térd csukid csont felé,
17. Vidgd-le a’ czombrdl a’ hist.
18, Tégy egy vagdst a’ bal szdrny felé..
19. Eggy fel vigdst szinie azon. — Ezutdn
20, Vdgd ki a’ nyak csontot.

. Szedd - ki a” honaj csontokat.

22. 23. Két hoszszli vagist teszel a’ o, és 1. s24m
szerént, — Végre.

: 24 A’ kereszt csont vélasztddik - el.

11-dik Fig, F oglyot trancsirozni,

A’ villit akkép’ sziird-be mint a’ Fa{czénnal S
azutdn

1.2. Vdgd-el a’ nyakdt,
3. Tégy eggy alsé vigdst a’ bal szs(rnyon, s viigd-el
4, 5. A’ jobb czombot.
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6. Tégy egy fels8 vagist a’ bal szdrnyon.
7.8. Elvigod a’ bal czombot , valamint.

9. A’ bal, és :

10. Jobb: szdrny4t — azutén

11. Le.vigod a’ mejjet, mint szinte

12.13. Két hoszszfi vdgdssal @’ bal és jobb oldalon
1év8 mejj kst is,

ST ¢ Utollydra a’ hdtuljat,

\ 12. Figura. Sneffet bontani.

Szhrd a’ villdt a’ hdtuljdba.
1. 2. Végdel a’ nyakidt,

3. 4. A’ jobb czombot:
5.6. A’ bal czombot,

7. 8. Tégy két hoszszG vigdst, a’ jobb és bal 6l-
dalon Aldkeélfetfelés . -

9. Vdgd-ki a’ fardt,

10, 11. A’ jobb és bal szdrnyat.

12, Egy kereszt vigdst tégy a’ mejjen. .
13. 14, A’ mejj két részeit szedd-le,

13. Figura. Vad-diszné mejjet bontani,

Usd a’ villdt az eggyik orr’ lyukdba.
1, Vigd-le a’ bal fiilet.

2.3.4.5. A’ pofa hiista’bal oldalrél,
6. A’ jobb fiilet egy vdgdssal, és

7-8.9.10. Menny dltal a’ pofa darabokra a’ mint
az 2-dik és 5 dik sz4m alatt 1évé v;igzisok véltak,
11. Hasitsd két felé az orr’ részeit és

12, Tégy egy kereszt vigdst rajta,
14-dik Fig. Galambot villin felbontani.

Szfird-be a’ villinak eggyik dgdt a’ galamb hatuljgn, -
hogy a mdsik kint maradjon, de azért valamit tar




sy XXXII  woran

tson, — tartsd-fel a’ galambot, hogy a' mejje feléd
legyen azutdn.
1.2, Vdgd-le a’nyak4t, eggy alés fel vdgdssal.
3. A’ jobb szdrnyat de jél a’ csiklén taldlva.
4. Tégy egy ellen vagist hogy a’ szdrdy leessen.
5 6. Végd.le a’ jobb czombot.
. Tégy egy hoszszﬁ végdst a’ kereszt.csont? jobb
6ldaldn kezdve a’ mejjig.
8. Egy ellen vdgdst, hogy a’ mejj hiis elvaﬂjon
g.10, Végd:le a’ jobb czombot.
11.12. A’ jobb szédrnyat,
Kozonségesen ngllunk csak négy felé szoktdk
a’ galambot végni.




ELSO SZARASZ.

L Levesek (A, Husos. B.) Bdjtés C.) Betegnek és
gy6gyulni kezdSknek valé Levesek )

II. Mértésok. (hidegelk melegel)
HL Leves utan feladni szokott ételek, vagy Aszétlile.
IV. Tehénhis. :
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A) A’ Tehén-hus Levesek.

Emlékeztetés.

e e —

Minthogy az Ebéd a’ Levesen kezdddik, sziikség
arra  figyelmezni: —- {tallydban jé tehénhiis le-
vest késziteni, nem nagy mesterség; firadtsdg sem
8ok kell hozz4: ennél fogva , scm sirfin, sem higan
vagy rossz izfin, nem kellenék annak .az asztalra
feljonni, melly miatt az ebéd nagyobb részintelrom-
lik — Ajinlom azért az ezen emlékeztetésre valé fi-
gyelmet mindenelknek, a’ kik akdr a' Zoldséghez ’s
becsindlthoz , akdr a’ Mdrtdshoz megkivdntatd, vagy
- magiba is erfss, és j6 izli levest akarnak fozni.
A’ htisnak elébb 4llani kell, hogy puha legyen,
azutdn tedd, ecgy vizzel mér szinig tltott edénybe
a’ tlizhoz — ’s a’ tajtékjit lassan lassan hdnyd-le. A’
viz, lehet egy j6 darabhfishez 6 font, az az 3ittze,
_ ha pedig a’ hiis mellett j6- csontok is vagynak, lehet
wittze, —= A’ 86t csak két dra milva tedd a’ hiishoz
a’ fazdkba, az 4ltal minden rusnyasdgok és mgs ma-
teridk feldlre vetddnek -fel, mellyeknek lehdnydsa
utdn a’ Gyokereket u: m: Zellért, Sdrga-répdt, Kel-
kdposztdt, Pérhagymat, Petrczselymet add hozzd
hogy ezekuek hozzd-addsa 4ltal, a’ kevesebbé lett
Leves, ismét az edény’ széldig érjen. En vereshagy-
médt nem szoktam bele tenni, minthogy az, féve; az
egész levesnck kiilonos {zt 4d. — Tovdbba az Leves-
nek szdnt els§ levét, mdsodikszor valé hozzd ontés
Jltal ne szaporitsd; ez 4ltal egy izetlen zavarék len-
- ‘ne belle , — sem pedig a’ gyckercket jokor bele ne

tedd, mert figy @’ szagos iz, mellynek a’ levessel
I »




eggyesiilni kellene, egésszen elf§ ; — végre vigydzz-fel,
hogy kozmds és fiistos ne legyen. _
: Minden hiisnak ereje és j6 ize mevekedik a’ hi-

sok’ vegyitése 4ltal; legjobb ‘leves késziil ugyan a’
Marha-hisb6l — de azért mds hiis neméhezis adhatod,
a’ mellybdl Levest akarsz f8zni. — Az Or{i, Bardny,
Ksiske, Sertés, Liid, Katsa 's &’ t. és mds efféle his
sokbél j6 Levest nem készithetsz ; sziikségb6l mind-
az4ltal az 'Orfl hislevét is megehetové teheted; ha
Olasz médra, Riskdsdt, ’s véknyan hasigatott Sdrga-
répét £026] kozz¢; mert eggyiknek kellemetessége; a’
‘m4siknak avas-izét megfosztya. .

A’ Mészérosok nyomtatékjdt, és a’ gazdasdgban
el8fordulé nyers his, ’s csont-darabokat, térd dszve
és tedd a’ hlshoz, ‘ezek az Leves’ erejét igen neve-
lik, ’s mikor mdr az enni valé his, és Leves a’ fa.
2ékb6l ki van véve, eggy fijonnan hozzd omott viz
4ltal, tokélletesen kifének, ’s a’ Cselédeknek — vagy
Mértdsnak, vagy vastag ételhez adhatsz belgle. — K’
szerént, mindég legyen készen Levesed, hogy az elsé
Levesedet , az eléfordulé sziikség alkalmdval , ne kel-
lessen pétolgatni.

Egy kotet petrezselyrict, és egy darabgyGmbért,
‘csak ‘akkor teszel, a’ fazékba, mikor mar fonni akar
a’ hfis, azutdn lesziirod a’ Levest egy fdin szitdtskdn,
egy kissebb fazékba — ’s ha sok a’ zsir rajta, leszedsz
belble, és figy £0206l bele valami tésztdt, vagy a’ mit
akarsz, a’ melly legyen bar akdrmi, ha sokd 4ll &’
Levesbe, az izit elveszi, &s megsfiriti, a’ honnan
l4ggy4, ¢s appetitus nélk(il valovd lész.

Valamint minden valamire vald Konyhdba készen
kell lenni mindég a’ Tehénhts Levesnek ( Bowillon)
‘é’Ppen ollyan sziikséges . a’ nagyokba a’ fekete Lieves

us, a’ Fejér vagy barna Sziirt Leves Coulis és az
Aspik, mellyek a’ Leves’ lelkébgl készilnel.

1) Fekete-leves. .

V4gj egy darab nem igén fiistds szalonndbdl,
két Gijnyi széles, és egy kés.fok vastag darabokat, tedd
egy lapos réz Serpeny8nek az allydra egymds mellé,
azutdn vigj a’ Szalonna tetejére vereshagymat, majd
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sovdny Tehénhiist, és egyaehdny Snitzlit Borjh-his.
b6l két czolnyi vastag darabokba, ’s tégy hozz4 mds
maradékot is u: m: Snitzlit ’s mads effélét *sa’t’. Az
utdn tedd a’ réz-Serpenyéft j6l betakarva kis tlizhoéz,
hogy lassan, és addig f6jjon, méga’ hsnak Leve vil{gos
barndn, a’Serpenyd allydra le nem szall.— Majd onts
red annyi vizet, vagy még jobb Kész Tehén-hiis levest;
" a’ mennyi Levest akarsz késziteni, vagy a’ mens
nyit a’ has kivdn, hogy erds és jé légyen. — Most
szedd-le a’ tajtékjdt, ’s hiz-ki a’ tiizet alélla hogy in.
kibb 4llapodjon mint f8jjén, igy a’ Leves meg-tisz-
til. — Utollydra tégy hozzd egynehdny tisztitott fej
Zellert, Petrezselymet, Sdrgarépdt, Kelkdposztdt, egy
kevés Szeretsen-dié virdgot , ezekkel hadd f6jjon Gjra
mind addig, mig a’ hfis egésszen meg nem puhul, az-
utdn a’ Levest sziird-le egy asztalkenddn , vagy Szitan
keresztiil fazékba, és tedd el sziikségedre. — Egy il-
lyen Levesbdl, j6 Coulist (azaz barna Levest) készit-
hetnek azok, a’ kik értenek hozzd , valamint a’ hfisos-
ételekhez megkivdntaté mindenféle barna mdrtdst is.

Hasonlét, az ollyas hiis-darabokbél is készithetsz,
a’ mellyeket a’ maga Levébe megfoztél, melly egy
kézonséges étel készitésben jobb is; mintha egy barna
Leves pergelt czukorral van megkészitve ; — annak
al',ki jél tud fozni, sem egyik sem mdsik pem volna
#ic8:

'2) Egy mas erés Leves,

Végy egy font vese kovért, ‘s vdgj egynehdny ve-
res-hagymdt Karikdra — tégy egy Réz Serpenydbe 4
font borjlihfist, ’s annyitehénhist Csontot, ésegy vén
Tyilkot, — tedd fel®’ pdrtiizre, Onts red eggy ittze
vizet , hogy pezsegjen még sdrga lesz; azutan toltsd
‘tele Douillonnal, wvdgj bele Zellert, Pasztinikot, és
Sdrga-répdt, szedd-le gyakran a’ tajtékjdt, és fzd
addig mig egésszen puhdvd nem lész; azutdn szedd-
le a’ zsirjat, éssafird dltal, egy vékony asztalkendén,
a’ Consommet, vagy siirli Levest (a’ mirgl majd aldbb
826 lessz) ’s sziikségedre tedd-eh

\
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-3, A. La Braise.

Végy egy fél font soviny Sédart, egy font jévese
- kbvéret, (vagd mind a’ kett8t darabokra) két ittze Zsi-
ros Bouillont egy babér Levelet, egynehdny szekfli vi-
ragot egy kevés borsét, ’s Szeretsen-dié virdgot, és
- tedd egy réz edénybe a’ pér-tiiare; majd tovddabb adj
hozzé egynehdny nagy veres-hagymat, Zellert, Sar-
ga-répit, egy kotet petre’selymet, és egy fél font szé.
les darabokra vagott Szalonnat, hogy a’ hist vagy az
aprélékot, mellyet késziteszsz vele letakarhasd, A’
Fedb a’ Casserolén (az az:a’ réz-edényen) éppen ahoz
valé legyen, mert feldl és aldl szén-tiiz jon hozzd ,
hogy a’ mennyire lehet lassan £6jjon. — Ha néha né-
ha itt vagy amott felbuzog a’ his, mellynek gy sem
kell igen puhdnak lenni, sokkal puhdbbdlesz, mintha
hirtelen fdne — azomba arra is kell vigydzni, hogy
az a’ darab hiis vagy akdrmi legyen 2z, a’ mibdl ez
a’ Leves késziil egésszen megtelje a’ Casserolét, melly-
nek kiilomben is nem kell igen nagynak lenni,

4. A La Daube,

Ez csak nem az , a’mi Alabraise Leves, csak hogy
a’ Daubehoz, ha azt akarod, hogy j6 erds siiriileved
legyen, mellyet a’ hideg pdstétomhoz vagy mdshoz
adsz ; még egy par bornyl Lébat, egy darab Sédort
Szekfli-virdgot , Borsot, Szeretsen-di6 virdgot, gyoke-
reket, ’s egy kétet petrezselymet (mind egészben) egy
pohdr fejér-bort, és egy kevés bor-etzetet tégy hozzd;
ezenkiviil gy bdnj vele mint Alabraise Levessel , vég-’
te pedig azt a’ mi aldszdlt, vagy a’ Daubetdl vald
Bouillont, sziird 4ltal a’ szitin, és a’ Consomméval
keverd eggyiivé.

5, Fejér Saiirt Leves v. Coulis.

Vagdalj-el egy 1/4 font nyers sovdny Sédort és an-
nyi szép Borj hist, vékony darabokra , valamint Ve-
' res-hagymdt Zellert, és Petre’selyem gyokeretis a’ sze-
rént, a’mint tdbbet, vagy kevesebbet akarsz késziteni.

- Majd olvassz el egy fél font vajat, ahoz egy fa-
kandllal keverj annyi lisztet hogy meg ne keményed-
jen, hanem jél elkeverddjon és a' gyengetiizon mind
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- addig keverd, mfg nem kezd fejéren tajtékozni, ai-

utdn add hozz4 a’ fellyebb mondottakat, u:m: Sédart,
BornyG-hiist és egyébb mdst,,dgy onts red fejér Bouil-
lont annyit, a’ mennyi Coulist akarsz késziteni, és
keverd vele (Ha egyszerre sok Bouillent dntesz az iz
zadt lisztre, galusk4s lesz’) majd fozd lassan oldalt
kis tliz mellett, mig elég siirli iész.’— A> fovés alatt

.« szedd-le mind a’ felszdltzsirt , mind a’ tajtékot, sziird-

meg a’ szitdn 4ltal , de ne nyomd kanallal 4ltal,
mert a’ f4z5tt histél, és Zoldségtdl fekete lesz’ a’ le-
ve. A’ fejér Coulis, sokféle mirtdshoz, és vastag éte-
lekhez sziikséges, mellvel szinekrdt megesmérhetsz;
Ba p: o: Sok kiilombféle fzff Larna mirtasaid vagynak,
azokkpzziil mindeggyiknek mdsféle szinfinek kell len-
ni — ha egy mdrtashozegy kanél fejér, és 2 kandl bar-
na Coulist veszel, még ekkor nem lész’ egésszen seté-
tes szinif, — kevés gondolkozds utdn kiilombféle mdr.
tdsokat ad‘hatsz-fe% az asztalra — mellyek azoknak
tetszhetnek ; a’ kik értenek hozz4. :

6.- A’ barna szilrt Leves vagy barna Coulis.

A’ barna és fejér Coulis egynehényakat kivéve '

a’ leg megkivantat6bb részei, minden Leveknek ; mel-
lyeknek nevezete, a’ hozzd adattak utdn lesz’ u: m: .
a’ fiin Zoldségtdl, Raktal, Szarvas-gombétél, Csi-

' perke gombitél, Tengeri Csigdtl, Kucsma gombiiél,

€s mads efféléktdl.— A’ jé Coulis készitésére nem nagy
mesterség, hanem csak figyelem, és izlés kivdntatik.
Ha a’ tobb mds féle foglalatossdgok miatt,’ csak két
féle Coulist, de elegend8képpen készithetsz ; azokbdl
wdr konnyen tsindlhatsz kiillsmbféle mdrtdst is, ha
eggyenként hozzé teszed a’ fellyebb emlitetteket, mel-
lyek kiilombségek miatt a’ nagy asztalokra megkivén-
tatnak. — Minden tapasztalt Szakéts tudja , mepnyit

. nyert az 4ltal, ha elegendé Coulist készitett, és mil-

lyen jé hirre névre kap akkor, ha a’ Bouillon és Mdr-
tdsok hiba nélkill vagynak készitve ; ennél fogva, ezen
tandtsomra vald figyelmet, minden mesterségébe ja-
ratosnak merem javasolni. — Ha jé Levest foztél,
igen konnyen tsindlhatsz j6 fzfi Coulist is. Egy jé bar-

‘na Coulishoz, végy két ittze j6 Levest, félfont Kocz-

kdra vdgott, sovany Sédart, 16zd mind addig mig ol-
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lyan siirll nem 1ész’, mint a’ Szirup, vagy a’ felosz-
vasztott enyv; azutdn keverj belé 2 vagy 3 kandl lisz-"
tet, tégy hozzéd ismét annyi jé Levest, hogy a’ ne-
gyed része lefjjon, és elég sfirli lehessen. — Kavard
majd a’ Levest a’ tlizén mind addig, mig nem f&,/az.
utin hadd 4llapodjon oldalt a’ gyenge tliz mellett ;
szedd-le kandllal, mind a’ felsz4lt Zsirj{t, mind &’ taj-
tékjdt, és mind addig szdllyon, mig elég slirlivé nem
1ész’, azutdn sziird-le a’ szitdn (de nenyomd-ki, mert
ha Zoldséget £62t€] benne, nem maradna tisztdn) ’s
~ tedd-el sziikségedre.

7, ¥igy mas médon készitett saiict Loves, barna
~+ Coulis.

Készithetsz egy barna Coulist, a’ lellyebb leirt
mddon is. Végy egy fél font vajat, vagy tobbet is
ahozképpest, a’ mint tobb vagy kevesebb Coulist
akarsz tsindlni ; olvaszd-fel azt, és tégy hozzd annyi
lisztet, hogy kénnyen elkavarhasd , de kemény ne le~

en—’s a’ mérsékelt tfiznél kavard mind addig egy
olytdban , mfig vilagos barna szint nem kap: most te-
szel bele 1/2 font koczkdra vigott sovdny Sédart,
egynehdny karikdra vdgott vereshagymdt , és petrezse~
lyem gyokeret, Logy siillyén , mind észve egynehdny
szempillantdsig, — Tovdbbd teszel hozzg annyi jé Le=
vest, még pedig barndt, a’ mennyi Coulist akarsz Jé.
szfteni , ezzel eggyiitt f§zd lassan az éldalt, és a’ fel.
fort zsirt ’s tajtékot szed.le kandllal, — Ha mgr addig
fott, hogy a’ Coulis elég siiri, szfird-le szitdn, {és
hasznéld,

Ezen alkalmatossdggal elakarok &’ Szakdcsokkal
egy nagy hibdt keriiltetni, mellybe esnének, ha egy
Coulist (a’ mellyet nem csak mértdsokhoz, hanem Fd-
zelékekhez , és egyéb mésokhoz is haszndlni akarn4.
nak) valami sayanyiival, mint borral, eczettel, vagy
czitrom-lével Oszve kevernének; melly eldszor a’ F§-
zelékekhez nem Valé, misodszor, ha a’ Savanyflisdg
miatt készitetted , annak édesses Savanyf ’s kellemet.
len fze 1évén; mind a’ nagyobb mind a’ kissebb aszta.
lokra csupa savanyt levet vagy mirtdst adhatn4l-fel ,
2’ mi nem minden ételhez valé, — Minden féle his A
és aprd. marha tulajdon készitést kivdn; nem lehet hat
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minden lév , vagy Mdrtds savanyt ,' tobbféle izlinekis
kell lenni; és ha savanyf(sdg kivdntatna valamely 1év-
hez vagy mdrtdshoz, adj hozzd czitrom.levet, — A’
sok fliszerszdm sem jé a’ Coulisba, annak lelke, csak
@’ j6 Bouillon, és jd|izli Leves,

8. I{Otsonya-lcves A’spick.

Egy j6 Aspickot vagy Kotsonydt készithetsz a’
Szirnyas-dllatokbdl, borji Snitzlib8l, erds Bouillon-
bél, vén Tyidkokbdl, és valamely hozz4d teendd
Zoldtségekbél mellyek mihelyt pubdra megféttek, és
@ tajték, ’s a’ felszdlt Zsir le van szedve, szlird:le
egy asztalkenddn dltal, s egy mds rézedénybe tedd
Az erds szén tlizre, a’ hol sziintelen kavarva, ho
meg ne kozmdsodjon, mind addig £f6; mig ollyan sii-
rii nem 1¢sz’ mint & Szirup. Ha ldtod hogy készen
van, tedd fére, hadd hiiljon-ki. — Arra hogy az éte-
leknek ereje ésj6 kinézése légyen, az Aspik f6zésnek
tuddsa, csak nem elsd a’Szakats-mesterségben, melly-
nek haszna, az fiton is eléggé esmeretes.

0. Henyér-leves.

A’ legkonnyebb készitésli Leves, — melly ké-
sziil, ha a’ forré erds his Levest pergelt zsemlye ka-.
rikdkra ontod , — mellyet flostokre, ’s betegeknek ki-
vdlt haszonnal adhatsz. : '

Egy kozépszerii bliza-lisztbsl siilt, ’s karik4ra v4-
gott, és a’ Levesbe egészszen széllyel fott hdzi ke-
nyér, mellyhez jé izit Z8ldségek is'sziikségesek, tdp-
1416 és konnyen emészhetd Leves ~— melly a’ csecse-
méknek is j6. ;

Sokan a’ gabona.lisztbdl siitétt jé §izli kenyeret,
eleibe teszik a’ tiszta bfiza-kenyérnek, csak hogy az
Savany( ne legyen, — mellybdl szelj vékonyan, pi-
rited-meg j6 szarazra; tedd a’ leveses-tdlba, adj hoz-
2d z6ld petrezsellymet, és metélt hagymat, ’s onstd
red a' mér rendesen megfozott levest, takard-be, és
viddfel az asztalra,

Ha pedig, még jobb fzlivé akarod tenniezen Le-
vest, adj hozz4 egy font hiivelyknyi hosszlsdgra el

. Yagdalt, és jol megsiilt kolbdszt; és tojfst annyit,

hogy minden Személyre egy jusson, melly ha a’ Léves
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f8, egy szempillantat alatt megkeményedik, — Né.
mellyek a’ kenyeret a’ levessel eggyiitt szoktdk meg-’
fézni, de ollyankor nints meg a’ rendes szine a’ le-
vesnek.

A’ Kenyér utdn kovetkeznek, lisztes magok ; mint
a’ Riskdsabdl dardlt-drpdbdl, tiszta bazdbél, zabbél,
tatdrka dardbdl, kukuritz4bgl, ’s mdés effélékbsl ké-
sziilt levesek. — Kzeket nem kell sokd f6zni, ha csak
szitdn 4ltal nem akarod sziirni, és a’ Szemek szdlait
egésszen el nem akarod a’ lisztdl vdlasztani,

10. Szégo-Leves.

Mosogass-ki egy fél font Szdgot, friss vizzel tobb.
izbe, forrézd-meg egy fél fertdlyig, 6ntsd-ki egy szor
szitra, és hiitsd-ki friss vizzel- — Tedd a’ Szdgot egy
Casserolébe, 9nts j6 levest red — adj hozza paszting-
kot , kel-kdposztit, turbolydt és csinosan vigott Sés-
kdt, mellyel eggyiitt fozd fél 6rdig, Ontsd piritott
Zsemlyére, és add-fel. ' '

11. Hartifiola-Leves.

~ Forrozz-meg egynehdny jél megtisztitott Kartifiol
Ro’sdjat, és f6zd puhdra, jé levesbe. — Hat latnyi
kdrtifiolhoz, végy egy 1/4 font vajata’ mellybe,a’ mikor
a’ Levesbsl kivetted, fojtsd-be, és azutan tedd a’ le-
veses talba — a’ Levest habard-fel egynehdny tojds-
sdrgdval, sézd meg, és adj hozzd egy kevés Szere-
tsen-dié virdgot — ’s ontsd a’ Kdrtifiolra; mellyhez.
vagy piritott Zsemlyét, vagy csinos galuskdkat készits.
Jobb iziivé is teheted ezen Levest; ha apréra vagdalt
(Faschirt:) Tyhkot, vagy Borjt mellyet, Rik-farka- .
kat, és egy kevés Rdk-vajat, adsz hozzd.

12. Spérga; Oszve vagdalt (Faschirozott) Saldta,
és I{ucsma-gomha-Leves.

Vigd-el a’ Spdrga fejéteggy fznyire; tisztitts-meg
_egy‘hasdbos vagy Endivia Salatdt, ’s forr6zd ~meg a’
Spdrgdval eggyiitt, — sziird-le és tedd friss vizbe —
vagdally alf egynchdny Saldta fejet, és Kucsma gom-
bét, ’s sziird-meg a’ Spargdt egy szitdn. — Majd tégy
a’ Casserolébe vajat,vs tedd bele a’ fellyebb mondot.
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takat; fojts-be egy kevés ideig, adj hozzd Szeretsen-
dié virdgot , és tedd oldalt. — Ha a’ Leves ki van foz-
ve, sziird-meg, és a’ mds rendbeli j61 &szve vagdalt
Saldtdval, fozd eggyiitt. Egy fertdllyal a’ kitdlalds
elfit; adj hozzd piritott Zsemlyét, és f6zd-meg, Igy
készililnek a’ Zeller , és mds Faschirozott Zoldtség Le-
vesek 1s, '

13. Be Kotéssel Készilt Leves.

Vagdalj - el, fojtott vagy siilt Bornyt - hist, stilt
. Kappant, és Pujka mejjet aprdra; 4ztass téjbe Zsem-
lyét, és nyomd-ki — csindlly hdrom tojdsbélegy haba-
rékot, és vdgj zo6ld petre’selymet apréra eggyiivé —
dérsolly 4. lat vajat, még tajték formdvd nem lész’,

keverj hozzd minden dszve vagdaltakat; és liss bele 3 -

Tojdst egy m4sutdn,— S6t, borsot, zsemlye morzsat,
2 kandl j6 téjfelt, keverj eggyiivé; és add hozzd. Az-
utfn kenny - be. egy asztal-kendst jél vajjal, s tedd
bele az egész keveréket, kosd eggyiivé, és fozd eggy
ordig, forr6 s6s vizbe, — Mikor kivetted, tedd a’ le-
. veses télba , és Onts red barna levest.

14, Agyvel('i-L evés.

Mikor Tehénhfis 1ébe megfoztél egy bornyfi-fejet,
sziird 4ltal a’ szitdn, vdygj 15. vagy 20 csiperke gom-
bt eggyiivé, tégy apréra vagdalt petrezselymet a’
Casserolébe; mellybe mér egy darab elolvadt vaj van
¢bbe hadd fojtédjon egy kevés ideig a’ Csiperke gom-
ba, hints-be fél kan4l lisztel — tovdbb is fojtsad még,
— tedd bele az agyvelst, és toltsd tele tehénhis lével,
adj hozz4 borsot, Szerecsen-dié virdgot, f6zd egy ke-
véssé vele eggyiitt, és tdlald.ki pirftott Zsemlyére.

15. Tért maj-Leves.
Siissmeg 1/2 font Borji méjjat’Sirba, ’s tégy hoz-

24 3 rész zsemlyét, és két tojdst — tord egy mozsdrba .

eggyiivé, tedd egy fazékba tdltsd tele j6 Levessel ,
mellybe Szerecsen-dié virdg is van, fézd fél oraig,
sziird egy szitdn 4ltal, Ontsd vissza ismét a’ fazékba ,
gs f6zd még egy kevés ideig.
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16 Maj Strudlival késziilt Leves.

Fézd - meg puhdra, a’ borjt tiidét, szivvel ‘egys
gylitt; vdgd-el tolle a’ nyeldeklst, és a’ tobbit apréra
vdgva; tedd egy Casserolébe, mellyben mdr egy da-
rab vaj fel van olvasztva, éspetrezselyem is van ben-
ne; $6zd, és borsold-meg, azutdn hadd pirtllyon egy
Keveset; iiss hozzd kit egész tojdst , és egy tojds sfrga-
jat, kavard jél-el, és hiitsd-ki. — Gyurj azutdn egy
Strudlinak valé tésztdt, nyGjus-ki fainfl, és'toltsd-meg
vele o’ tésztit, Gigy hogy a’ ki nydijtott tészta, mint
egy mdsfél arasztra, a’ kézepén, -liressen maradjon s
mellyet akkor a’ kozepén vigj-el; azutin tekergesd
Oszve mind a’ két oldalon a’ tésztdt, hogy annak iires
része, a’ toltott részt egynehdnyszor betakarja; majd
egy lisztbe mdrtott konyha kangl nyelivel egy fijnyi
hosszan egymdstdl, benyomogatod;’s egy késsel elis
osztod , és egy vildgos szini{ levesbe, az asztalra fel.
teszed,

-17. Réntottds Maj-leves.

Nytzd-le a’ Ladmdjrél, a’ felss boritékot, és vag-
dald apréra, dorzsdlly tajtékezdsig' 4 lat vajat, vagy
olvasztott vajat Gszve; verj bele két egész tojast, és
mdg , két sdrgdjdt, egymds utdn, —reszeld-le két zsem-
lyének a’ hajit, ’s dsztasdbe a’ két zsemlyét téjbe , és
adj apritott petrezselymet, sét, borsot, *s fiin zsemlye
morzsdt hozzd ; kavard.fel j6l, és csindlj hozz4 két
tojds fehéribol havat : azutdn kennybe egy Casserotét
vajjal, hintsd-meg zsemlye morzsival, és tedd bele a’
fellyebb mondottakat. — Mellyeket vagy a’ kemenczén
vagy a’ pdr-tiizon siiss-megs — vagdally-el darabokra,
és Gnst red tort méaj.levest.

18. Ragout *) .Galuskéval vagy Gombocczal ké-
szilt Leves. '
Forrézz-meg, egyparborji szeletet, ds egy tolgyet ke-

vés ideig, vagd.el kotzkdkra, olvaszsz-el egy darab
vajat, 's tedd helé a’ mondottakat , kucsma gombaval

*) Mi Legyen @* Rugout Lasd a’ 270-ik Szamu Etel'nemot..

’
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eggyiitt, és fojtsd-be.— Verj bele hdrom tojds sdrgd-
{ét, ’s egy kevés tejbe habard-fel j6l, &ntsd red, ¢s
everd-el séval, és Szerecsen-di6 virdggal. — Vagdalj
ostydkat 4 szegeletre; 's kend be azokat tojds fejérré-
vel, onts 1/2 kandl Ragafit red, gombdjgesd Oszve,
forgasd.meg a’ felhabart tojdsba, azutdn fain zsemlye
' ‘morzsdba, és Siisd-meg forré zsirba ;— tedd a’ leveses
talba, ’s onts red tort csontokbél ’s tyrkokbdl késziilt
 fejér Levest — B&jti napokon, a' Borji szelet, és
t6lgy helyett végy Halbélit, sds vizbe fozve.

10. A’ kiilonib6z6 szint Pudding - Leves.

. Aztass-be,. egy hajdtél Letisatitott *Semlyét éj-
‘be, dorsolly-el 174 rész vajat, vagy olvasztott vajat,
add hozz4 jél kinyomva a’ ’Semlyét; verj bele hat
egész tojdst ; &s két sdrgdjdt egy mds utdn,’s egy ke-
vés koczkdra vdgott nyers veldts azutin csinglly két-
féle keveréket — eggyet veresset rdk ’sirb6l, madstz6l-
det a’ letsepegtetett Spendt Lévbol, a’ mint le lészen.
frva, vagdald-el mind a' kettdt nagy koczkdkba; és
vegyitsd hozzd lassan keverve, hogy a’keverék széllyel
ne mennyen. Hints hozz4 az 5 Gjjoddal kivehetd lisz-
tet; azutdn kenny-be egy asztalkenddt vajjal, és tedd
bele, kosd 8szve egy fonallal, ugy hogy el ne éldod-
jon , tedd egy sés vizzel tele 1évé fazékba hadd-ben-
‘ne egész egy dréi%‘, vedd-ki- 61d-ki -¢s tedd a’ Pudin.
'got a’ tdlba, melyhez onts Levest és add-fel.

20. Franczia médra készile ‘Gyokér-Leves.

: Tisztitts - meg egynehdny Sdrga - répdt, Zellert,
. 'Pasztindkot , p6r és veres-hagymét, vdgd hosszdra, és
fojtsd be a’m4r fel tett olvasztott vajjalpuhdn, melly-
hez adj Kel, és Fejes Kdposztdt, Turbolydt és Soskdt
hosszira metszve, — ha mar puhdn be van folytva,
tsltsd ‘tele jé Levessel, és forrald-fel mind eggyuitt —
a’ t4lalds el6tt piritts barnén, egynehdny ‘hasdb "sem-
lyét, és egynehdny szempillantdsig forrald-fel vele
‘eggyiilt, ’s rendesen megsézva, tdlald-ki.

21. Vagdalt Siilt Fénk-LevesL

"Az Olasztésztitol elmaradt hulladékokhoz., keverj
‘égy kis lisztet, nyfijtsd-ki egy kés foknyi vastagsdg-
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nyira, €s csindlly a’ felmaradott husbdl, egy jé vagdal.
tat; verj bele egy tojdst, és kend-fel egy kés foknyira
a’ tésztara, tedd a’ tésztat kettosen eggyiivé, és egy
kandllal vagdald-el', kis fink formdba; siisd - meg a’
zsirba, onts red levest. :

22. Muszk'a Leves.

Vagj a’ fejes és Kel-kdposztabdl 6 vagy 7 tisztdn
meg mosott hasdbot — ’s tégy a’ Tlizhoz egy 4 fontos
tehén mellyhiist egy vén ty(kot, 10 ittze vizbe — ’s
fozd eggyiitt egynehdny ordig. — Azutdn fojts-be egy- -
nehdny vékonyan vagdalt Kel-kdposzta, Fejet, egy ka-
ndl féin lisztel , egy darab vajba, ’s ontsred a’ hlisr6l
a’ Levet. — Most, add hozza a’ hist apréra vagdal-
tan, egyiitt a’ tyGkkal, a’ fott Kellel, és kdposztival
eggylitt, ’s vdgj hozz4, két font nyers sovany ’s kis da-
rabokra vagdalt ’Sédart — a’ melly a’tobbivel eggyiitt
f6jjon, ’s forjon-fel, azutdn sdézd, és borsold-meg — a’
talalds elStt adhatsz hozz4 egynehiny kanal Savany-
téjfelt; és eggyiitt a' hassal, ’s Sédarral az asztalra
tedd-fel; — a’ kinek tetszik bor-etzetet is tehet hozzd.

23. Julienne Leves.

Ehez igen erds, rendesen megfétt, és minden
Zsirtél megtisztitott Leves sziikséges; mellyet még egy
asztal-kend8n 4ltal eresztve, elegendGképen s6zd-meg
és tégy-el melegen, — majd egy mind tolldtél, mind bé-
lit6l j6l megtisztitott Fogjot ; vagy Sneffet bélivel egy-
gyiitt nyersen torj-meg egy mozsirba; adj hozzd egy
tdlalé kandl Levest, és 4 tojas sdrgdjat, ’s mikor ez
j6l megvan eggyiitt torve; nyomd altal egy szitdn, és
tedd-el; melly ha slirli vélna, adj hozza egy kevés
Bouillont. — Ha a” Leves meleg, és sval, Szerecsen-
di6 virdggal meg van készitve, tdlald-ki, és keverd
kozzé, egy folytdban a’ kinyomott sfirliséget,

[}

24. Z6ld Borso-leves.

, Végy egy csom6 z6ld.borsét, tedd egy Cassero-
1ébe, ’s ontsannyi vizet red, hogy azt egésszen ellep- |,
je, adj hozzd két szdl pér, &s egy veres-hagymdt; és
fézzed; ha mdr minden leve elfGtt; tord oszve egy
mozsdrban, ’s olvassz.cl 1/4 font vajat, vagy olvasz-

<
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Yott'vajat, ’s keverd azt egy kandl lisztel mind addig,

mig nem tajtékzik, azutdn vagj hozzd 1/4 kotzkira vi-
gott sovdny sédart, kavard vele Oszve a’ tort bor

' sot,— onts red annyi Bouillont, a’ mennyit a’ borsé

kivdn, hogy elég siirii légyen — Fozd majd eggyiitt
csendes tiizon fél érdig, ’s torj Oszve egy maroknyi
tiszt{nn megmosott Spendtot mozsdrban ; és ha a’ Leves
elég sfirfi, sziird 4ltal egy Sz4r szitdn a’ tort Spenittal
eggyiitt; — majd ismét egy fdinabban, ’s adj hozzd
elég sét, és a’ tdlaldsig tartsd forrén, — Majd rénts-
meg, fiin koczkdra vagdalt fejér kenyeret vajba; mig
az keménnyé nem 1és2’,’s szedd-ki egy lyukas kanéllal,
tedd papirosra, hogy a’ Zsirja lefusson, és dntsd red
a’ levest — Tehetsz egy maroknyi gombdjii Zold-borsé
szemetis hozzd —’s a’ kemény borsdbdl is fozhetsz ef-
féle levest.

95. Tortue Leves.

FEz igen jeles Leves, azok eldtt kivdlt a’ kik azt
esmerik; azért hdt a’készitésére is figyelmezni kell. —
Ha mdr a’ fellyebb mondott méd szerént, jé levest
készitettél; tégy egynehdny megtisztitott Zellert, pdsz-
tindkot , vagy petrezselyem gyokeret, és sdrga-répdt,
devés kakuk flivet , és majoranndt hozzd, ’s a’ Bouil-
lonnal f§zd eggyiitt, mig a’ két hiivelyknyi vastagsig-
ra vdgott tehén, és borja-hfis szeletek félig meg vagy-
nak féve. — Most, végy egy két fontos Potykdt, mosd
ki j6l &’ vizbe, vagdald-el darabokra, és add a’ Leves«
hez — Mikor mdr a’ hiis egésszen puha, szfird-le egy
f4in szitdn, éstartsd melegen. —— Csindlly azonban egy
fontos Csukgbél egy Fachet; az az, vagdald-fel: va-
lamint egy £l font borjli-hisbél is; mind a’ kettdt,
kiilon kiilon, — Vedd-ki, két f6tt tojdsnak a’ Sdrgdjdt,

-tedd egy Casserolébe, 's adj hozzd vajat a’ mennyi kell,

és elddrsdlvén fainGl; Sézd-meg, 's adj hozza lisztet,
és egy tojs sdrgdjdt. — Végre tisztogass-meg, egy meg-
ftt borjt.14bat, mind csontjgtél, mind portzogéja-
t6l; ’s vagdald-el a’ bérit csinos vékony strdfokra,

- mellyeket egyszer’smind tégy mindjart a’ Levesbe. —
_“Azutin vagdally-el a' Csukabol, ’s vdltoztatva a’ vag-

dalt Borjfi-hfisb6l is, egy ‘ev8 kangllal, gomboji ga-
luskdcskdkat; és tedd azokat, valamint @’ tojdsbdl
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csindlttakat is,'a’ f6v8 Bouillonba, a’ mellynek jé
melegnek kell lenni — borsold-meg, és adj hozz4 ‘egy
messzely Ménesi, Budai, vagy Kgri j6 bort, mellyel
ismét fozd-fel, de figy hogy ne forjon', és fgy tdlald-
ki, — A’ killombkiilombféle galuskdkat, szedd-ki egy
szitdra, és tedd a’ Leves kizzé. \

20. Z('ildség_b('il késziilt Leves,

Mosd-ki jél a’ Pér - hagymdt, Turboly4t, Petre-
zselymet, Spenitot, Sdskit, gyenge veres - hagymat,
gyenge keserlf kerti-saldtdt; vigd egy gorbe vagdalé
késsel eggyiivé. — Verj-fel egynehdny kan4llisztet vaj.
jal, vagy Olvasztott vajjal, fojtsd-be egy darab ideig
az oszve vagdalt Zéldtségeket, toltsd tele j6 tehén-
his.lével, f6zd eggyiitt, de ne sok4, hogy a’ Zsldség
szinét elne veszittse, — A’ tdlalds el6tt , 6 ittzényi le-
veshez adhatsz 6 tojds’ sdrgdjdt, mellyet habarj - fel
egynehdny kandl hideg vizzel egy edénybe, hogy az
dltal, &’ Leves Fricassirozva legyen; az az: folyvdst
valé kavargatds kizt, ntsd a’ Leves kozzé, és keverd
mind addig eggyiivé; miga’ Leves siirii nem kezd lenni.

27. I{rompli-leves. : :

Vagdally-fel, 10. 12. k6zépszerii nagysigi Kromplit, '
aprd szeletekre; tedd egy Casserolébe elég zsirral, egy-
marok veres-hagymdval, és petrezselyemmel eggyiitt,,
fojtsd jol be, hints, re4 kétkangl szép lisztet, és §nts
red, nem sokdra jé Levest, tégy hozza egynehdny pi-
ritott zsemlye hasdbot, ¢s f6zd jol eggyiitt. — A’ TA-

lalds el6tt sziird {ltal, és tilald-ki koczkdra vagdalt
zsemlyére.

28. Nem igazi Kutsma-gomba Leves,

Vagdally 8szve, egynehdny nyers Csirke-mdjjat ,
és gyomrot, z6ld petrezselyemmel eggyiitt keverd 6sz-

ve egypdr tojdssal, adjhozz4 zsemlye morzsat, s6tés

Szerecsen.dié virdgot, — Ezekbé4l gombolygess Gszve
Kutsma forma darabokat ; forgasd-meg a’felvert toj4s-
ba, és hintsdbé zsemlye morzsdval ; majd siisd - meg,
nem igen meleg zsirba, tedd a’ Leveshez , vagy fekete

Leveshez, f§zd-fel még egyszer vele; és add- fel az
asztalra, >

'ﬁ%
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20. Zold borso-leves Csirkével eggyiitt.

Tisztitts-meg egy pdr Csirkét, és f6zd-fel Fovéséig
a’ levesbe; végy két messzelly Zgld-borsét, fojtsd-be
egy Casserolébe a’ javdt; egy darab vajjal eggyiitt,
a’mellyhez egy kevés Usukrot is adhatsz, azutdn tégy
hozz{, egy evé kandl lisatet, keverd-el egy ittze j6
Bouillonnal , vess hozzd egy csomo petrezselmet, bors-
flivet, és csirkéket-is; ’s fozd puhara. Majd a’ tobbi
borsét, fojts-be bors-fiivel, sdrga fejes saldtdval, 1/4
font vajjal és lisztel eggyiitt, téltsd tele Bouillonnal,
f82d egy draig, adj egynehdny sdrga-répdt hozzd; és
utéllydra egy szdr szitdn nyomd keresztil — Mihelyt
puhdk mér a’ Csirkék , tedd a’ tdlba, és a’ z6ld-borsét
@’ tobbivel eggyiitt ontsd red; sé6zd-meg, és Szerecsen
diét is adj hozzd.

30. Borju tilddvel, és szivel készlilt Derellye-leves.

Ha a’ tiid§, és sziv megf8it, 's j6l bszve van
egy veres hagymdval eggyiitt vagdalva, fojtsd-be vaj-
jal egy Serpenyfibe; adj hozzd egy pdr elvagdalt to-
jds-sargdjdt, apritott petre’selymet, sét és borsot, —
hiittsd-ki, azutdn végy tésztdhoz valé lisztet, sézd-
meg, fiss-bele egy tojast, adj hozz{ egy kevés vajat,
’s gyurd-meg meleg vizzel, hogy magéga elvéllyon a’
gyaré-deszkatdl, azutdn nyujtsd-ki a’ hengerrel, és
kézzel is segitts rajta, hogy mennél vékonyabb le-
gyen. — Majd kend-be a’ kinyfjtott tésztdt, felha-
bart tojgssal, — tégy bele a’ toltelékb8l annyit egy
kandllal, a’ mennyi egy derellyének elég; vagdald-el
a' derellye vdgbval, és takard-be a’ mdsik tésztdval,
=~ Azutan tégy a’ tiizhoz rézedénybe vizet tedd bele
a’ derellyét ha forr — szedd ki a’ lyukas kandllal,
csurogtasd-le rélla a’ vizet, azutdn tedd egy t4lba ,
Onts red levest, de hogy a' derellye el ne rontsoléd.
jon, hintsd-be apritott petre'selyemmel, borsal és Sze-
recsen-digval, végre vajba pergelt 'Semlye mor’sdval.

31. Oliosleves.

Hogy ezt készithesd , legyen jo Levesed készen,
mellyet 6 ittzds Casserolébe tégy, ’s adj hozzd 3 font =
borji-hiist vagy csontot, 3 font fnas, vagy sovdny

/ 3
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tehén-hiist, egy font sédart, egy tehén, és borjhla.
bat, egy vén tyikot; petre’selymet, pasztindkot, sdr-
garépat két két szdlat, fozd négy oraig, sziird-le, és
add find’sdkba innya.

39. Gersli-leves.

Fézd-meg a’ levessel eggyiitt a’ megmosott Gers-
lit, ’s a' fozés alatt egynehdnyszor keverd-fel hogy
hozz4 ne égjen, és ne tedd tobbé kozel a’ tiizhoz:
Ha tdlalod , adj hozzd 3 vagy 4 tojds-sargdjdt, hintsd-
.be metéld hagymival ’s egy kevés Szerecsen -dié vi-
riggal. — Egy mds tinyéron, egy ketté vigott czitro-
motis adhatsz hozza. :

. 1 .
33. Griz palacsinta-leves.

Csindlly egy habarékot 4 lat ’sirbl, vagy vaj-
bdl, (mellyet dorsdlly.el tajtékzdsig) ’s adj hozzad két
egész tojdst, két tojds-sdrgdjdt egy pdr kandl tejet, s6t
és Grizt a” mennyi kell. — Olvassz-fel egy darab “sirt
cgy Serpenyébe; tedd bele a’ habarékot piritsd - meg
mind algl, mind feldl széntlizon , és fozzed a’ tehén-
hiis 1ébe (bdjti nap pedig borsé 1ébe) mikor kitdlalod
hintsd-be Szerecsen-di¢ virdggal.

54. 35. Risldsa-leves

Moss-ki, egy 1/4 font Riskdsdt elébb hideg, az-
utdn ldgy meleg, majd forré vizzel: onts red egy ittz¢
j6 hiis levet, sézd-meg keverés nélkfil ; f§zd ligyra ha
fekete levest akarsz bel6lle késziteni; mihelyt tojdssal
Fricaszszirozod-meg, fel-is keverheted. Mivel pedig a’
felontott Levet elitta a’ Riskdsa, 6ntsd azt egy tdlba,
és az elsé esetben &nts red, egy ittze fekete levessel
vegyes Levet; sézd-meg, és add-fel az asztalra, a’
hov{ egy tdnyérra, reszelt Pdrmai Sajtot is adj-fel.

Ha pedig mdsféleképp’ akarod a’ Levest, — dor-
solly-el a' hozzd Ontend8 Levesbe, egy kandl vizzel
elhabart 3 toj4st, mig az siirlivé nem lész, azutdn ti-
lald red a’ riskdsAt, és hintsd-meg, valaminta’ Fekete
Levestis, Szerecsen-di6 virdggal.
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56. Rislkasabol készilt Galuska-leves,

Keverj-el 1/2 font kiszemezett, kimosott és tehén-
hiis 1ébe fott Riskdsdt vajba; sdrgds barndn réntott
’Semlye mor’sdval, és 4 tojdssal -vagdally galuskdkat
belglle, és f6zd-meg a’ Levesbe.

Sziikségtelennek tartom a’ tehén-hﬁs'Leves'ek ké-
szitése modjdrél adott Recept-formdkhoz, a’ kissebb
figyelm{i Levesek készitése m4djat is hozz4 adnom —

&’ ki a’ nevezetesebbet megtudja f8zni; nem fél az a’

kénnyebbt8l — Csak annyit mondok itt; hogy a’ Tész-
tds ételt, soha egyfertdlndl tov4bb ne f6zd, melly ha
megfott, felszdll a’ fazék’ tetejére, —’Sa’t.

57, Suzaraz Tehénhus-leves , vagy Tabla formak-
ba ontott Bouillon,

Végy j6 erdstehén-hist, vagy 12 tontot, a’ melly
nem igen kdvér; egy csomo csont-veldt egy par mo’sar-
ba Gszve tort vén tyakot, egy borja ldbat, egynehdny
Szerecsen-did virdgot egy kevés gyombért, és borsot.

Fézd 12 ordig egy cserép edénybe széntlizon jol
béfedve ; néha néha forgasd-meg, és a’ tajtékjat szedd-
le, sziird-le egy szorszitdn, szedd-le a’ ’Sirjdt, &
hiitsd-ki. ' :

Majd tdjra melegitsd-fel a’ kotsonydt a’ széntfi-
26n ; hadd s{iridjon-meg, datsd egy czin edénybe, és
mikor meghiilt, vagdald-fel, 3 Gjnyi hossz@ és széles
darabokra, azutdn tedd egy cserép télba, a’ mikor
mir a’ kenyeret ki szedted a’ kementzébdl, hogy hadd
sziradjon meg, és ha megszdrad’t, tedd-el.

B4 vdratlandl, vagy Gton kell Levest csindlnod ,
ez igen nagy jététemény; mert ha Spenétod, Turbo-
lyéd, és egyebed van, fézz vizet a’ titznél, s6zd-meg
Sa’t. — Ha két tdnyér levesre van sziikséged , tégy
hozz4 egy latnyi Bouillont — készen van : — ha tetszik
Ujra is megfiiszerszdmozhatod. -
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B. Bojti Levesek.

A’ valamire valé Konyhdkban, Bojti napokon a’
Coulis helyett, Bors6-levest féznek-Sziikség azért,
hogy ez mindég készen legyen.

Az édes vizbe nitt halak levébdl, bojti levest ké-
szithetsz, ha kivilt nem sok vizbe, és egynehdny
gyokerekkel f6zo6d, ’s fél 6rdval, készen létte eldtt,
j6 féle Zsldségeket is adsz hozzd. — Olasz- Orszdgba
az illyen levest, egy darab tiszta bliza-Keunyérre on-
tik, ’s ugy eszik.— Azeffélére, a’ halak nemei kozt,
legalkalmatosabb, mind tiszta ize, mind nydlkdssdga
miatt, a’ Csuka. : !

Valamint a’ tehénhfisb6l, 1igy halakbél is készite
hetsz 4ltal nyomott levest, ha egy siilt hal - ikrdt, be-
mdrtott "Semlyét, egy tojds-sdrgajdt, és fliszerszAmot
adsz hozz4 ; — Ha mindaziltal egyveliteni akarndd a’
tehén-hiis levest a’ hal-levessel — adj a’ hal-leveshez
borj-ldbat, és egynehdny szelet sédart — ez legin-
kabb eggyiivé illik. :

38. A’ Bojti Levesek s Ltelek készitésére valo
Borsé6 - leves,

\

Tégy egy messzelly szdraz borsdt, 3'ittze folyé-
vizbe ; f6zd -meg, adj hozzd petre’selymet, Zellert,
és Sdrga-répat, egynehdny 'Semlye-szeletet, egy kevés
borsot egésszen , és Szerecsen dl6 virdgot , f6zd lassan ,
szlird-le a’ levét és vedd haszndt: —

50. Hal-leves,

. Tégy egy Casseroléba egynehdny eldarabolt Poty-
kdt, vagy Csukdt, tojdsba sult *Semlyét, és téltsd tele
Bouillonnal, vagy borsé-levessel; sézd-meg, adj hozza
zoldséget , f6zd puhdra, sziird-le, és adj bele piritott
kenyeret, és Szerecsen-diot. .

40, Hal Gombocezal készilt Borso-leves.

 Tisztitts-meg a’ sz&lk4j4t61 két potykét, vagy két
csukdt, hzd-le a’ borit, ’s vagdald-fel fdinra, keverj
kozzé 4 lat vajat tajtékzdsig, két kisded téjbe mdr-
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tott *Semlyével, két evd kandl téjfellel , egy egész to-

jds, és 3 tojds sdrgdjdval Szerecsen-di6 viraggal és s6-
val eggyiitt; és add hozz4, a’ kitsinyre vagdalt halat,
mellybdl a’ tésztd{val j6l Gszve vegyitve, csindlly kis
galuskdkat, mellyeket ’Sirba siiss-meg; vagy horsé-
levesbe f6zz.meg. A’ thlalds elftt Ontsd red a’ mdr
elébb elkészitett, kinyomott borsé.levest; a’ mellybe
tehetsz pirftott *Semlye szeleteketis. — Ha a’ fellyebb
emlitett vagdalt hal, meg van torve és egy szitin ki
van nyomva, sokkal jobban iit - ki.

41, Szartsa-leves,

. Bzt iigy lehet késziteni, minta’ Tehén-hhs Levest,
Mminthogy egy szdrtsdt, egy font hfisra lehet tenni — -
hizd-le” azért a’ borit, — tedd a’ tiizhoz vizbe, adj
hozzd petre’selymet, kelkdposatdt, zellert, pérhagy-
mdt, és mindenféle fliszerszdmot, mint a' Tehén-hus
Leveshez — szfird le, és csindlly vajjal egy vékony
rdntdst, ‘t6ltsd tele és fozzed a’ Levessel — tégy a’
tdlba siilt krompli galuskdkat; vagy mds ollyast vala-
mit, és toltsd redi a’ Levest.

42, Vereshagyma-leves,

Egy 1/4 font vajba fojts-be hdmozott és kétfeld
vagdalt vereshagymdt , pdrtiizon Casserolébe , migbar-
nds nem 1ész”, azutén t8lisd tele Bouillonnal vagy viz-
zel, fozzed egy fél érdig, sézd és borsold-meg, *s
tdlald-ki koczkdra vigott piritott *Semlyére.

43, Szagé Tejjel, '
. Végy egy fél font Szdgot, mellyet t5bb §zben moss-
ki — 5 tedd @’ tiizhdz hdrom messzely tejjel , czukorral
€8 czimettel. — Hamdr a’ Szdgé j6 sfirlire fott a’ tej-

be, habard-fel tojdssal, és tdlald-ki melegen vagy, hi-
degen. * , 8 ‘

44, Csiperke-gomba Lieves,

Megtisztitott ’s apréra vagdalt csiperkét, tégy hi-
deg vizbe , hogy fejér légyen; fojtsd-be egy Cassero-
léba sz¢én-1fizbn a’ vereshagymdt. és petre’selymet ; adj
hozzg borsot, sot, és Szerccsen-dl6 virdgot, t8ltsd tele
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borsé lével vagy erfs leyessel, és fozzed — minek-
elétre kitflalndd, piritott ’semlyét adj hozz4.

45, Ikras-leves,

Keverj-el egy fott hal-ikrét , és f6zzed fltal-nyo-
mott borsé - levesbe, adj hozzd borsot, gydmbért,
Szerecsen-didt, és vajat — tdlald-ki koczkdra vagdalt
vajba piritott ’semlyére,

40, Hal kitisztitott belsejii Leves.

Végy egy tisztdn megmosott ’s apréra vagdalt hal
belsdjét, ikrajaval eggyiitt , tedd két ittze vizbe, fél °
messzely etzettel, két babér levéllel, czitrom hajjal,
kakukfiivel , 4 szelet veres-hagymdval, séval, Szere.
csen-dié virdggal, borsal és kevés safrdnnyal eggyiitt
a’ tiizhoz; fozzed kér érdig, csindlly egy vékony rdn- .
tast vajbél, vagy olvasztott vajbdl, f6zd a’ Levest
egy fertdly ordig vele, utollya felé, 'vedd-ki a’ kakuk-.
fiivet, veres-hagymdt, és a’ babér leveleket belélle,
’s adj red egy pdr kandl j6 tejfelt, és tdlald-ki piritott
’semlyére,

47, Ragouttal Iészilt Rak-leves,

Forr6zz-meg go Rékot, vesd-ki a’ felénckaz epé-
jét, mellyeket torj is meg, a’ tobbinek tisztitsd - meg
a’ farkdt, és ollojgt, — Torj oszve, két siilt csuka-
fejet, egynehdny ’Sirba piritott ’Semlyét, mellyhez
-adj. borsé-levest, és fozd eggyiitt, — majd sziird {ltal
egy szitdn, adj hozzd Szerecsen-did virdgot, és tort
borsét, — Tovdbb4 készitts-el egynehdny Spdrgafejet,
fojtott Kutsma gombat, egy Csuka mdjjat, egy szdlak-
ra szaggatott Csukdt, és Rdk-farkakat. — Tégy egy
Casserolébe Rdk-vajat, hints lisztet_hozz4, éskeverd
kézzé a’ fellyebb mondottakat. — Ontsd hozzd a’ ki«
nyomott Rék-levest, és még egyszer fézd-fel, azutdn
talaldki piritott ‘Semlyére,

48, Tekends-béka Leves,

Végd-el fejét, 1ab4t, és farkidt a’ Tekenls béki-
nak, forrézd-meg, vagdald aprdra, és fojtsd-be Ser-
penydbe vajjal, és Zold petre’selyemmel , hintsd - meg
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lisztel és Gnts red borsé-levest, végtére adj hozzd bor.
sot, Szerecsen-dié virdgot, két kan:’il tejfelt, — fozd
eggyiitt, és tdlald-ki piritott 'Semlycére.

49, Hutsma-gomba Leves,

»

Mosd-ki j61 a’ Kutska gombdt, vagdald apréra, és
fojtsd-bé vajjal, ’s petre’selyemmel, hintsrea egy ka-
il lisztet, és fijra fojtsd-be; azutdn adj annyi borso-
levest hozzd, ‘a’ mennyi kell, sézd, borsold-meg,
’s forrald Gjra fel Szerecsen-di6 virdggal, — A’ tdlalds
eldtt adhatsz még hozzd egy kandl tejfelt; ¢€s ugy
’Semlyére talald-ki, ' R

50. Szcgﬁ'i-gomba Leves.

Mosd-ki a’ Szegfii-gombdt jél, és fozd-meg borsd-
levesbe, azutdn szfrd le a’ levét més fazékba — fojtsd-
be a’ Gomb4t vajjal, ész61d petre’selyemmel, hintsd-
be egy Szakdts kandl lisztel, ontsd red a’ fellyebb
mondott borsé-levest, 86zd ¢s borsold-meg, és tégy
“. hozz4 Szerecsen-dib virdgot, ’s egy kanil tejfelt — figy,
tilaldski pirftott kenyérre. ¥

51. Bor-leves.

Fézz-fel egy ittze j6 bért, egy findzsa vizzel, egy
darab Czukorral Czimettel, Czitrom-hajjal és Szekfii-
virdggal fél ordig, majd késéhben szedd- ki a’ fiiszer-
szdmokat bel§lle — fiss 4 (ojds - sdrgdjét egy fazékba,
’s tégy hozz4 két kanal édes tejfelt , habard jél dszve,
’s ontsd re4 a’ bort, mikor forr — ’s tdlald-ki. — Adj
feldlre csinosan Vagdalt’s czukorral behintett, éstiizes
lapdttal besiitott 'Semlye sztleteket és hamar tedd-fel
az asztalra, hogy a’’Semlye meg ne puhfllyon.

52. Béka-leves.

‘Fojts-be a’ Békdkat vajjal ’s apritott Z5ld petre-
’selyemmel , hints red egy-pdr kandl lisztet — fjra
fojtsd-be , és toltsd tele Borsé-levessel, adj hozzd sét,
€s Szerecsen-dié virdgot -~ Ha a’ Leves megfott,. és a’
Rékdk pubdk, adj hozzd két kandl tejfelt, és télald-
hi piritott *Semlyére. .
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55. Csololadé-leves.

Reszelly-el 4 t4blftska Csokolddét 3 messzel tejbe ;
f&2d czukorral, ésegy darab vajjal — habard-fel 3 to-
jas-sdrgdval egy fazékba, onts red levest, és tdlald-ki
apréra vagdalt pirftott kenyérre. .

54. Ser-leves.

F6zz-meg hdrom messzelly Sert czimettel, Czitrom-
hajjal és czukorral, hogy elég édes legyen — iiss 8 to-
jds-sdrgdjat egy fazékba, Onts hozzd egy fél messzelly
jol fovo tejfelt lassan lassan; habard.el eEgyjitt, az-
utdn ontsd ref a’ Sert — {ijra még egyszer habard.-fel;
és tdlald-ki hosszan metszett piritott ’semlyére,

55. Hetsepets-leves borral.

Ha 12 Személyre val4t akarsz késziteni, végy egy,
és fél font Hecsepetsét; tedd azt egy 3 messzelyes fa.
zékba, adj czimetet ’s czitrom-hajat hozzd és fozd,
még csak egésszen puhdvs nem lész, akkor nyomd ke-
resztlil egy fiin szitdn — adj hozz4 Czukrot, és mdég
egyszer két ittze borba forrald-fel, és talald-ki piritott
"Semlyére, :

50. Csiga-leves.

Fozd meg a’ Csigdkat séval vizben, mig hajokt6l ‘

el nem vilnak, a’ honnan villdval kihGzydn, vdgd- el
a’ farkat, tisztitsd-meg barna bdritdl; mesd-el az elsl
4ll6 hegyit ; és a’ tiiskét vesd-ki: azutdn tedd egy tdl-
ba, hintsd.be séval, hogy a’nydlkdssdga felolvadjon,
és tjra hideg vizbe mosd-ki. — Azutdn vagdald-fel ke-
ménytojdssal, veres - hagymdval, Zold petre’selyem-
mel, és téjbe mdrtott 'semlyével, igen apréra — Csi-
ndlly egy serpenydbe rdntdst, egy kanél liszthol —tedd
bele, ’s onts lassan lassan borsé-levet red, s6zd és bor
sold-meg , és ha meg-fott télald-ki piritott ’semlyére.

57. Gyapju szal formaja Leves.

Végy 5 kanal szép lisztet ; kavard-fel édes téjjel,
hogy a’tészta, a’ rongyos levesnek valé tésztdhoz ha-
sonlé légyen, iiss 5,-6, tojdst hozzd, és jol keverd-
el, akkor ereszd.be a’ fovd borsé-levesbe, és mindég




e 05 e

kavargasd, mig csak meg nem siirlidik — Ha t4lalod,
tehetsz hozz4 fiiszerszdmot is, a’ mint tetszik.

58. Nem igaZi Tehén-htis Leves,

Tégy egy fel-bontott de pikkejjétsl meg nem tisz-
titott, de megmosott Czompot, egy marok borséval,
veres- hagymaval, petre’selyemmel, Zellerrel egész dara-
bokba, kevés 'Sirral, egy fazékba; onts red vizet, és
f6zzed két ordig — sziird-le 1ész egy levesed , mellybe
tésztat fozhetszt, — tdlald-ki. ‘

50. Nem igazi Csokolade-leves.

. Csindlly egy rdntdst Tehénhbs ’Sirbél, annyi czu-
korral eggyiitt, hogy az egész leves édes, de a’ 'Sirba
gesztenye szinfivé legyen, két kanél lisztel, fahéjjal
Szekfii-virdggal , és egy ittze forré téjjel, f6zd egy da-
rabig, habard.fel 3 tojds sirgdjdval; és ontsd piritott
Zsemlyére.

60. Edes-tejfel Leves.

Végy 6 tojés sdrgdjét, egynehdny csepp vizzel
egy fazékba; onts red folyvédst valé habards kozt 4 .
ittze Czukorral megédesitett forré édes téjfelt, tdlald-
ki piritott kenyérre. — Ha fzt akarsz neki adni; fozz
ko224, sz6r6s baratzk Levelet, vagy egy két keserd
mondul4t, :

61. Rantott-leves.

Végy egy vékonyra végott veres-hagymét, egy-
nehdny Szekfli.virdgot, és egy kevés komény magot,
— csindlly barna, rintdst vajbél, g kanél lisztbél, és
onts hozzd annyi vizet, a’ mennyi kell; s6zd - meg,
s fozd j6 sfirlin; a’ tdlalds eldtt sziird-le, és ontsd
koczkdra végott zsemlyére,

62. Austriai béjtés-leves vagy Bouillon.

Fézz borsot lassan vizbe, sok ideig; hogy a’ Le-
ves tiszta maradjon; tégy beélé egész vereshagymi-
kat, Zellert, z8ld petrezselymet, porhagymit paszti-
- nékot, ha megéllapodott, sziird-meg szitén, — Egy
Cassarolébe, mellynek allya, be van laposra vdgott
veres - hagyméval hintve, tégy vajat, adj hozzé egy
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zsemlyét, kakukfiivet ’sa’t. Végre egy Czompot, yagy
Potykdt, és fojtsd-be lassan, — Majd Fozzed j6l bor-

so-levessel és egy darab Parmai Sajtal. — Ha 4llottegy

darabig, tdlald-ki pirftott Zsemlyére,
63. Lentse-leves.

Végy barna Tehén-his, vagy Hallevest, egy siilt
Csuka vagy Potyka fejet, mellyet piritott zsemlyével
apréra torjmeg — adj hozzd tért borsot, csindlly vaj-
jal egy barna rdntdst, add hozz{ a’ tisztdn megfozott
megsézott Lentsét, Levessel eggyiitt, és fGzzed tjra

6l eggyiitt — majd Onts kevés etzetet belé, sziird {ltal, -

fiiszerszdmozd-meg , és tdlald-ki siilt Csuka mdjra, és
piritott zsemlyére.

64. Tej-leves tojashavi Széllel.

Verj-fel tajték formdig egynehdny tojds - fejérét ,
egy tigas szélli tflban, hGzogasd azt -a’
lire a’ tdlnak; és tartsd a’ tajtékot kozel a’ pdr-tiizhoz,
hintsd-be czukorral; és tiizes lapdattal siisdbe, hogy
barna legyen. — Habarj-fel egynehdny tojds-sdrgajat,
szép lisztel, Czukorral és fahéjj vizzel, onts hozzd las.
satskdn édes forrd, tejet, és habard-fel tajtékkd — vég-
re tégy a’ leveshez kisded czukros siiteményt,

G5. Tej-leves Riskasa Gombocezal.

Fdzz-meg 8 lat eggy éjszakdn vizben dllott Riskd-
sit, levét leontvén, puhdra, és hiitsd-ki. — Ezutdn ke
verj kozzé 5 tojds, czukrot a’ mennyi elég, egy find-
zsényi olvasztott vajat, tort fahéjat, és ledgrzsolt
Czitrom hajat, formdlly kisded sima galuskdkat beldl-
le, éssiisd-meg egy vajjal bekent torta-tepsibe barndn,
azutdn ontsd red a’ mar megtort manduldbél ’s tojds~
sdrgdjabdl, czykorral és fahéjjal megkészitett tejet, és
a’ mikor mdr a’ leves borddzik, hintsd-be fahéjjal.

06. Bojtos napokra valé Leves, gy nevezett
Olla potrida..

F§zd - meg egy fazékba a” megtisztitott Csigdkat
borsé-levessel, adjhozzd gyombért, Szerecsen-didt ,—
az alatt f6zz Kucsma-gombdtis, és mind a’ kettének
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a’' levit, keverd eggyiivé, ezen Kutsma ¢s Csiga

" keverékhez tisztogasd-meg a’ rdknak a’ farkdt, és
ollojt, ’s adj hozzd, egynehdny szépen végott Arti-
cs6katis — de tehetsz-hozzd kitisztitott és megfozott
hal-darabokat is, szeletre vagott meg-forrézott hal-
mijjdt, Potyka ikrit, kis Zsemlye galuskdt, spdrgdt,
gyenge salftit, Kartifiolt’s a’t. A’ mit csak az eszten-
d6 része miatt taldlhattz ; de mind csak felibe fozve. —
Most 6nts a’ mindenre, egy széles Serpenyd rik-levest,
adj egy j6 darab vajat hozzd, fliszerszimozd-megSze-
recsen-did virdggal, borsal, gyombérrel, f4zd, mig
slir{ivé nem lesz” — levét tobszor lesziirdd, 's megint
felontod — ha tdlalod, hintsd-be Gjra Szerecsen.did vi-
rdggal,

67. Zeller-leves.

Onts egynehdny lisztel ’s édes - téjfellel elhabart
« tojdst a’ szeletekre vagdalt Zellerekhez piritott zsem-
lyére , — adj egy darab vajat a’ borsé-l1ével fott leves-
re —’s fliszerszdmozd.-meg a’ mint tetszik,

68. Hal-ikras Leves Rakkal és Csigaval.

Rakj fott Potyka ikrét piritott zsemlye darabok-
ra, tedd egy tdlba; mellybe megiétt, apréra vdgott
Csigdkat, ’s kitisztitott rak-farkakat és olldkat tészel
~— red Ontesz borsé-levest — ’sadsz hozz{ vajat, és fli- -
szerszdmot séval eggyiitt — ’s egyszer még felforralod.

60. Borso-leves.

Tégy a’ tiizhoz egy messzely szép ’s tisztdn meg-
mosott Borsét 3 messzelly gyenge vizzel. — Fozd pu-
hédra, olvassz-fel vajat, ad) bele egy jé kandl lisztet,
hogy szép sdrga legyen, ’s tégy hozz4 z8ld petrezsely-
met. — ’S késGbben a’ levest, borséjdval eggyiitt f6zd
egy darabig; sziird'4ltal egy szitdn egy fazékba, s6zd-
meg, és tdlald-ki egy fdintl késziilt teszta nemire.

70. Bab-leves.

4 Fézd-meg a’ tisztdn megmosott Babot , j6 puh’é'ra;
szffrd-le tobb izben a’ levét, adj hozzd aprgra vdgott
Zold petrezselymet, s6t és egy kis bor-etzetet — csinally
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egy réntdst vajbdl, lisztb8l, &s aprézott veres-hagymd
bol—tégy kozzé egy kis Czitrom-hajat, és tdlald - ki
piritott zsemlyére.

71. Bojti napra valé Kolbasz-leves.

F@zd-meg a’ potyka ikrdt, petrezselyemmel, Zel-
lerrel s6s vizbe, csinally egy pirosrdntdst, tedd belé az
oszve tort 1épjét vagy feketéjét a’ halnak, a’ mi, a’
1ép és az ikra kozt van; majordnndval, és fokhagy-
mival eggyiitt, végre dntsd kozzé a’ Potyka vérit, és
a’ levest fozd-fel még egyszer ; mellyet hosszlira vd-
gott piritott ikrds kenyérre kenj-fel. .

C. B.eteg -leves.
- Emidkezstetés, .

A’ szoros dlet nemének megtartdsa, azért sziiksé-
ges, hogy az; csendesen ugyan; -—— de bizonyosan
hasznos lévén, segit: ha azért beteg vagy; el ne td-
vozz t6lle — de azomba, tovdbb neis élly vele, mihe-
lyest egésségedre tértél — a’ mikor azutdn csak attél
Grizkedj, a’ mi sok; és 4rtalmas.

72. Az ollyan Személlyeknel valé Olla Potrida,
a’ kilknek gyomrok, igen gyengén emésut.

Kdnig Jézsef nevif: Szakdcs; a’ maga Geift der
Kodfunft nevii munkdjdban igy ir: hogy mikor & egy-
szer Olasz-Orszdgba, az Urdval fitazott; — Romgban -
tébb hélnapokig qudrtéjozott, a’ hol csak olly igen igen
kis konyhgn lehetett f6zni; a’ hovd csak egy magos,
és sziik leveses fazekat lehetett feltenni. — Az Urdnak
betegeskedése nem szenvedhette-el, a’ Rémai keser-
ves {6zés’'modjdt; — azért Kénig a’ fazékdba, minden
nap feltett egy lat Sédart, 2 font tehén-hfist, egy font
borjt-hist, egy Csirkét, ’s egy galambot, a’ melly
ut6lsé ; Romé4ban igen j6 izlf. — Mikor eléggé f4zte a’
Levest, annyi Z&ldséget, gyokereket, ’s fozeléket tett
hozzd, a’.mennyit kapott; és darab ideig eggyiitt f6z-
te.— Majd mikor tdlalni akarta, az asatal kozepére
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feltette a’ levest, kordskoriil a’ négyféle hiis ételt Szdr-
deliivel, friss vajjal, ugorkdval, ugorka-saldtival, re-
tekkel ’sa’ t. — Ks minthogy nem minden nap egyfor-
ma fozeléket tett a’ levesbe, azomban az Ura maegy,
’s holnap mds hlsbél evett; — ezen Gigy nevezett Olla
Portrida néki, mindég Gjnak tetszett, ’s hat hétig nem
is kivant mds, vagy mdskép késziilt ételt, — a’ mitobb
személyekre is el%g lett volna.

73. Tehénhts-leves, erds Leves.

A’ Czél a’ betegekre nézve a’ tdpldlds ésaz erdsi-
tés, és mivel az emésztés a’ betegeknél, a’ nyavalydk
kiilombsége szerént igen kiilomboz6, ahozképpest kell
a’ tehén-has levest is késziteni. — Hogy késziil a’ Bouil«
Jon, mdr fellyebb megmondottuk. — A’ hig levest a’
mdr zsiros levest, valamint az erds levestis, legjobb ,
a’ betegeknek findzsdnként 2-szer 3-szor 4-szer, ’s tob.
szor is ~— csak hogy kevesenként adni.— Az erds Bouil.
lonnak j6 emésztés kell, mellyhez a’ nyavalydk kii-
lombsége szerént, adhatsz orvosi pldntdkat vagy gyo-
kereket — mellyeket vagy kinyomsz egy szér szitdn, és
csak a’ levét adod a’ betegnek, vagy a’ pldntdkkal
eggyiitt; vagy azoknak csak kinyomott levét vegyitve.

A’ kotsonyds és ers levek , a’legnyGlosabb 4lla-
ti matéridbél dllanak, a’ mellyet mdr magdban, a’
gyenge gyomor meg nem emészt, 10 annyi vizzel kell
hdt vegyiteni hogy azt elbirhassa. ;

74. Lagyit-leves a’ Szédiilésre kajlandoknalk.

Végy két font vert borjihGst, 4 lat tiszta 4rpdt,
£42d egy j61 becsindlt edénybe 3 ordig 3 ittze vizzel: —
adj hozzd 8 lat pozdort, 4 lat kozonséges saldtit, és
8 lat galambegyet , — forrald-fel még egy fertdly érdig,
€s szlird-le, ’s add minden két ordban egy findzsdval.
~— Melly ha sfirli vélna vegyits kozzé vizet, '

75. Lagyito Ral-leves Gyokérrel és Plantaldal.
Végy 3 font rikot, f8zd egy érdig 4 ittze vizben,
azutdn vedd-ki, és tord oszve hajastdl eggyiitt , ’s foz-
zed az elébbi vizbe ismét 4 ordig, de agy hogy néha
néha vizet onts hozzd — azutdn sziird - 1€, adj hozz4
alatsony Pozdort; mézes murokot, 2 lat 6kor-nyelvif,
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és 3 latb4r&ny-nyelvii fiivet, vagy masképp’ Bordgot,
f6zd még egy ideig, és sziird fltal, — Adj belélle min-
den két ordban egy findzsdval, .

76. 77, Henyér-leves.

Fézd a’ megreszelt kenyérhajat két rész'vizbe, ’s
egy rész borba ; tégy hozzd czukrot, és kémény-ma-
got : —vagy f8zz 4 lat kétszer siiltet , mifs fél font viz-
be, mig a’kétszersiilt elég puhdvd nemlész ; adjhoz-
z4 két hdrom kandl bort, és lat czukrot, mellyet egy
tojds sdrgdval dorgolly-fel.

78. Riskasa strti-Iév.

Torj porrd egy mérvdny mozsdrba, 4 lat Riskd-
54t, f8zd-meg két ittze kit vizbe, azutin egy ruhin
sziird, és nyomd 4ltal. — Ennck 4ll6 része nagy ré-
szént kotsonyds lévén, keverd-el meleg vizzel, vagy
egy kis levessel.

Ez ugyan nem ollyan téylélé mint a’Riskdsa Le-
ves, de a’ gyengeségekben, a’ hél nem emészt a’ gyo-
mor, ’s forré hideglelésekben igen konnyfi tapldlé
szer, azomba a’ feszes hils szdlait is megldgyitja, és a’
csipséget elveszi,

79. Erdsité-leves a’ Gyoégyulandéknal,

F8zz-meg egy tojds kevéssé keményre , és nyomd
4ltal vagy borral, czukorral, fahéjjal, vagy Tehén.
hiis lével, mellybe Szerecsen-di6 viragot tettél, tdlald-
ki piritott Zsemlyére, vagy fejér- kenyérre, és add a’
betegnek reggelenként. — Ha nem akarsz tojdst és fii-
szerszimot bele tenni, dztasd be a’ kenyeret borba,
Iagy czitrom.lébe , ¢és adj hozzd gyenge Tehén- hiis

evest. ;

80. Zab-Gritza-leves. Hus-lével.

Tégy egy marok Zab gritz4t vizbe a’ tiizhoz, és
fozd-meg jé sfiriin, a’ mikor mdr elég sfirii, vegyitts
kozzé egy darab vajat, onts elégséges vékony Levest
red, sézd-meg, adj hozz4 egy kis Szerecsen-dié vird-
got, — verjfel egy tojds sdrgdjat, és a’ tdlalds elott
tedd bele,
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81. Lagyité ¢és hivesito-leves.

Végy egy jél kimosott-borji tiiddt, egy kandl tisz.
tariskdsadt, = lat veres és fekete Jujubat, malézsa-sz4llGt,
’s ugyan annyi Tamardnd bélit, és Figét, két Ranetta
almdt, f6zd egynehdny ordig vizbe, — szfird-le, és
minden két oraba igyal, egy két findzsdval. — Ez a
leves nem igen tdnlalé ugyan, hanem sziikségre hajté,
ldgyité és hivesits. J6 hidt a’ veres természetiieknek,—
16 a’ gyulladdsos koszvényekbe, melly és dldal fajd-
sokba, ’s forré nyavalydkba. :

82. Hivesitd, és vér-tisztitd Zoldség-leves,

Végy 12 lat gyenge saldta’ leveleket, endividt,
Eortqint ’s bimbé fiivet, 6lat Séskdt, mosd-ki jél viz-
e, csafard-le a’ vizet rélla, £f6zd lassan, és adj hozzd
- Vajat, s6t és Szerecsen-didt.

83. Skorbut ellen valé Leves.

Végy két maroknyi kandl Torma levelet, keserfi
Z61d salitdt, fejér Flistikét és Zellert, egy konting nas
~ rancs hajat, egy lat vad sdrga répa magot, két oszve

vagdalt borjt Szivet , 12 rdk farka’ és ldbai® bélit, fozd
elegendd vizbe, és oszd két részre. X
, Kz a’nydlassdgot eloszlattya, hajtya a’vizelletet,
§ tisztitja a’ vért; lehet hdta’ Z4ld sargasdgha, €és a’
balneszszfgba adni.

84. Egy mas erds Leves.

Tégy egy fazekat 4 ittze vizzel, 2 font sovin
}E’hén-hﬁssa , egy font Juh -hussal, vagy Juhlgbbal,
8 bdrdny csontal, egy vén agyon iitétt galambal, ho
Vére ki ne legyen fojva, a’tlizhoz. — Ha mdr tajtékjdt
lehdnytad ; adj hozzd két sirga-répit, 2 pasztindkot,
2 petrezselyem gydkeret, két Zellert, egy pdrt, ésve-
reshagymdt; ¢és siisd- meg pdr tlizon ; tégy hozzd egy-
hehiny Szekfif virdgot, egypdr fokhagymdt és babér.
levelet. — Haczek mdr mind benne vagynak, takard-
be egy fed8vel , mellyet tésatdzz j61 be, és F8zd a’ le-
vest 3 ordig, azutdn sziir-le, ’s adj belélle 2-szer nap-
Jaba,— Sézhatod a’ mint tetszik.

\
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85. Borral és Fiszerszimoklkal készlilt Leves.

Végy egy j6l oszve-tort kappant, 12 rikot, fél
font fejér kenyeret; mellyet eggy éjtszakdn dztass viz-
be ; apré malozsdt, Jujubdt 12szemet, féllat Foszlirt,
Malozsdt, Szereesen-did virdgot, és fahéjt — egy ma-
roknyi Endivi4t és Sal{tit, tord mind. apréra, tedd
egy nagy czin edénybe, télts két ittze vizet red, és
mgs fél messzely bort, csindld j6l be az edényt, tedd
egy nagy iistbe a’ tlizh6z, s £f62d 6 ordig; sziird 4ltal
egy ruhdn, szedd-le a’ zsirjdt, ’s a’ maradék hadd
4liyon, mig meg nem siirlidik, ¢s reggel estve adj be-
14lle gyenge Levesbe, vagy meleg vizbe egynehdny
kandllal. .

80, .Z('Sldt'ségb('il készlilt vaj a’ szédilésre hajlan-
déknak.

Végy két j6 marok szagos rutdt, és zsdllydt; vigd
jol bszve, és tedd egy messzely édes tejfellel egy ko
edénybe; hadd éllyon 24 ordig, akkor vajazd-meg,
és a’vajat nyomd-ki egy ruhdn; hogy a’ Zoldtség hit-
ra maradjon. — Ebb§l kenny kenyérre a’ betegnek ,

’s utdnna, mind addig semmitsem egyék, mig csak a’

vaj el nem olvadt. — Ihat mellette , mindenféle ren-
des italt, ‘ - :

7. Fott Kenyér-szeletek, a’ Beteg - dgyasoknalt
és forré betegségbe lévolinek.

Vagdally egy Til allydra Zsemlyét vagy kenye-
ret, ‘Onts rea olvasztott vajat; ismét rakj egy @j sort
kenyérbdl red, és ontsd-meg vajjal Gjra, ’s tégy igy
mind addig, mig a’ tdl vagy Serpenyd tele nem lész’
azutdn tolts red egy kis melegvizet, takard-be , és for-
rald.fel lassu tliznél, — °S szedd-ki. i

88. Erdss pép a’ gyengélnek.

!

Vdgj vékony fejér kenyér-szeleteket, — piritsd-

meg, Onts red Rézsa vagy Czimet vizet, hogy benne

. megpuhfljon, hints ref Czukrot, és keverd-fel mandu-
la tejjel péppé; -~ ez a’ nyelvalatt elolvad.




89. Erdss pép a Gyogyulanddknak.
Végy tojds-sdrgdjit, de gy hogy a’ fejérébdl sem.
mi sen;v’maradjon kozte dggiild-el, ’s adj hozzd
Czukrot, Czimetet — onts hozzd mandula tejet, ésfézd
8yenge péppé, ;
00. Betegeknek valé fott Zsemlye.
Vigd le a’ Zsemlye hajit, vedd ki a’bélit, és 4z.

~ tagd.be egynchdny 6rdig tejbe, nyomd egy ruhédn ke-

resztiil , azutdn forgasd-meg a’ ’Semlyét a’ tojds sdr.
géjéba, f6zd-meg vajba, és 6nts red Hetsepets, vagy
zilva levet,

91. Meg - frissito pép a’ hideglelésbe badjadasba ,
és epcnyavalyélﬁba.

Végy két lat'kinyomott Szeder vagy tengeri Sz6115,
vagy Megy-levet, télen pedig azoknak lekvarjdt; ad;
hozz4 egy tojds sdrgdjit, egy kénteng Czitrom Levet
2 16t fejér bort, és két annyi fiinra dorgdlt kenyerct |
€s czukrot, hogy hig péppé véllyon.

02. Riskasat puhara fozni.

Sok nemzetek’ példdibél, kik csupdn csak Riska.
sdval élnek tudjuk; iogy a’riskdsa igen tdpldlé eledel,
azért a’ hol a’ t4pldldsra van sziikség, ehez folyamo-
dunk, — A’ hol sok vér veszett-el , ’s a’ hol csip§sok
4" nedvességek, tobbet tész ez, mint az erds leves,
Melly a’ vért felheviti, és a’csipdsséget még neveli , —
Csak hogy jé gyomrot kivdn mert a’ gyengét, foides
€S nydlkds részeivel megterheli, melly ha a’ gyomorba
fel nem olvad, sok tisztitalansdgot szfil. Hogy hdt
Mind az egésségeseknek mind a' betegeknek haszndl-
hatébb lehessen sok féle készitése modjat taldltak-ki,
Melly {ltal emészthet6bbé ’s tiplaldbbd 1ész. Ezek kozt
€gjobb ez, a’mikdvetkezik, 4

Végy egy czin golyobist, mellynek felsG tetején
€88y ollyan lyuk van, melynek iiregébe, legfellyebb
67 lat Risk4sa fér-be. — Valahdnyszor fozni akarsz

enne ,, mosd.ki kiviil beldl, és figy tégy bele 2-4 lat
Tiskdsat, mertaza’ fovésbe mindég n6. — Azutdn tedd
€zt a’ golybbist egy ollyan fazékba, mellybe tehénhiis.
16 xét 6rdig, és tajrékjat szedd-le. — Hg mér eléggé
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‘ féit, és jol felduzzadt, vedd-ki a’ golybbist, -~ Az a’
haszon ¢zen czin golyobisba valé févésbél; hogy a’
riskdsa puhébb, fejérebb és jobb-izfi lesz’, ’s megsem
kozm4sodik, kiilomben semmi firadts{gha nem ke-
riil, —ellenben ha méskép’ készited, mindég jelenkell
lenned, ’s mindég kevergetned ; mellyet ha nem teszel
megkozmdésodik, — Ha pedig nem vélna gojébisod; Ggy
kosd-be a’ riskdsdt {;6 tdgan egy vdszon darabba, vagy
asztal-kendébe, ebbe is ligy meg £6, mint a’ gojobisba.
03, Rislasa panadli,

Végy -ki a’ fellyebb mondott mod - szerént f5zott
risk4sabél egy tdnyérra; dorzsold-el egy, kanallal , és
f8zd meleg vizbe vagy tehénhlslébe, egy kevés czit-
rom-hajjal és Szerecsen-dié virdggal,

. 04. Arpa-pép, vagy Orgeit,

Végy megtisztitott, megdztatott, és kézzel eldora
'solt, = vagy 8. érdig fozott drpdt, tedd azutdn egy
k8 mor’sdrba ’s dorzsold-meg tisztitott manduldval jé
‘darabig és nyomd 4ltal; (ezt némellyek siiribben ;
mdsok higabban szeretik) adj hozza czukrot, tedd egy
eziist vagy cseréptdlba a’ pdr-tiizre, és f6zd lassan, —
Ha a’ ki nyomott részt, Gijra meg-fozodd, sliribb és

tdpldlébb 1ész; ha pedig nem f6z6d; higabb marad, - |

mellyet tobbenis szeretnek fGgy.— Adj belblle 2-szer
4-szer napjdba, — Néha a’ fozés végin tejet is tolthetsz
hozz4, hogy jobb fzii légyen; de a’kiket a’ hideg lel;
ejiel nem vald,

‘ II. : :
Martisok.
Emlékextetés,

Legkiizelébb atyafiak a’ levesek a' mértdsokkal. —
Mellyre nézve a’rendet megtartva , valamint; a’ hide-
gen vagy meélegen hishoz adni szokott mArtdsokrol ;

figy & konyhdba mir ételeknek szdnt levekrdl is,

mellyek 4ltal a’ Becsindltak’, a’ Fricassek, és Ragank’
készitése médja megfogdsa, sokkal konnyebbé 1ész,
fogok széllani, : ¢
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A’ Bouillon, Schii, vagy Coulison kiviil kell min-
dég el¢bb valaminek a* konyhdba készitve lenni, hogy
az eld-fordilé esetekbe az id6 is megnyerddjon, a’
sziikséges vegyiteni-valé is készen legyen.

4 05. Rék-vaj.

Tisztitsd-ki 24 rdknak a’ farkdt, vesd-ki az epéjét,
&s a’ bélit; és tord a’ hajat ’s 14bait egy fél font vajjal
apréra, fojtsd-be egy Serpenyfibe par-tiizdn, hintsd-
be egy kis vizzel , szifrd 4ltal a’ vajat egy hideg vizbe
mdrtott ruhdn, és j6l nyomd.ki.

00. Szardelli-vaj, a’ melly tovabbi sztilségre van
- elore elliészitve. :

Torj egy fél font vajat, 1/4 font tisztdn megmo-
sott ’s kitisztitott Szdrdellivel, *s nyomd keresztil a’
tort vajat egy fdin szor szitdn, mellyet a’ tovdbbi
ﬂé:{rtésokhoz, ’s farcekhez megkivdntaté sziikségedre
tegy.el.

07. Petre’selyem-vajat csinalni.

Végy egy jol 8szve vagdalt maroknyi petre’sely=
met, tord oszve egy fél font vajjal, nyomd-ki egy sz6r
szitdn, tedd-el.

98. Fojtott veres-hagyma martas.

Olvassz-el egy kandl %irt egy serpenylibe, egy
darab vajjal eggyiitt , mig csak nem szép sdrgds bar-
na, vdgj hozza 6'vagy 7 veres-hagyma 'szeletet, adj
egy kanal lisztet hozz4 , és énts annyi levet red, hogy
elég siir{i legyen. — Utolly4ra adj mégbele, egykandl

Or-etzetet , g szekfii virdgot, hossziira metszett czit-
~rom-hajat, és 16zd j61 mind eggyiivé,

00. Haporna-Martas.

,, . Fojtsbe apréra vagdalt veres hagymdt vajba, vagy
Sirtba, egy pédrkandl lisztel, mig sﬁy?ssé nem 1és27;
§ adj hozzg) egy messzelly tejet és 4 lat kaporndt, a’
melly ha sfirif vélna, onts méglevet hozzd. — Ha a’
mdrtds skilt nyhlra, vagy bornyt czimerre adédik-fel,
keverd hozzd a’ pecsenye ’sirjét , 's f82d jolel; ~ sa-
Vanyfiv{ is teheted czitrommal, hozz4 advén &’ mint
tetszik borsot, és czitrom hajat, — Igy, t6ltsd a’ pe-
‘“nYél'e. ~
3.
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100. ‘Semlyés Torma.

- Tégy vajba, vagy a’ leves.’sirjiba egy kevés lisz-
tet, és egy maroknyi ’semlye mor’sdval eggyiitt per-
geld-meg, onts hozzd annyi levest, a’ mennyi kell, hogy
elég sfirff legyen , és végre add hozz4 4’ reszelt tormdt,
két kanél tejfelt, és egy csepp sdfrdnt. : .

~101. 102, Ugorka martds.:

Fojts-be egy' Casserolébe vajjal; kés foknyi vas-
tagra véagott friss ugorkdt egy kis lisztel; és adj hozzd
anpyi levest a’ mennyi kell; hosszfira vdgott, czitrom.
hajjal , borsal’, egy fél czitrom lével, és végre, 2 vagy
3 kanél téjfellel — vagy f6zd-meg az ugorkit tehén-

hislébe, ’s fojtsd-be a’ kitsinyre vagdalt veres-hagy- |

mét, egy vajjal készlilt rdntdsba, tedd bele az ugor-
k4t a’ levessel, ezitrom hajjal — Lével vagy Fejér e-
tzettel eggyiitt, és utdllydra 2 vagy 3 kandl téjfellel, — |
Vigy4zz mindaz4ltal red, hogy az ugorka széjjel ne
f6jjon,

103. Mandula Torma,

Vegyfits j61 el, egy messzely édes téjfelt, egy kis
kan4l lisztel; adj hozzd egy szedd kanél levestg,yegy
marok: megtisztitott és megtort manduldt, czukorral
eggyiitt, végre reszelt tormdt, kavard j61 meg egyszer
eggylivé, hogy méy kétszer felforjon,

104. Paradiesom-alma martas.

 Tisztitts-meg, és fojtsd-be 6 vagy 7 megmosott
€3 elvagdalt paraditsom-almdt puhdn egy Casserolébe,
csindlly egy rdntdst vajjal &s lisztel, ’s vegyitsd kozzé
a’ befojtott , és szitdn keresztiil nyomott paraditsoms
almit, melly ha sfir(f vélna adj hozzd levest, és egy
darab czukrot.

; 105, Rendes Torma-mértas.

¥F8zz.meg egy kis csupor tehénhus - levesbe re-
szelt tormét egy fertdlyig, és reszelly tovdbb még a-
zon 2’ reszeldn ’Semlyét ; hogy az dltal a’ még ott ma-
radt torma kihfillysn, utellyara tégy belé egy darab
vajat, €s egy kés hegynyi reszelt Szerecsen.didt.

N




106. Spanyol médra lésziilt Zoldtség « martas. ]

Fojts-be pdrtiizon Brabantziai olajba, 3 vagy 4 sze-
let sédart egynehdny vereshagymdt, Csiperke-gombat
fok-hagym4dt mogyord-hagymdt (1nind koczkdra ydgva)
babérlevelet, ba’silikomot, kakukfiivet é3 mds fiiszer-
szdmokat, mig csak sdrgdvd nem lesz’, — Onts ref te-
hénh(is levet, f6zd egynehdny kandl kaporngval,
Czitromhajjal és Szdrdellivel, szedd-le a’ tajtékjat; onts
hozz{ egy pohdr bort, és safird 4ltal egy sz6r szitdn.

107. Folihagyma - martas.
Hogy a’® Fokhagyma kedvetlen fze elvesszen, f8zd-

' meg azt elébb etzetbe, vagdald-el ; rdntsd-meg vajba

8drgdn, keverj hozzd vajba pergelt ’semlye mor'sat,

'S onts annyi levest ’s etzetet red a’ mennyi kell , fii-

szerszdmozd, és fozd lassan. — ‘S mikor tdlalni aka-
rod, adj egy kis vajat még belé.

¥y s Hideg martdsok. ;
108. Olasz'Martas. ;

Tord Gszve egy mo’sirba 6 keményre fott tojds-
sérgdjdt, egy marok megtisztitott mandoldval ’s czu-
korral; vegyitsd-fel egy mértdsos tilba, egy. pdr kandl

Brabantziai olajjal, és a’ j6 bor etzettel, adj hozzd

apréra vagdalt metél6 hagymit, z8ld petre’selymet,
vagy ha tetszik Szdrdellit, vagy megtisztitott Heringet.

100. Borago, vagyis Herti Atratzel - martas,
§0, vagy

Vegyitts-fel tisztdn megmosott , yékonyra vagdalt,
megfozott, és j6l kinyomott Bordgot etzettel , olajjal,
és borssal — Igy csindllydk az ugorka saldtat is.

110. Zoldtség Martas.

, . Vagdally 8szve metél6 hagymét, Tdrkonyt, petre- .
selymet, Basilikomot, és egvnehdny veres-hagyma
Szdrat etzettel és olajjal, hintsd-be czukorral — ’s add-
fel &’ hideghalhoz és petsenyéhez. -




111. Torma etzettel és olajjal.

Tisztitsd - meg a' tormdt, reszeld -meg ’Semlyével
eggylitt, ’s vegyitsd Oszve olajjal etzettel, czukorral,
vagy a’ czukor helyettséval és borssal, L

112. Mustar Martas.

Vegyitts 6szve Szdrdellit, 4 keményre fott tojds-
shrgjat, vereshagymit, z8ld petre’selymet (apréra
végva) egy tdlba, mustérral, etzettel, olajjal, és czu-
korral, vagy Czukor helyett séval. — Eat isa’ hideg
halhoz vagy pecsenyéhez szoktdk leginkibb adni.

115. Vadhts martas. ,

Reszelly -le egy darab czukorra 2 Czitrom-hajat »
és vegyitsd-el aprora vagdalt metél§ hagymdval, ve-
res-hagymdval ‘s § tojds sdrgdjdval, adj hozzd két
czitrom levet, 2o apréra tort fenyé magot, etzetet
olajat, mig nem mértdssd 1ész.’— Eztleginkibb a’na-
gyobb vadakhoz szoktdk adni. “

114. Béchamel martas.

. 'V4gj Bszve egy font borjli-hfist, ¢s fél font Sédart
apréra adj hozza egynehdny sdrga répét, vereshagy-
mit; egy pdr Szekfii-virdgot, Babérlevelet, Kakukfii-
vet, &és fél font vajat; tedd mind egygyiitt egy Casse-
rolébe , mellyet pértiiz6n lassan fojts.be, és vigydzz,
hogy a' hiis az edény allydhoz ne siillyon, vagy ho-
‘ma&jos szint ne kapjon; erre nézve sokszor kavardis
fel. — Azutdn adj hozzd 5 kandl lisztet ; és ha jél el-
kayartad , Onts kozzé , egy ittze édes tejfelt , és kavard,
mind addig, mig foni nem kezd. — Ha gyenge a’ tiiz,
mé4sfél 6ra kell red, hogy rendesen elf6jjon — melly
ha siirli vélna, vegyitsd fel tejjel, de nem igen sézva,
minthogy mdr Sodar van benne. — Ez a’ mdrtds jél
Sszve szokott 4llani, és kdsa formdjii— mellyet sziirj
keresztiil egy szitdn és adj-fel.

115. Hollandiai martés.

Végy egynehdny karikdra végott veres-hagymdt
tedd egy darab vajjal és egy pér kandl lisztel a’ szén
tlizre ; hogy benne fojtédjék; téltsd tele a’ Casserolét
jo Bouillonnal', és tégy hozz4 egy darab fagylaltat —
£82d riovid ideig; szedd-le a’ ’sfrjdt és tajtékjat; utol-
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lydra habard.fel a’ mértdst tojds sargdjdval, kevés jé
etzettel vagy Czitrom-lével, és egynehdny Spenat-
cseppel,

116, Non pareille martas.

F8zz kevés ideig egy ¥éz Serpenyfibe, egy pohdr
bor etzetet, mogyoré-hagymét, bor’sal, és egy darab
vajjal eggyiitt, adj hozzd egynehdny kanil elég sds .

arna_Coulist , fézzed mig tiszta nem 1ész’, és a’ taj-
tékjat szedd-le, ’s tégy hozzd ha tdlalni akarod kis
ugorkdkat, kemény tojds - fejérit f6tt Sdrga-répdt, ’s
egynehdny megtisztitott ’s koczk4ra vagdalt Szdrdellit ;
~— egy kandl kaporndt keverj bele a’forrd mdrtdsha,
’s tovdbb azutin méir ne f8zd. :

117. Szavas-Gomba martas.
_ Vagdally-el petre’selymet, mogyoré hagymdt, fi-
Inra; tedd vajba, ’s add hozzd a’ megtisztitott ‘s Ki-
tsinyre vagdalt Szarvas-gombdt, sét, borsot, egy jo
pohir fejér bort, ’s egynehdny kandl Barna Coulist,
hadd ' f6jjon mind eggyiitt lassan, szedd.le @’ ’Sirjat

€s tajtékjdt,'és ha tdlalod tégy bele Czitrom levet, és
Szerecsen.didt,

118. Hajnal martas.

 Tégy egy kevés fejér Coulist egy Casserolébe*
adj hozzd egy Czitrom kinyomott levet, Sét, borsot ,
és Szerecseny-di6t, ’s fozzed, szedd-le a’ tajtékjat ’s
Végy 4 keményre f6zbtt tojés’ sdrgéjt, nyomd Altal
€gy drétos szitdn, hogy hasonlittson a’ vékony las -
kahoy , ’s ha télalod, vegyitsd a’ mdrtdsba, — és az-
utdn sem el ne keverd , se ne £8zd tovdbb..

110. Anglus martas.

Fojts-be vajba egy fél font Sédart, veres-hagy-
mit, Z§ldségeket, és egynehdny Szekffivirdgot , ’s ke-
Verj hozzd egy pdr kanal lisztet, —t6lts hozzd egy 1ttze
Bouillont 4 keményre f6tt tojds sérgdjst dor’sdlly be-
€: — f8zz-meg 8 megvagdalt Szdrdellit a’ mértdssal egy-
gyiitt; nyomd 4ltal egy sz8r.szitdn, és keverj hozzd
megffz6tt 's vastagra vagdalt Eshagont és Czitrom

evet, j ; :
|
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120. Muszka-martis. .

Fojtsd-be S6dart és mogyoré-hagym4t rék.vajba,
tolts tele Coulissal, és keverj hozzd, jd sfirli savanyt
tejfelt, ha megfétt nyomd . keresztiil egy szdr-szitdn,
és adj hozzd Czitrom Levet. — illyen m4rtdst kozon.
séges vajjalis csindlhatsz, b ‘

121. Lioni martés.

Fojtsd-be 15 karikdra vdgott veres-hagymdt egy
fél font vajba mind ‘addig; mig barna és puha nem
1ész’; azutdan adj hozzd lisztet, és t6ltsd tele a’ Casse-
rolét Levessel, ’s adj hozz{ egy kevés nddmézet, bort,
Szerecsen-di6t, és bor-etzetet, keverd jél fel, ésfézd
siirfire, utollydra nyomd gltal egy szér szitdn,

122. Patridrka martas.

Vagdally-fel egy tylikot, egy darab soviny Sédart,
egynehdny szelet borjii hist, vel§vel eggyiitt apréra,
’s tedd egy find’sa Bouillonaal réz serpenyiibe a’tfizre,
ha mdr egy keveset f6tt, onts hozz{ egy pohdr erds
fejér bort, egy kevés Coulist, és a’ tobbi Bouillont,
majd tégy belé vékonyra vagdalt mogyoré-hagymit,
csifperke-gomb;ft, egy csomoé szdraz Zoldtséggel egyyiitt,
’s f6zzed mind addig mig a’ mértdsnak fele el nem 4,
azutdn tégy hozz4 S6t, borsot, és szerecsen-diét, —
Ha télalni akarod, mind azokat, a’ mibenne van féz.
ve, vesd-ki a’mdrtdsbél, és szlird a’ szitdn keresztiil,
szedd-le a’ ’sirjdt és tajtékjdt, — ’s add-fel.

123. Stokfisch, vagy Asszt téke hal martas.

Fojtsd-be a’ Csiperke-gombdt vajba, veres vagy
fokhagymdval és apritott petre’selyemmel, azutdn ke-
verj belé egy j6 kandl lisztet, &nts tele a’ Casserolt
Bouillounal, hogy a’ fele f6jjon-le, ha tdlalod sziird
egy szitdn keresztiil, és onts az Asszfi toke halra.

; 124. Német martas.

Keverj lisztet vajjal jél 6szve; tégy hozz4 Csiper
ke-gombdt, mogyord-hagymdt, kitsigyre vagdalt Szdr-
dellit, S6t, és borsot, tedd a’ tiizhoz hadd £8jjon egy
kis} Bouillonnal eggyiitt; ha tflalod habard.fel egy-
nehdny tojfs sirgdjival , nyomj bele Czitrom levet , s
sziird-le a’ mértfst szor-szitdn.
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125. Friss Szarvas-gomba martas.

Mosd-meg a’ Szarvas.gombdttisztdn, a’ hajit pe-
dig koczkdra vdgott veres - hagyméval fojtsd - be, ke-
verj bele egy kis lisztet, s6zd meg t5ltsd tele j6 leves-
sel és f6zd mind eggyiitt — Majd vagdald.el magdt
a’ Szarvas-gombit karikdra, ’s f§zzed egy pohdr bor-
ral ’s levessel eggyiitt, és tedd az els§ martdst hozzd ,
azutdn készitts egy Farcét apr6lékbél és vékonyan el-
vagdalt szarvas-;gombdbél, — esindlly kis Galuskdkat
bel6lle, és tedd a’ mdrtdsba.

120. I{rom'pli martas,

Hd{mozz-meg egypir lisztes kromplit nyersen, fozd-
meg borba olly puhdra hogy kénnyen széllyel menjen,
onts hozzd tehén.hus Levest, ha még mdrtdsnak siiri
volna, hintsd-meg ndd - mézzel, Czitrom-lével és filin
fliszerszdmmal tégy hozzd egy darab vajat, és f6zd
mind eggyiitt. :

127, Hiralyi martds.

Fojtsd.be petre’selymet, mogyord, veres, és fok-
hagymidt, csiperke és szarvas-gombdt, vékonyra vag-
dalt Sédart, vagy sovdny szalonndt, babér Levelet

_vajba: 6nts hozza annyi tehén.hiis levest, a’ mennyi

sziikséges , f6zd j6l eggyiitt, nyomd dltalegy sz6r szi-
tdn, keverj kdzzé tojds sdrgdjat, ’s piszticzot, és td-
lald.ki a’ hGshoz.

" 228. Hinyomott ugorka mértds.

Csindlly egy sdrga rdntdst vajbél lisztbél és ve-
reshagymibél, vdgd bele az ngorkdt, Laska formin,
26ld petre’selyemmel egyiitt; ha mér egy darab ideig
megpir@lt, Gnts hozzd tehén-his levet, egy kis etze-
tet, savanyG tejfelt, 's fiiszerszdmozd-meg, ’s f6zzed
jol, és sziird egy szitan a' tédlba, '
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Levesutin fel-adni szokott Etelek ¢

vagy Aszetlik. )

A’ mit 2’ Leves utdn, a’hfis el8tt felszoktak adni

Aszetlinek nevezik ; a’ mi lehet a’ természet orszdod- |
5 8

bél, csak hogy jé1 késziilve és csinosan feladva le-
gyen. — Hideg Aszetlikkel még a’ leves feltétele el§tt
meg lehet az asztalt rakni, ha bdr a’ Franczia mddit
nem-is akarod kovetni; hogy mindent egyszerre az
asztalra fel-rakj, hogy a’ felczifrdzott ételekbe vald
szemed’ hizldsdt, a’ hideg ételektlil valé megcsomor-
v léssel fizesd-meg,

- 120. Hering mundurla.

Végy szédp heringet, dztasd és tisztitsd.ki a’ sz4l-
k&jitol , vagdald dszve egynek a’ hasat fdinal, *s adj
hozzd egy kevés vese kovérét, szalonnat petre'sely.
met és apritott czitromhajat, egy kevés szalonna ko-
vérétis vakarj bele; — keverd eggyiivé egy pdr tojds
sdrgdjaval, *Semlye mor'sdval, szqraz Zoldséggel , és
mind eggyiitt tord dszve egy mo'sdrba — majd kenj a’
hering azon oldaldra, a’ lionnan a’ szdlk{t kiszedted
annyi Fachét, hogy az ismét ollyan legyen mint a’

Hering (de a’ fejét el-kell vdgni) azutdn végj egy erds

fejér papirosbdl Hering formdt j4 hosszan és j6 boven;
hogy azon, ha az vajjal be kenédik a’ hering fekhes-
sen, €s az egész széle kords koriil be-hajtodhassék ;
most tedd a’ tifzre egy rostélyon, és siisd hirtelen egy
fertdllyig, tobbszér megforgatva.

150. Hinyomott kromplival késziilt Biiftek.

F&zd, hdmozd, és.hidegen reszeld-meg a’ kromplit,
azutdn melegitts-fel egy Casserorébe egy darab vajat,
tégy egy fa-kanél lisztet bele, mellye{duzzadjon u-
gyan, de barna ne legyen ; majd bele teszed a’ krom-
plit, és annyi tehén-hist éntesz red, a’ mennyi kell ;
kdvés kandllal, takard-be egy mds tésztival —nyomd-




o~ 43 P

azutdn felkevered , hogy ollyanlegyen, mintegy Kék,
megsézod és j6l elf6z0d eggylitt. — Tovdbbd vagj ve-
se-pecsenyébd] vékony gombéijii szeleteket, f6zd-meg,
’s tégy hozzd 3 veres-hagymit, egy marok apritott
281d petre'selymet és fél kdvés kangl tort borsot. —
Majd tégy egy lapos serpenyfibe egynehdny kan4l’sirt,
tedd bele a' hast, és a’ zoldtséget, 's fojtsd-be mind
addig, mig a’ Snitzli jO ki nints siilve, — & beus
1év§ veres-hagymdnak és petre’selyemnek, csak sdrgé-
nak kell lenni. — A’ kinyomott kromplit a’ Snitzli "sir-
jdval 6szve keverve, tedd a' tdlba, azutdn a’ petre’se-
lyemmel és vereshagymdval j61 megkent Snitzlit rakd-
fel csinosan red, és Ggy add-fel az asztalra.

131. Cotelette vagy Karmanadli.

Ezt készitik 6rli vagy borji hisbél ekképpen:
végy déldalborddkat, mellyeken a’ girintz csontis rajta
van, valaszd-el csinosan a’ girintz csontokat, és vigd
eggyik oldal bordat a’ masik utdn keresztiil. — Az ol-
dal Csont 2 hiivelyknyire gllyon ki a’ hlisbél — mely-
vek bérit j6l vakard.le, és a’ hist a’ mi el6l van va-
kargasd hatra felé, hogy o czolnyira hdtul oda ragad-
va legyen, azutdn egy késnyelivel veregesd-ki lapos-
ra, 's kopogtasd meg a’ kés’ fokaval, hogy csinos for-
maja legyen, majd forgasd-meg az olvasztott vajba,
Séld-meg. és ’semlyg mor'sdval hintsd-be. — A’ ros-
téllyt is mellyen siitod bekened vajjal, ’s rajta a’sfiltet
gyakran megforgatod. — Be mérthatod a’ karmonadlit

- tojdsba is, azutan hinted be ’semlye mor’sdval, Ggy

apos serpenyfibe vajba megsiitheted — Az orit karma-

nﬁdlihoz vehetsz egy kis t6rt borsét is — betekerheted

gombgjiire mettzett, vajjal megkent tiszta papirosba

is 's {igy siitheted meg a’ rostéllyon, csak hogy tobb

iz._ben forgasd-meg, és ha a’ papiros mar barna, meg-

slilt a*> Kdrmonadli. / ' :
132. Hasche Fank.

Tégy egy Casserolébe Japréra vigott “sfilt Borjl*

* hiist egy darab vajjal eggyiitt, borsaly’s czitromhaj-

jal — fojtsd-be .« adj hozzd czitrom levet, és kéttojds’
sérgdjdt — kavard jél Gszve, és hifttsd-ki egy tdnyé-
Ton; azutdn csindlly {rés-tésztdt nytjtsd-ki, ’s egy fank
forméval nyomorgasd-ki, 's tégy rea a® Haschébdl egy
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Oszve, =~ kend-be tojds-fejérével, tedd egy torta
tepsibe, ¢s siisd-meg.

133. Faschirozott Hucsma-gomba;

Melegitts.fel egy darab vajat réz Serpegydbe, tégy
belé egy fél font borjfi-hiist, két maroknyi Kutsma-
gombat, és fojtsd-be — ha mér j6 puha, vagdally
oszve z6ld petre’selymet, f6zd.meg, adj hozza tort
borsét, Szerecsen.dié virdgot, és egy fél téjbe mA4r-
tott, ’s jol kinyomott ’semlyét tord jol szve a’ mo-
“sirba, ’stégy belé még egy pdr kandl tejfelt és két to-
jds sdrgdjdt. — Azutdn szedd-ki a’ kimosott Kutsma-
gombdt, sézd meg, és egy darabig, hadd a’ séba 4l.
lani , majd szdracd-ki, szedegesd-le a’ Szdrérél, tisza
titsd-ki j6l bellrél, téltsd meg Faschéval, vigd ismét
hozzd a’ Szdrdt, és nyomogasd beld. — Adj tovdbb4,
egy Serpenylibe vajat, és egy kevés z8ld petre’selymet,
’s tedd hozzd a’ Kutsma-gombit egy kan4l friss tejfelt
onts red, ’s egy maroknyi ‘semlye mor’sft, ’s aldl fe-

161 széntlizet, hogy lassan fjjén,

134. Be-tekert Csiporlo-gomba,

Vigj egy'borji hdtulsé Czimerbél vékony Snitzlit ,
verd-ki j61, és ¢’ mellett vigj oszve valamely maradék
pecsenyét is, egy darab szalonndval, veldvel , sédar-
ral,'z6ld petre’selyemmel metéls hagymaéval ’s egyne-
hany szarvas.gombgval eggyiitt, s6zd és borsold-meg
adj hozza két tojds sdrgdjit, és két kangl tejfelt, ke-
¢ verd mind j6l eggyiivé, a’ fellyebb emlitett Snitzlit
kend-be vele, és tekergesd Sszve. Tégy egy Cassero-
1ébe , egynehdny szelet Szalonnét az szve tekergetet.
tet tedd red, egy mds szelet szalonndval takard-be, ’s
adj al¢l felsl széntfizet red, hogy a’ gyenge tizon két
ordig be-fojtédjon ; szfird-le a’ ’sirt, ’s védgd - fel hosz-
szdra a’ be-,tegergetett hast, ’s tedd @ y a’ tlba, hogy
a’ toteléket lftni lehessen, — Végy jd% megmosott csi-
perke-gombdt, petre’selymet, metéls-hagymat , — tedd
meleg vajba és fojtsd mind addig mig a’ leve el nem
fétt; hintsd-be lisatel, és fojtsd tovabb ; utéllydra adj
hozz4 egy fél find'sa fejér bort, és levest, két kandl
tejfelt, gf&izd mind addig, mig csak kevés leve nem
marad — a’ kevés év ’sirjdt szifvd-le , és 6ntsd a’ be-
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tekergetett hisra; rakd-meg Csiperkesgombdval a’ til
szélit és a’ betekergetett hiist tedd a’ tdl’ kozepére.

135. Vajba siilt Semlye szeletelikel készilt
: Sodar,

Tégy egy Casserolébe apréra vagdalt jés jol kidz-
tatott S§dart 6nts red egy messzely levest, és egy po--
hir j6 fejér- bort, adj hozzd vékonyra vagdalt Zsld
petre’selymet , és metéld hagymdt, f6zd mind eggyiitt,
mig puha nem 1ész’, és kevés leve nem marad -- vi-
8y4zz azomba, hogy a’' Sédar jél kidztatva, és a’ 16
hem igen sézott legyen. Vigj a’ ’Semlyébsl éppen ol-
yan szeleteket mint a’ Sédarbél, siisd-meg ’sirba, tedd
Yed a’ Sédart, és Ontsd red a’ kevés levet, — a’ tdl
Szélit fojtott kromplival vagy csiperke - gombdval be-
rakhatod,

156. Sneff Szalmi,

Tisztitsd meg a’ Sneffeket, szedd -ki a’ bélit, és
tedd fére.— Tekerd-be a’ Sneffeket Szalonna darabok-
a, és siisd-meg, azutdn vigd-le a’ mellyérsl a’ leg-
szebb darabokat, a’ tobbi részit pedig tord oszve,
sgrba megpergelt *Semlyével egy mo’sirba, mind ad-
dig; mig ollyan nem lesz’ mintegy Kék. — Két Sneff.
hez végy egy’Senlyénél valamivel kevesebbet, nyomd
eresztil egy szor szitdn, tedd egy Casseroléba, 6ntsd
tele félig j8 levessel, félig veres-borral, és f6zd mind
addig mig ollyan s{irf nem 1ész minta’ Kék, — Az alatt
Vagdald apréra a’ bélit a' Sneffeknek, ’s adj hozz4
Yagdalt zold petre’selymet ’s veres-hagymat, és fojtsd-
€ vajba — Vigj egy "Semlyét 3 szegleti darabokra,
Susd-meg ’sirba, és kend.be a’ befolytott Sneffek’ béli-
Vel — A’ mellyrsl levdgott darabokat pedig, tedd a’
tdlnak az ajjara, tedd red a’ Szalmit &s a t4l szélit
'f;léfrdfd.fel a’ hirom szegletre vagdalt, bekent ’Sem.
vel, :

137. Fiirj Riskésaval. b,
Tégy egy Casserolébe megtisztitott flfrjeket, egy-
Nehdny darab szalonuét, borja-hast Z8ld petré’segg.

et, metél-hagymdt, sét, egy fél pohdr fejér bort,
S egynchdny kandl j6 Levest; — fozd gyenge titzon
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mind eggyﬁtt; — ha meg van fozve, szedd-ki a’ fiirje-
ket , szedd-le a’ mdrtds "Sirjdt, sziird-meg egy szitdn,
tedd a' Fiirjeket a’ tdl kozepire, ontsd red a’ kevés le-
vet, és formdlly a’tdl szélin riskdsdbdl egy karikdt,

- 138. Hakas- Taréjok.

Tisztitsd-meg a’ Kakas-taréjokat, 1dgy meleg viz-
be; hogy fejérek legyenek, nyfizd.le a’ fels§ bérit, és
tedd egy ideig meleg vizbe, fozd-meg Bouillonba, egy
darab’ szalonndval, egy Czitrom hasgbbal, séval,
’s egy diényi nagysdg vajjal, lisztbe elébb megfor-
gatva, — Ha hogy mdr puhdk, feladhatod Fricasszé,
vagy Spanyol mirt{ssal, és felczifrdzhatod vajba rin-
tott ’s kakas taréj formdra kivdgott *Semlyével.

150, Apré marhabol készilt Croquctte.

Szedegesd-le a’ hideg apré marha pecsenyéril a’
hiist, vagdald-el, és csinflly egy Béchamelt a’ fellyebb
mondott hissal, keverd Gszve, ’s kend egy fijnyi vas-

tagsdgnyira egy tepsire, és ha meghiilt mettz-ki egy |

kis pdstétom formgval, forgasd-meg ’Semlye mor’sd-
ba, mirtsd-be fel ltabart tojisba, hintsd-be még egy-
szer semlye mor’sdval, sfisd-meg hirtelen vajba, vagy
’Sirba ; és add fel hamarj{ban,
140. Rostélyozott Okor Szaj hiis, nyarsastél.

Tisztitsd-meg az okor Szdj hast, hGzd-le a’ borit,
f6zd-meg egy par bornyt télgyel Braise Levesbe , és
azutdn hLiitsd-ki, hogy kivehesd, és egy formdn kocz-
kdra felvagdalhasd. — Tégy egy Casserolébe olvasz-
tott vajat, szeletekre vagdalt szarvas, és Csiperke-
gombat, apréra vdgott petre’selymet, és veres-hagy-
mat, — fojtsd-be, adj hozzd elégséges lisztet, és a’
fellyebb mondott Levessel tdltsd tele’, azutdn fézd ro-
viden ; 5 vagy 6. Tojds sdrgdjival tedd siirlibbé. — A’
koczkdra wvagott okor Szdj hist tedd bele, adj hozzd
Czitrom Levet és hiitsd-ki. — Hizd red egy eziist
nydrsra az Okor Szdj hist ’s szurkdlly kozzé vegyes
Szarvas, vagy Csiperke-gombdt, és Télgyet, egyfor-
mdén bekenve a’ Lével ; és a’ ’semlye mor’siba addig
forgasd, mig egésszen be nem lesznek fedve. Azutdn
6lvassz-el vajat, és keverd-fel egynehdny tojds sdrgde
jéval, mdrts bele j61 minden nydrsat, és reszelt ’sem-
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lyével hintsd-be, akkor mind eggyiket a’ hdrom olda-
lin sfisd-meg, a’4-diken pedig csindlly néki szint egy
tiizes lapdttal. — Tdlally red erds Levest, vagy Spa-
nyel ’s pikkdnt mdrtést. :

. 141. Csukabol készilt sttott Filéts,

Készitsd-el egy megtisztitott, ’s kimosott csukdnak
' hasdt Fasche modjdra, azutdn vagdald-fel két Gja
nyi vastag darabokra; fél ordig tedd soba és etzetbe,
szfrazd-ki, forgasd.meg a’ felvert tojdsba, hintsd-be
egy kis lisztel szve kevert 'Semlye mor’sdval, és hir-
telen stisd vajba vagy ’sirba. — Az ezen médon készi-
tett halak, a’ tobb Lalb6l készfilt ételek fel-czifrdzdsé-
Ta sziikségesek — igy készitts mindenféle halakat, bé-

akat’sa’t.
142. Rantott Csirke.

Tisztitst-meg a’ Coirkét, ’s vagdald-fel , tedd ligy
meleg vizbe hogy fejér maradjon; egy éra milva szedd-
ki egy tiszta rubdra, szdrajtsd-ki, azutdn csindlly egy
marin4tot fiin petre’selyembdl, mogyord és veres-hagy-
mibgl, basilikombdl, Szekfi viraghdl, czitrom hajbél;
séval, etzettel, borsal, és Bouillonnal: tedd a’ meg-
vagdalt Csirkét, a’ meleg hamura, hogy ott jé fzt kap-
hasson, azutdn vedd-ki a’ marindtbhél, és hiitsd- ki,
forgasd-meg felvert tojdsba ’s 'semlye mor’sdval hintsd-
be, ¢s hirtelen siisd-ki vajba, FLa

143: Fellievert t6jas Spargaval és Ralfarkaval.
 Végy egy s6s vizbe megf6zott kitet Spargat, tisz-
t:ts-meg hozz4 20 rdk fark4t, és vdgd-el mindeggyiket
@’ kzepin. — Uss 12 tojdst-egy fazékba, s6zd -meg és
habard.fel , tedd bele a’ Spdrgat és Rdk fark béleit, eg
kevés toit borsot, ¢s keverd jél mind eggyiivé -'-._o{
Vassz.fel egy darab rdkvajat, tedd bele mind, keverd-
el, és szaggasd-el kis darabokra.— Ha tdlalni akarod
add.fe] egy gombolyli tdlba, a’ kozepit rakd-fel ma-
80ssan, ¢&s kords-koriil rdk-farkakkal czifrdzd-fel.

- 144. Sult Tojas.,

Viégy tetszésed szerént keméng tojdst , vdgd-el az
eggyik allya végit, hogy a’ tdlba feléllitva lehessen ,
& fels8 végibdl is vagd.el 8’ tetejét; és vessd-ki a’ sir-
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géjdt, mellyet mo'sdrba fiinra térj-meg. — Azutén,
dorsolly-el egy darab vajat, adj hozz4 vagdalt petre-
'selymet=*s egynehdny elapritott Szdrdellit, ‘egy ma-
roknyi ’Semlye mor’sdt, egy par kandl tejfelt, 56t, tort
borsét, és keverd-el mind j6l eggyiivé:— ezen tételék-
kel téltsd'-meg a’ tojdst, a’ toltottett mdrtsd-be habart
tojdsba , forgasd-meg lisztbe 4s ’Semlye mor’sgba, és
siisd ’Sirba. — Tsinally egy kis mértdst Czitrom lév-
bél, Szérdellib6l, Z§ld petre’selyem, és metél§ hagy-
mdbél, tedd mind Gszve, egy gyenge, Sdrga rdntdsba,
és vegyitsd-fel borsé-levessel; adj hozz{ egy pdr kandl
tejfelt, és f6zd mind eggyiitt, hogy kevés leve legyen ;
azutdn tedd a’ tojdst a” T4lba, ontsd red a’Jevet —
megvan.
145. Tojas Féntzli,

Dorzsolly-el 6latvajat, tajtékzdsig, vagdally Gsz-
ve 10 keményre f6zott tojdst, egy téjbe martott *Sem-
lyét Zold petre’selymet, €s tedd belé a’ vajba, mind
keverj kozzé két tojast, és két tojds sdrgdjat, egy fél
messzely tejfelt, sét, torott borsot; azutdn kenj-be
egy Casserolt vajjal tedd bele a’ keveréket, és siisd-
meg szépen: ha meg van, forditsd-ki a’ tilba, ésadd-
fel az asztalra.

140, Ragauttal készilt Tojis.

Fézz-meg egy darab Csuk4t sés vizbe, szedd- ki
a’ szdlkat beldlle és szabdald - el darabokra, azutdn
vagdally-el rdk farkdt, csiperke-gombdt, és sés vizbe
megsozott Spdrgdt, fojtsd-be mind vajba, és hintsd-
be lisztel —majd tégy a’ tflba egynehdny kandl tejfelt,
és a’ Ragut, azutdn verd.be a’ tojdst a’ forré sés viz-
be, és f6zd mind addig, mig kemény kezd lenni,
szedd-ki lyukas kandllal és tedd a’ Ragura, a’ melly
mdr elébb tejfellel felfort, és add azon a’ tflon az
asztalra., :

147. Tojashol készilt betelergetett (Rolladen).

Olvassz-fel egy darab vajat, ’s adj hozzd vastag-
ra vagdalt Csiperke-gombdt, Z6ld petre’selymet, sét,
Borsot, fojtsd-be, migcsak minden leve el nem £4, az-
utdn adj belé egy marok ’Semlye mor'sit, egy pdr ka-
ndl tejfelt, és |fojtsdbe fijra — majd iiss 1o vagy 12
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tojdst egy fazékba, sézd-meg, és habard-fel ; olvaszd-
fel egy palacsintds Serpenyiibe a’ vajat, végy a’ tojds-
b_61 egy keveset hozzd , forditsd a’ mds oldalra’s ontsd-
ki hirtelen — azutdn téltsd - meg csiperke-gombdval ’s
‘Ckergesd oszve, —— Kenj-be egy tdlat vajial, adj red
cgynehdny kangl tejfelt, tedd bele a’ betekergetettet ,
§ egy kis felforrds utdn add-fel.

148. Toleott Csiga.

Fézd-meg a’ Szép Csigdkat, szedd-ki a’ boritékjok-
b,‘S], sézd-meg, ’s hadd dllyon, egy kevés ideig s6s
Vizbe — mosd-ki a’ boritékjat tisztdn, tisztitsd-meg a’
Csigakat nydlkdjoktél vdgd-el a’ farkdt. — Végy 28ld
getre’selymet, egy rész 'megmosott ds meg-tisztitott
Szdrdellit, Czitrom hajat; és egy részit a’ Csigdknak,
§ vagdald mind 8szve, — dérgolly-el egy darab vajat,
add a’ yagdaltat hozzd, czitrom lével, ’s ¢gy marok-
Nyi f4in 'semlye mor’sdval, és keverd jél eggylivé, —

gy részivel tdltsd-meg a' Csiga hdzait, tégy a’ koze-
Pire egy fé] csigit, a' tetejére pedig ismét vigottat,
Mig a” Csigabot tele nem 1ész, tedd egy pléh tilra —
adj a]6l feldil tiizet red — igy készen van.

1v.
Tehén-Hus.

l’:gs észreviételeket tennem , minthogy mdr az a’ leves-
sz{tése médjarsl ixt Szakaszban befoglalédott; csak

annyit emlitek, hogy kell a' jé levesre és tehén-hilsra

Szert tenni. .

6 Helyesen mondja Czenker a’ maga Nidht mebr ald

h Sdyiififel nevli Szakdts konyvébe, hogy sok fiigg a’
8 darabok v{lasztds4t6l, mert nem miuden része a’

Marhdnak ugyan azon tulajdonsdgi , csak a’ fark da-

Yab m4r rendesen kovér, fonal szdlli, tomott, kelle-

4

Nem tartom szfikségesnek, a’ Tehén-haerdl kiils- .
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metes kemény hfisti, mellyet igy tekfntenek, mint leg:
levesebb és Kegjobb fzti részt: Kissebb hdzakhoz:leg
gazdasdgosabb a’ Lapotzka hiis — a’ Szegy, kovér, —
A’ kis tarjdbol, és nyakhisbél jé leves 1é6sz’ ugyan, de
magokban ételeknek nem valék; — az oldal bord4k
igen inasok, bels§ oldalok pedig mintegy vastag go=
rongy, csont nélifil inkdbb csak fojtani valé, — a’
Vese pecsenye is , ha fazékba {6 elveszti a’ levességét
és 1z€t. o :
De nem mindég fiigg a’ hiis millyen vélta a’ vevd-
_t6l; esmerni kell hdt a’ Szakdcsnénak a’ has darabo-
kat, hogy mihelyt red tekint tudhassa, mellyik rész
az, és ha kéri, tudja nevén nevezni,
J6 Tébla daraboka’ kozépsé Felsdr, a’ Sfrkontz,

az’ alsé Felsdr és a’ fartd. — Levesnek legjobbak, a’
Csontos hdt szin, vékony és vastag hét szfn — A’ Sze-
gyi fojtva, a’ Vese pecsenye betsindlva — honnan vid-
godik a’' rostélyos pecsenye minden tudja, — Holmi
gombojlf forma, csonttél elvdlt s megtisztitott dara-
bok, legjobbak tdltésnek vagy Fachenak.

Nem lévén a’ h(is’ fovése utin semmi mondani
valdm, csak a’ hiis kiilomb.kiilombféle készitése mobd-
jait emlitem, ’s figyelmetessé teszem olvaséimat, mi-
médon kellessék az ételeknek jobb, éskiildmbféle kel-
lemetes {zt adni.

Nem czél, a’ befojtds, s lassh fovés dltal, a
hdst egészszen megkésziteni, hanem arra is kell vi-
gydzni, hogy j6 erds Levesed légyen, a’ mi mért4sil
is szolgdllyon, mert a’ kevés lév, a’ melly a’ hiis alatt
van, minden hozzd adds nélkiil is legjobb mdrtds, ¢é8
a’ hol ég valamit is teszel hozz4, mindég fundamen-
toma a’ lév. : ' :

Minden hfst jél betakart edénybe {ojts-be, hoéf
erejét el ne veszittse, arra valé a’ tdgas blds cserép
Serpeny$, vagy czinezett réz Casserole, mellyet &
haszon vétel ut{n bedztatsz, és nem homokkal, ha-
nem szitdlt hamuval, hogy a’ czin le ne mennyen,
tisztitas. ki. Az afféle edényekbe mindenféle Zoldtsé:
get u. m. Kelt, Képosztdt is ’sa’ t. készithetsz, ez dltdl
kellemetescbb 15z a’ Zoldtség’ ize. — Eut nevezik: b¢-
JSojtant,
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Hogy jé fojtort hiist még pedig eggyligylien készit-
hess, ra{j az edény allydra sddar szeleteket, adj red
gyokereket, ’s mogyorod vagy veres-hagymdt — azutdn
tedd, bele a’ fozni valé hist, téltsd tele tiszta vizzel
vagy hideg levessel, és f6zd két hdrom 6rdig pér-tiizon,
ig harmad része a’ lévnek el nem 6, ’s %orgasd-mcg
tobb tobb izben , hogy oda ne égjen; erre nézve a’ tiiz
e legyen az edény kozepén, hanem koros koriil,— Ha
a’ |¢y megf6tt, sziird-le, s akkor is adhatsz még hoz-
24 T4rkonyt,, Ba’silikomot: Ha pedig Szarvas , Kuts-
Ma), vagy mds gombdt akarsz a’ levéhez adni, f6zd-
Wmeg azt elfre borral, 1ével, vagy vajjal, azutdin mele-
8itsd-fel a’ fojtott haslével. — Az olaj gylimSltsoknek
I‘i’:porné.knak és mds afféléknek sdban ’s etzetben bea
Ginglva; nem kell egyéb a’ 1ébe valé felmelegitésnél.

_ Ha a’ levesnek, megkiilombdztetett izt akarsz ad-
hi; siisd meg elébb a’ Sédart, mig méga’hiist és gyo-
kereket hozzé tennéd, ez 4ltal a’ his %eve barndslész,
melly a’ tehén és Orfi-hfishoz mintegy jobban illik —
Nem 4rt egynehdny nap etzet paczba, vagy egy etzet-
be m4rtott ruhdba betekerni, és Gigy fézni. — A’ sa-
Vanyf.levet pergelt lisztel elkeverni, nem kellemetlen;
. de el-is maradhat, . : :

~

149. Boeuf a La mode.

Véov eoy szép darab Felegdrt, spékéld - meg Sza-
}Onna égsyS(S%};r d£rabokkal, apritts e%&e Z48ld gpetre-
selymet , mogyoré-hagymdt, ’s Csiperke-gombit ; adj

0224 sét, borsot, keverd mind 8szve és forgasd.meg
enne a' Szalonna, ¢s Sédar darabokat, ’s igy Spé-
eld-meg a’ hist velek. — Rakj a’ Casserolénak az al-
by dra széles szeletekre végott szalonndt, veres-hagy-
Mt ¢s sdrga-répdt, tedd ref a’ hist, takard jol be
€s fojtsd-be négy ordig gyenge tiizon, forgasd- meg
8yakran hogy meg ne égjen, ’s onts majd 0zzd egy
kis pohar fejér bort, és annyi j6 levest, ’s fojtsd las-
San:lassan, mig a’ his eléggé meg nem puhdl, szedd-
le &’ %frjat — készen van, Ezt hidegen is feladhatod
az aszta{ra.

4 #'
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150. Tormaval be-boritott Szcgyi.

Vedd-ki a’ fazékbél a’ puhén megf8tt 6.~. fontos
‘Szegyit, csindlly mandula tormét, ¢s sfir(ibben ‘mint
a’ tehén-hlishoz szoktdk csinélni; keverj hozzd négy
tojds sargdjit, 's kend -be vele egy tjnyi vastagsag-
nyira a’ Szegyit; &ntsd-meg olvasztott vajjal, és hintsd-
be 'Semlye mor’sdval, — A’ tdlalds elétr tedd-be a’
kemenczébe, hogy szép sérga legyen, csinositsd-fel
Zsld petrezselyemmel , és add-fel az asztalra,

151. A.nglus modra készitett Tehén-his.

Spékelly - meg kordskoriil Szalonndval, egy szép
darab jél megsézott Sdrkontzot; vagdally hozz4 ka-
kukflivet majordnndt, czitromhajat, és egynehdny fe-
nyd magot, keverd mind eggyfivé, és dérgold-meg ve:
le j61 a’ hiist, tedd eggy cserép edénybe, takard-be,
’s hadd é4llyon Ggy egy éjtszaka.” Onts a’ Cas-
serolébe egy rész fejér bort , egy rész eczetet, és egly
1Usz vizet, tovabba veres-hagymdt, fok-hagymdt, Zel-
lert, Sdrga.répdt, egy darab Sédart, @’ Sdrkontzot;’s
takard-be jél, hogy fojtodjon, ’s rdzogasd-fel t5bb fz-
ben, hogy megne égjen. — Ha mér elég puha &’ hiis,
vedd.ki, fojtsd-be mgg egy darab ideig a’ levét hintsd-
be egy gér kandl lisztel, Snts red egy kis tehén - has
levest, f62d.fel még egyszer, tedd a’ hiist bele, és a'

t4lalds el6tt vedd ki a’ tdlra, és a’kevés levét szfird reds

152, Befojtott Tehén-hs.

Spékelly-meg egy szép darab Fels4rt hosszira vag:
dalt fostolt nyelvet szalonndval és sézd-meg — tégy
~egy Serpenyiibe fris szalonn4t, veres-hagymdt, Sar
ga-tépit, petre'selyem gyokeret, Zellert » széles szele-
tekre vdgva, adj hozzd Czitrom-hajat, egész borsot
kakuk-fiivet, tedd red a’ hast, énts hozz4 egy ittze:
bort, egy kevés eczetet , s vizet, j6l betakarva, fojtsd-
be, ha mdr elég puha, vedd.-ki, szedd.le a’’Sirjdts
f6zd-még egy ideig a’ gyokercket — fjra tedd vissz®
hozz4 a’ hast,, hogy fojtédjon, azutin vedd-ki egy,
tdlba, °s szfird red a’ levének egy részit a’ hiisra, &
masik részit pedig add egy edénybe az asztalra,
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153. 154. Tehén-his hospottal.

Ha mér.a’ rendes m6édon meg van a’ tehég - his
f8zve, és puha kezd lenni; tégy 6 vagy 8 szelet sza-
lonn4t, egy egész veres-hagymat, ’'s sirga-rép4t egy
Serpenyfibe; ésa’ hfist red ftakard.be és ojtsad ; las-
$an lassan Onts hozzd tobb fzbe levest, hogy meg ne
égjen s férgasd-meg hogy szép barna legyen: — CS'I-
udlj egy kivdjott vassal golyobiskdkat kalargbébél, ¢s
sdrga rép4b6l. — Tégy egy Casserolébe egy darab va-
jat, és La elég meleg egy darab czukrot, melly ha
clolvadt, add hozzd a’ Kalardbét, Sérga -répdt, és
fojtsd - be puhdra; és onts red t6bszér levest, hogy
Nagyon barna ne legyen, ha mér télalni akarod szedd-
le a° *srjdt, ‘szfird egy szitdn keresztiil; ’s a” befolytott
kalargbét és Sdrga-répdt rakd a’ t4l szélire, a’ hist pe-
di% a’ kozepibe, Gigy 6ntsd ref a’levit — Ha krompli-
val készited is, ekkép bdnsz vele; csak hogy egyne-
hiny szelet S6dart adsz még hozz4, ’s a’ 41 szélit a’
meghdmozott, €s befojtott kromplival felezifrizod.,

155. Hrompli boritékkal fojtott tehén-his.:

Fézd-meg a’ tehén-hlist puhdra, és tégy egy Cas
serolébe, Szalonna szeleteket, veres-hagymgvalés S4r-
8a répdval eggyiitt, forgasd j6l meg, hogy mind egy-
8yik oldala barna legyen — vedd-ki a’ hst, hintsd-be
a’ %sirt lisztel, és ha mdr elég barna, adjfelét levest,
fel¢t veres-bort hozz4; melly ha jél elfétt, sziird &l-
tal, — Csindly egy kivésett vassal, kalardbébél és Sir-
8a-répgbél golyobiskdkat, tedd-belé. a’ 1ébe, és f§zd-
eg puhdra, azalatt mig f6, hdmozz-meg 3 nagy f6tt

romplit , reszeld-meg hidegen és dorssld j6 el, egy

! tojdsnyi nagysdgh vajjal, Z8ld petre’selyemmel ,
e?y kevés séval, két egész tojdssal , és két tojds shr-
84jdval, kend-be vele a’ hiisnak fels8 részit, egy ij- '
nyi vastagnyira, siisd-meg a’ kemenczébe , hogy a’ bo-
Titdk szép barna legyen. — Ha télalsz, tedd a’ hfista’-
14l kizepire, a’ kevés barna levet pedig az allydra ; a’
szélit czifrdzd-fel koszorG formén rakott befojtott ka-
larsbéval , és Sédrga répdval.
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156. Braise-Leveshe hésziilt tehén-hiis.

Fézz-meg puhdra egy szép darab tehén.hist az
oldal-bor'déjéb(ﬁ; tégy egy Casserolébe 3 -4 hasitott
veres-hagymit, egynehdny megvagdalt sdrga - répdt,
pasztindkot, Zellert, és a’ leves ’sirjdval fojtsd-be, a
tdlalds elbtt tedd-belé a’ hiist, és adj hozzd egy kevés
Schii Levest, vedd-ki a’ hast a’ tflba, és a’ Z&ldtsé-
get levével eggyiitt dntsd red.

157. Bouef & la mode hidegen.

Spékelly-meg egy darab sovdny tehén-hfst, fii-
szerszdmozd.meg és tedd egy méjj ustbe, vagy pdrold
Serpenyfibe, onts red bor-eczetet, és vizet, hogy félig
a’ hiis a’ 1évbél kilegyen, tégy hozzd vereshagymit,
és szagos Z§ldtségeket. — Ha a’ hiis 18 vagy 20 fontos,
adj mellé 4 bornyG vagy tehén.ldbat elvagdalva; ta-
kard-be, és siisd meg egy kemenczébe puhidra, — majd
vedd - ki a’ hGst, szfird-le a’ levet, ’s csorogtasd -le,

hogy tiszta legyen;— a’'melly 6szve dlvdn, tedd dara. . |

bonként a’ szeletekre vagdalt hisra, és add-fel hide-
gen vatsoréra. -

158. Magyar médra készitett chén-pecsenyc.

Tisztitsd-le a’ hdrtydjit a’ Fejér-pecsenyének , és
vagdald-fel keresztbe kés foknyi vastag szeletekre, h4-
mozd-le egynehdny 'Semlyének a’ hajit, s vdgd - fel
karikdra; azutdn vdgj Szalonndbdl éppen ollyan sze-
leteket, mint a* ’Semlye és a’ hlis. — Most s6zd-meg
a’ hiis szeleteket , 's rakd csinosan egymésra p: o: egy
szelet hiist, egy szelet szalonnit; és egy szelet ’Sem-
lyét, mig mind egymisra nints j6l felrakva, majd szfir-
kéld-fel két kis nyédrsra, és nyomd jél oszve, hogy
ollyan legyen, mintha egész fejér pecsenye volna, az-
utdn kosd-meg egy harmadik nydrson alél felél, csor-
gass red vajat és eczetet, utéllydra pedig savanyi tej-
felt és siisd két ordig — minekelStte pedig kitdlalod,
hintsd-be Pdrmai sajtal a' tlizén, hogy valamelly bo-
ritékot kapjon — ha tdlalod, Gntsd a’ tdlba a’ csorga-
tott levet, és a’ pecsenyét red.
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150. Bétsi modra” készitett rostélyos pecsenye.

V4gj az oldal-bord4bél annyi hiist 8’ mennyi kell,
veregesd-meg gy mint a’ karmanadlit, spékeld- meg
fokhagymdval, sézd és borsold-meg, éstedd a’ rostély-
ra, sfisd-meg mind a’ két oldalon j6 széntfizOn, cse-
pegtess red vajat, és add-fel az asztalra.

1160. Portugallus modra késziily Tehénhis.

Akassz-fel hideg helyen egy darab fartét, spé-
eld-meg j6 sfirlin s6zd, és fliszerszdmozd-meg bors-
sal és szekflivirdggal, 's hintsd-be jdl lisztel, dntsd-
Meg vajjal, és siisd-meg mind a’ két oldalon , mfg csak
@ liszt meg nembarnfil; azutdn tedd egy Casserolébe,
adj hozzd eczetet €3 vizet, veres-hagymét, kapornit,
Czitrom-hajat, és f6zd mind addig, mig csak a’ his
Puha nem 1ész, és a’ leve jél el nem f6tt, akkor add-
fel az asztalra.

161. Muszka rostélyos pecsenye.

Tisztittsd-le a’ fejér, vagy vesc-pecsenye, hdrty4-
jt, és vagdal-el keresztbe, egy fGjnyi vastagszeletek-
te, sézd-meg, mdrtsd olvasztott vajba, siisd-meg
réstélyon mind a’ két 6ldalon a’ pértliznél, mig ki nem
s%ld. t.Etzlut:(n tedd a’ tdlba, reszelly red tormdt és
add . fel. ,

102. Paczolt his vagy nyelv.

A’ sovdny hist vagy nyelvet ekkép’ péczold - be -
Vf&)’ egy rész konyha sot ugyan annyi Salétromot,
d6r's5ld-el vele a® hiist, és rakd egy le - sréfolhatd

anogba, azutdn mioden darabra kiilon-kiilon hints

80t, salétromot, koridndrumot, babér.levelet, borsot,
fen)'5-magot , rozmaringot ’s reszelt tormdt , igy sréfold
Vagy nyomtasd-le, hogy ezen péczba éllyanak , még
Pedig a’ nagyobb darabok 14 napig. A’ nyelveket e-
lébb f62d-meg vizbe j6 puhdra, — és ha tflalod , asz-
tal.kendbbe betakarva tedd a’ tflba vagy mindenféle
Z‘gldtléggel behintve, hidegen add.fel. ;

163. Rostéllyos Szegy I{rompliival.

, - Fdzz-meg Braise levesbe puhdra, egy darab ko-
Ver szegyit, azutdn kend - be j6l vajjal, sézd - meg,

-
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hintsd - be *Semlye mor'sdval, és mind két oldaldn
stisd-meg rostéllyon — F§zz-meg azomba a’ Levesbe
gombojii meghdmozott kromplikat, add hozzd a' rajta
1évé ’sirt, tedd vele a’ hfist a’ tdlba, és add-fel.

104. Sovany Téhén'-hﬁs, meggy ‘vagy malna lé-
vel, vagy lelvarral.

Végy egy sovdny darabot a’ felsdrb6l, fézd pu-
héra — pergely-meg egy darab czukrot egy Casserolé-
be barndn, ’sirba; adj bele egy marok apritott veres-
hagymét, melly a’ Czukorba egészen puhdv4 1ész's
azutdn tedd bele a’ felsdrt, ne fedd-be, hogy minden.
oldaldn , pirosra slillyon-meg, azutdn adj hozzd Schiit,
és fGzzed; a’ télalas elott Ontsd.meg meggy, vagy
milna-lével, vagy lekvdrral, forgasd-meg tobszor,
f6zd-el jol, és vigydzz red, hogy mind a’ két oldala
“tiindokollyon. :
105. Hozonséges rostéllyos - pecsenye Szirdelli-

Iével. :

Végy ahoz valé oldal-borda hfist, ’s vdgj-el be-
16lle, a’ mennyi kell, sézd-meg veregesd-meg, és for-
gasd-meg vajba ’s ’Semlye mor’sdba, és siisd a’rostél-
lyon, azutdin tedd egy Casserolébe. his - lével, szdr-

sléiv;llés egy czitrom-levével, f8zd el jél a’levit, és
add-fel.

160. Gulyids -hus.

Tisztitts-meg a’ hidrtydj{tl egy nem igen soviny
darab tehén-hist, az oldal-borddjdbél; vagdald-el apré
darabokra , adj hozz4 szegy kovérit egy Casserolébe
veres-hagymdaval eggyiitt, és tedd hozzd a’ hist és tu~
lajdon levébe fézzed, s6zd, és paprikdzdemeg; utél-,
lydra hintsd-be lisztel, hogy a’ leve siiriibb legyen, és

tovdbb ne 18zd.
167. Wesztfaliai médra késziilt tehén-his.

Vagdally -le egy.egy darabb hétszint az 6ldal-bor-
dédrél. egy kéz-fogatnyi darabokba; tedd eggy tdgas
fazékba , 'szedd -le a * tajtékjdt, és fozd-le egy egész

-veresshagymdval , majordnndval ’sa’t’ két ijnyira az-
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utdn tésztzd a’ fedft a’ fazékhoz, s tedd olly tdvél
a’ tiizt6l, hogy csak lassan f6jjén, ha pedig mdr el-
fétt, nyisd.fel, szfird-le a’ leves: ’sfrjat, ’s adj hozza
eg?r marok ’Semlye mor’sdt s czitrom-hajat ; — f6zd-
fel még egyszer — és. tdlald-ki.

108: Mq‘s'tba fott tehén-his.

Mosd-meg a’ Vese-petsenyét, és fojtsd egy Casse”
rolébe borral szagos z6ldtséggel, egész borsal és gyom-
bérrel befedve, mind addig; mig elég puhanem lész_.
azut{n dnts re4 mustot, vagy ha a’ nem vélna, ki-
csavart szgll-levet; adj hozzd czukrot, és f6zd mind
addig mig siirii nem lész — ha a’ hist kitdlalod, sziird
red a'levét is. : :

169- 170, Tehén-his Stofadéval készilve.

Veregess.meg egy darab tehén-hfist, vagdally hoz-
24 szagos z6ldtséget, fliszerszdmmal eggyiitt, vagj
lyukakat a’ hison, és t8ltsd meg az Oszve-vagdaltak-
kal, sézd-meg, *s tégy egy Serpenyidbe szeletekre vag:
dalt szalonnat, négy kis veres-hagymdt, Sdrga-répdt,
petre’selymet, Zellert, czitrom szeleteket, fliszerszd-
mot és 4 szelet piritott kenyeret; tedd a’ hiist red a’
serpenyfibe,, 8nts egy ittze veres bort, és egy messzelly
]6’ eczetet hozz4, fedd-be és tésztdzd a’ fed6hoz; azu-
tan tedd a’ tilzre, 6 ordig fojtsd-be; t{lald-ki a’ hast,
€s a’ levet szfird red a’ szitdn.
Mdskdppen. Dorsold-be a’ tehén-hlist mindenféle
fliszerszdmokkal ; szfirj lyukat a’ hiison, és tégy belé
: Slekfﬁ-virégot s velbt, azutdn tégy egy Serpenybbe
sz’alonndt, tehén-hiis 1év ’strt, petre’selyem gyokeret,
sarga-rép4t, Zellert, Szekfli-virdggal meg-spékelt veres-
hagymdt, % tedd re4 a’hist, — Onts hozzd egy ittze
bort; fajtsd - be pubdra, és ha tdlalod, szfird red a’
e€vest. >

171. Cseh médra fojtott tehén-hts.

_ Végy egy darab vékny4t, vagdald-fel mds fél fij-
Nyi vastagsdgnyira, veregesd jél meg, hintsd-be §6-
val, és sfisd-meg a’ réstélyon ; azutdn rakd-be egy cse-
rep fazékba, &uts red fejér sert, bort, levest, és etze-
tet, tégy pdrtlizet a’ fazék korill, és fedt red, ’s jé
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ideig ‘fojtsd-be, azutdn adj hozz{, meghdmozott , és
vagdalt manduldt, malo'sdt, Szekvit-virdgot, gydm-
bért, borsot, reszelt mézes-kaldtsot, czukrot, &s e

pér babér.levelet 's ha a’ leve kevés vélua , onts hoz- '
zd ujra bort, de levest €és eczetet, — Rézogasd - fel
gyakran, hogy a' lév a’ hist j6l megjdrja, ds tégy
mindég friss pdrtiizet hozzd, mig elég puha nem lész’
— ha tédlalod hintsd-be czitrom-hajja%.
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‘ készitése’ méodja.
II. A’ Becsinaltak Fricasszék Ragoul, Farsék, ¢s

Hachék készitése modja,







L

A.) Egésségeselnek val6 vastag
| Etelek.

Mind a’ mellett hogy a’ mi ételeink vélasztdsdban,
8 készitésében, a’ Franczia Szakdtssdgnak nagy befo-
Ydsa van; még sem mehetett annyira; hogy a’ vas-
lag ételeket asztalainkrél egésszen ki-zdrja; taldn a-
Zon az okon, miivel érezziik, hogy azok gyomraink-

- Mak jdk, s a’ kiils6 orszdgi fiiszerszdmokkal készilt

Eteleket enyhesebbé tészik, a' melly az emésztést, és
€gésséget kiilomben taldn megtdntoritan4. :
. A’ leves, hiis, és vastag-étel kozonséges tdpldlat-
Ja alkalmasint, még a’ szegény embercknek is; mel-

lyet minden is eltud készitent. — A’ Zsldtségek’ jol ki-

Mosdsdt, tisztitdsdt; valamint a’ szdraz fozelékek ki-
Vdlogat4stis, nem sziikség emlitenem. '

A’ Bévezetésbe emlitett kiilombség a’ fozés, és
foitds kozott, megtettzik legink4bb a’ z4ld vastag éte-
eknél, és a’ savanyh képosztingl; mellyek kozon-
SCgesen a’ fojtds Altal kevesebbek lésznek ugyan, de
zek ;{)kkal kellemetesebb marad. o .

ogy a’ legeggyfigylibb vastag étel is, jé izii le-
gren ; fiigg a’ k%sgg;t);sgr{lédjétél—— mdr csak a’ krompli
Kilsmbkiilsmbféle nemei, kilémbféle készités médot
l‘““}ﬂak; mert annak egy része lisztes, a’ mdsik sza-
Olnds : az els§ fajta inkdbb kdsa formén, vagy szd-
]f.é}zf’n’—-hl'xshoz , f6tt halakhoz, szalonndkhoz és ef.
€lékhez vals; a* szalonnds pedig mindenféle mdrtds.
nak vastag dtelnek, vagy saldtdpakis. — A’ lyukas
8 uresekkel cgak hizlalunk, a’ melly fajta Olasz és .
) ,el,so Né_r.nel Orszdgba, csak a’ nem mivelésbél csiszott
2!{32:‘ k6zz¢ , 2’ melly azutdn azoknak elfajuldsdt is
a,
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Vagynak sokféle Zgltségek még, mellyek nem
csak a’ puszta sziikségre, mint vastag ételeknek, ha-
- nem mint az ételhez tenni valdk, a’ jé iz miatt sziik-
ségesek ~— ezekrdl prébdkat is tettek , de a’ mellyek-
rél tettek, nem a’ legjobb kézbe véltak., ~—~ Ez csak
azoknak valé ; a’ kik ezen tandcsot haszndlni akarjék.
1fjabb esztendeimbe ; ettem.egyszer egy (itamba,
valami kiilonds j6 izfi vastag ételt, a’ mi nem egyébb
vélt a’ reptsén’ levelénél, ésszdrdndl, melly a’ sz4ntd
foldeken boven terem.

170. Hrompli - f62¢és’ modja.

A’ jél megmosott Kromplit, tedd annyi hideg viz~ ‘
be a’ tlizhoz, hogy azt egésszen be ne takarja, s6zd-
meg — Ha nagyok a’ Kromplik,és mar fopnek; onts rd- |
jok hideg vizet mind addig, mig fél éra alatt egdsz- |
szen meg nem f8nnek, azutdn sziird-le a’ vizet, tedd
ismét a’ tlfizhoz, mig csak a’ bennek 1év4 viz ki nem
gozolog. \

Azt mondja Zenker, hogy a’ p4rolgds {ltal yalé
f82és, nem veszi-el a’ kromplinak rossz és drtalmas
4116 részeit, a’ mi a' vizbe valé fGzés dltal elvész.,

171. Hrompli - fézés mas modon.

Hémozd-meg a’ Kromplit nyersen, vagdald - fel
apréra, mosd-ki, és onts red forrd vizet, sézd - meg,
és tégy hozzd vajat mellybe lassan fézzed. — Minek-
elétte még eléggé meg f6tt vélna, olvassz.fel Gijra va-
jat habzdsig, ’s téltsd-ki a’ kromplit egy tdlba, vagy
Casserolébe, és ezen vajjal forr6zd-meg. ‘

172. 175. 174. 175. Spenit.- |
A’ Spenétnak az a’ tulajdonsdga, hogy minden |
esztend@be bdven terem, és csak a’ kemény hidegbe, |
vagy tartés szdrazsdgba hervad-el. — Kzen nydjas,
szagos, ’s kellemetes izii, ésszinii, Z3ldtséget gyakran
f8zik , még pedig némellyek vizbe, mellyet azutdn le-
ontenek rélla, megvagdallydk, és vajjal vagy tehén-.
hiis 18vel be-fojtydk. Ha veress-hagymat lisztel, és’Sem-
lye mor'sdval elkeverve, teszel hozz4 Gjés idegen sza-
gt 185z, a’ Spendt’ készitdse mddjai kézott, nem lehet
czél ellen valébb mint ez.
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Ha j6l 8szve vagdalva akarod a’ spendtot enni,

hyers kordba vagdald Ggy tedd vizbe, vagy a’ mi
jobb tehén - hiis 1ébe a’ tfizhdz, pérolgasd.el lassan-
lassan, és adj hozz4 sét, vajat a’ mennyi sziikséges.
~— A’ spenit termdszetes j6 izébdl sokat elvész a’liszt,
vagy ’Semlye mor’sa, de még is inkdbb ezt adj hozzd,
mint vagdalt hagymdt. ' .
.. Az Olaszok a’ spendtot fiatal korokba huzgélly4k-
ki a’ foldbsl, és leszedik a’ durvabb leveleit, ’s a’
Byokere szdlait, és befojtydk gydokerestdl eggyiitt, a’
nélkil ; hogy &szve vagdaltdk vélna. — A’ gyenge spe-
nét, gyokere igen j6 iz, melly a’ levelekkel egy kon-
Nyl szagos keserliséget oszt-meg, a’ melly egynehdny-
Szor probdlva, az azt meg nem szoké nyelvnek is,
kedves 1¢szen. -

Igen kellemetes vegyités a’ spenét a’ séskaval.

A’ spendtnak leve igen kedveltet§ 2z5ld szini,
ellyel némelly ételeket martdsokat ’s a’t. szép z6ld=
Te szoktak festeni. — Ez az ételt nem rontya.el} de
Wégis leginkdbb a’ z8ldtségek hideg levéhez add ek-

en.

Végy a’ z6ldtségnek hideg levéhez, félannyi sés-
kit, portsint, petre’selymet, olasz-saldtdt : adj hozzd
8y kevés mogyord-hagymdt, egynehdny level ba’sili-
Komot majordondt, és kakuk-fiivet; tord 8szve egy
& vagy kismo’sdrba, Ontsd egy szit{ba, és forré e-
eettel, keverd 4ltal egy cserép edénybe, mellyet a’
orrys pontjdig tég.?v a’ tlizhoz, akkor veddel a’ tiiz.
t0l, ’s" mindjirt a’ keverds kezdetén, adj hozzd sét,
°8Y késhegynyi salétromot, hogy a’szine ann4l szebb
legyen ; azutdn a’ folyvist valé keverés dltal, hadd-
meghiilni, hogy mindeniitt egyforma dllapotfi legyen.
= Majd tedd sfirfivé a’ mint a’ sziiksé kivdnja fa-
olajjal vagy tojds-sdrgdjdval, vagy aludt ﬁﬁs leve 4ltal,

176. J6 izt Krompli-gombotz.

Végy kromplit, a’ mennyi tetszik, fézd-meg, ’s
reszeld-meg f4intil! &8s keverj hozzd tizen-hatod rdsz.
nyf lisztet, s6zd-meg 's adj hozzd szagos Zildtséget egy

Is borsot, és reszelt fiistdlt hist, vagy heringet és -
Piritott apréra tort kenyeret, — Formdlly ezekbs] gome.
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botiokat, és f6zd mind addig mig a’ viz’ tetejére fel
nem szélnak, v ¥~ .
177. Kel-Haposazta’ sarjadzéasa.

Tisztitsd-meg a’ Kel-kdposztdt a’ vastagabb leve-
leitdl; f6zd-meg sés vizbe puhdn, de figy hogy a’ belsd
része a kelnek épen maradjon; az ezen modra meg-
£8tt, és leszirt két ittzényi pldntdt, fojtsd-be 12 lat
vajba, egy kis séval és fejér-borral, jo tiizon egy. fer-
talyig; hogy az alatt a’ sok leve lef6jjon. — Ha talalod
rakd-meg kolbdsszal, pdczolt nyelvel, vagy Jah.kar-
manadlival ‘s mas egyébbel, 's gy add fel.

178. Lencse Fogallyal.

Vagdald-el a’ megtisztilott foglyok’ fejét, *sthajtsd-
be a' honajja ald a’ szdrnydt, peczkeld-be, és s6zd-
meg, — Fo6zz a’ mellett Lencsét, gy ‘hogy egésszen
maradjon , szffrd-le a’ vizét, ésfojtsd:-be egy serpenyd-
be, kappan vagy mds egyéb pecsenye *sirral, és aprora
vagdalt verés-hagymaval. — A’ foglyokat fojtsd-be
szalonndval, czitrom-hajjal, czitrom-lével, veres-hagy-
méval és borral — majd az ezeken 1év§ levet, ontsd a’
lencsére ; és fojtsd-be Gjra mindeggyiitt egy ideig. — Ha
tflalni akarod, tedd a’ foglyokat a’ tal kozepére, a’
lencsét pedig red.

170, 180. Toltott kalarabé.

Fozd-meg a’ gyenge kalardbét sés vizbe , fél pu-
hén; vdgd-le a’ tetejét, mettzd-ki iires vassal és téltsd-
meg Fachéval; melynek vagj joldszve egy darab siilt,

" vagy fojtott borjfi- hist, tejbe dztatott fél ’Semlyét,

z6ld petre’selymet, veres-hagymdt, 'és valamit a’ ki-
metszett kalardbé kozepibdl ; ha tetszik adhatsz hozz4
rik farkat, vagy Zold-borsdt is, ’s keverd mind eggyii-
vé két kandl tejfellel, egy egész tojdssal , két tojds sdr-
gdjdval, séval tort borsal, és egy kevés Szerecsen di

virdggal, tolts-meg a’ kalargbét, és takard-be a’tetejé-
vel — majd csindlly egy vaj martdst ekképpen : Tégy
két kandl lisztet, és egy darab vajat, egy gerpenyébe.
sntsd tele j6 levessel, adj hozz4 tort Szerecsen-did vis
régot ds két kandl édes tejfelt — tedd belé a’ toltott
kalardbét, ’s takard-be a’ Casserolt egy drkus tisztd
papirossal, és vas-feddvel; tégy aldl ’s fell tiizet reds




h?gy csak lagsan forjon, és fejér maradjon. — Ha pe-
dig barngn akarod a’ kalardbét; tégy a' forré vajba,
darabosan tort czukrot, melly ha sdrga, tedd a’ ka-
arabét hozzd , mellyet elébb egy szil czéradval ko.-
Y0zgess Gszve, ’s. forgasd-meg, hogy szér barna le.
ﬁyen; majd szedd.ki, — 's tégy a’ Casseroléba egyne-
day Sdrga-répat, veres-hagymdt, — hintsd - be lisz-
tel, &5 egy kis levessel forrald-fel; a’ kalarbét tedd
mas Casseroléba, sziird red a’ levet, forrald-fel pdr-
tizdn , rakd a’ tdlba, és adj hozz4 réntott csirkét,
Vagy mdst egyebet.

181+ Hel-kaposzta riskdsaval és sodarral.

Mosd.meg a’ j6 tomott Kel - kdposztdt, és fézd.
Meg sds vizbe, Csindlly egy sérga rdntdst, veres-
11%ymé.val; tedd bele a’Kel-kdposztdt egy kevés bors-
Sal, Suts red levest, és f6zd mind addig, mig a’ leve
€gésszen el nem f4; azutdn fojts-be riskdsdt — kenj-be~
8y Casserolt 1id ’sfrral, vdgj tiszta papirosbél egy
Ollyan formatki, mint a’ Casserolnak az allya, eztis

end-be Sirral , — rakjred vékonyra vdgott hdrom szeg-
fles Sddar szeleteket, mellyek ugy egy mdshoz illye-
ek, hogy a’ Casscrolénak az allydt ne lehessen 14tni—
d2utdn tégy red egy Sor riskdsit, egy sor kel-kfposz-
tt, ¢s gy tovabb, miga’ Casserolé tele nem 145z’ —
& mellyhez tntesz még5 kanal tejfelt, 6 'tojds-srgéjat,
8y fél messzely j6 levest, mind jél felhabarva, fé-
20d egy ordig, azutdn kiforditod a’ tdlba, elveted a’
Papirost, ¢s szépen fel-czifrdzod ftistolt hissal.

182. Kék Hel-kiposzta gesztenyével.

ke Tedd egy sdrgds barna rantdsba , ‘a’j6l megmoso:tt
tszer megforrézott, puhdra megfoZtt, kicsire vag

'da!t éslesaiirt kék kel-kdposztat, — fojtsd-be egy ideig

oy 10224 két tflal6 kandl j6 levest, sot , és egy darab
Z{‘k"l‘t fojtsad tovdbb, és mtollydra tégy annyl per
gelt Besztenyét hozzd, a’ mennyit akarsz, rakd szé
Peb @’ t4lba¢s kolbdsszal czifrdzd-fel.
183. Endivia Salata, vaj maértasba.
v Tisztitsd.le a’ Sirga Endivia Salétdr6l a’ Z§]d-le
vgleket, végd mind eggyiket 4 részre, és f6zd-meg s6s
12be, d¢ Ggy hogy nagyon puha ne legyen,’s szfird-
: A ‘

”
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le a' vizet — majd kenj-be egy tdlat vajjal, onts red
4-5 kandl tejfelt, tégy red egy sor saldtdt, ésigy to-

-w4bb ’s a’ t. mig elégnem 1ész ; utollydratejfelt, ésegy- '

nehdny darab vajat, majd hintsd-be ’semlye mor’sd-
val, adj red alél fel8l pdrtiizet, hogy jél féjjon, és
rakd koriil borja kdrmonadlival. :
' 184. Hospotot csinalni.

Fojtsd-be vajba puhdn a’ szépen kimetszett kala-

rdbét, Sdrga répdt, Kel-kdposztat, érticsokdt, toviss

répat, mindeggyiket magdnosan, — hints-be kiilonkii
16n lisztel ’s adj hozzd egy kis levest, és rdzd.fel j6l5
azutdn kenj-be egy réz format 1id’sirral, ’s rakd be az
allydt vékony szalonna szeletekkel, tégy red egy sor
kel-kdposztdt, egy sor vékonyra vagdalt, pdezolt’s
fott nyelvet; arra egy sor béfojtott kalardbét, egy sor
nyelvet, Articsékdt, megint nyelvet, utollydra tdvis-
répat, fojtsd-be egy fertdlyig, — forditsd-ki a’ tdiba,
rakd-be a’ szélit sédar, szeletekkel , szedd-le a’ szalon-
nat a’ tetejérdl , és hamar add-fel az asztalra.

185. Zold-bab,

Forrdzd-meg a’ szépen megtisztitott és megvagdalt
gyenge z6ld babot, melly hadd dllyon tovdbb is @
vizbe; azutén olvassz-fel két kandl ’sirt, melly ha mir
j6 forré , tégy bele z8ld petre’selymet, fok-hagymaits
és a’ leszlirt babot, keverd-fel gyakran, és fojtsd-be
jol, onts red jo levest 5 6. kanal tejfelt, és a’ talba
rakd korfil sertés kdrmonadlival,

180. Rostellyos-pecsenye kromplival. -
Hadd 4llyon két font csontjdtél megtisztitott '8

megvert’ rostélyos pecsenye megsézva, egy fél ordigs
azutdn fojtsd -be ’sfrral egy serpenyidbe; adj hozz#.

apréra vagdalt veres-hagymat, forgasd - meg gyakralt
% vagdalt-el hosszfi darabokra, 's fijra a’ Serpenyiib®
téve adj egy fél messzely tejfelt hozzd, ’s még eay

darabig hadd a’ tizon, — Azutdn kenj-be egy t4lat

_vajjal , ’s adj hozz4 tejfelt és egy sor fétt, ’s szeletek”
re vagdald kromplit, s6zd-meg, majd egy sor befojtot?
hiist, veres-hagymdval ; és figy tovibb, mig sorsz®
rént mindbe nints rakva; az utolsé sorra ants fel !
tejfelt, és egynehdny darab vajat, hintsd-be ’semly®

| o
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mor’sdval , tégy aléldeldl tiizet red, &s siisd-meg szép
sdrgdn.
187. Articsoka z6ld-borsdval.

Fojtsd-be &’ z8ld borsdt petre’selyemmel vajba,
tedd azutdn egy kis vaj martdsba, adj hozzd koezkdra
vagdalt siilt borjh-hfist, Szeretsen-dié viragot, borsot,
¢s egy kandl tejfelt — ezzel téltsd-meg, 2’ s6s vizbe
megfgit, és a’ kozepén kivdjoit, ’s megtisztitott Arti-
Cs6k4t ; — ha meg vagynak téltve, tedd a’vajas lévbe,
és f52d vele eggyiitt j6l; — ’s majd czifrdzd fel siilt
lid-m4jjal. :

188. Hartifiola® vaj-lévbe.

F8zd-meg sbs vizben, a’ jél megtisztitott, és négy
tészre hasitott kdrtifioldt: csinglly 2— 3 kandl lisztel,
€s vajjal fejér réntdst, ontsd tele jé levessel, ’s adj
hoz24 tort szerecsen - dié virdgot, és 2 —3 kandl tej-
felt, — Toyabbd rakd a’ kartifioldt, ’s szdrait elvag-
dalva ro'sa formén 'csinosan a’ tdlba, ontsd red a’ jgl
elfgty leyet, és még egyszer fozd-fel, ~- Ha tdialsz,

gy tdlally, hogy a’ ré’sdkat Ifini lebessen — felczif-
zhatod rintott csirkével, vagy béka kdrmongdlival.
189. Haraldbé fejéren befojtva.

Vagdally-ki a’ meghdmozott gyenge kalardbébél
}‘ﬂik:«ikat, és fojtsd-be z6ld petre’selyemmel a’ leves
Sitba ; majd adj hozzd gyakran egy egy kevés levest

10gy puha legyen és fejér maradjon. —~ 'Fojtsd-be to-
Vibbg, a’ leves ’sirba, §-4 darabokra elvagdalt csir-

két, hintsd.be lisztel, és onts red annyi levest, hogy

€gy keveset siirli legyen, majd f6zd szerecsen-did vi-
Taggal  mind addig , mig a' csirke elég puha nem 1és2’,
z2utdn’ add hozz4 a’ kalardbét, egy kandl tejfellel egy-
8Yiitt, ¢&s ha mar j6 puha, rakd a’ kalardbét a’tdl ko-
2epére, @’ csirkét pedig a’ szélire. w
100, 101. 102, 193. Zold-bab Orli-hussal.

- Vagdald.el a 281d-babot ré’sant apr6‘darabokra, _
§ tisztogasd-meg a’ hegyitdl , és éldalt lévo szélaitdl; -

>

« Mosd- meg j6l, fojtsd be egy Casseroléba vajjal, onts

red tejfelt, &s f62d puhara:— majd onts-le a’ levét a’
abrél, éshabard-fel egy par tojds sdrgdjdval, Ggy az-
, %
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utdn 8ntsd ismét vissza red, de tovdbb ne f8zd. Ha ki-
t{lalod, csepegtess red vajat, és rakd koriil Orfi-hs:
sal, Ha fgy van készitve, semmi fliszerszdém nem kell
liozz4.

Vagfy, f6zd-meg az'elvagdalt babot sds vizbe, €és
ha megftétt, fojtsd be vajba, ’s adj hozzd vékonyra
végott magyord-lmiymét, borsot, s6t, ¢és tdlald a’
t8l kdzepire, a’ szélit pedig rakd kordl Oriikarma-

nddlival, veld-finkal, kolbasszal, vagy eggyet mis-

sal ; — vagy pedig, csak piritott *Semlyével.

Vagy, fzd-meg a’' bedztatott, s megvagdalt ba- 7

bot jél meg-sozott hiis-lévbe, tedd egy Casseroléba ,
onts re4 egy kevés levet ’s tégy bele Szerecsen-dib vie
rdgot, gyombért, és f6zzed — azutdn keverjrdntdst,
vagy ’Semlye mor’sdt hozz4, hogy siirii legyen; és rakj
ré4 a’ it akarsz.
Vagy, rantds nélkiil ; iiss hdrom toj4s sdrgdjat egy
iard - feb
jél, tégy kozzé vajat ’s t8ltsd a’ leyest a’ babrél hozzi,
és habard figy folyvdst, hogy tiiros ne legyen; utol-

Iy4ra éntsd reda’ babra, de tovdbb ne f8zd, — Ha tid~ |

lalod, csepegtesd-meg olvasztott vajjal.
104. Borji-hiis, éretlen Pészmétével.

Vedd fel 2’ hfist meleg vizbe a’ tiizhoz ; sdzd-meg,

szedd.le a’ tajtékjdt, ésfézd puhdra. — Az alatt tégy egy
csuporba éretlen Pdszmétét, egynehdny sdrgdn piritott
’Semlye szelettel, onts red levest, és egy kevés ccze:
tet, ’s f6zd mind addig, mig a’ pészméte meg nem

uh(l: azutdn nyomd egy szitdn keresztiil , ’s onts Gijra ©

evest red, fiiszerszdmozd-meg gyombérrel, borsal,
s6val és Szerecsen-di6 virdggal, tégy ismét t5bb posz:
métét, és egynehdny kan:ﬁ

mig meg nem puhfl, majd adj vajat belé, és tdlald a’
borjG-hfisra, : .

105. Hartifiola sajtal.
Végd-fel a’ kdrtifioldt, egyneh{ny darabokra ; tisz-

titsd-meg vastag boritél, és tedd hideg vizbe, hogy &’
nyers izit elveszittse, azutdn f4zd-meg s6s vizbe pusr
. hdra, *srakd egy vajjal bekenett tdlba, és nyomd.meg

egy tiszta ruhdval, hogy egy formdn fekiidjon ; majd

csepegtess red olvasztott vajat, — ’s hintsd-be j6l, e

tejfelt hozz4, ’s fGzzed .
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szelt sajtal , azutdn sifsd, egy meleg kemenczébe, mind
addig, mig a’ sajt arany szinf{ sdrga bdxt nem kap.
- 106. Tolotr fejes-salata.
Nyitogasd-fel felslrsl, a’ szépen megmosott sald.

- tafejeknek leveleit, és tdlisd - meg akdrmiféle hhsbél

Varcéval, rikkal, ’semlye mor’sdval, vajjal, veres-
hagymival , Z8ldtséggel, z61d petre’selyemmel, flfszer:
$zammal , és soval, — kosd.-meg czérndval, és tégy
8y Casseroléba vajat, onts hozz4 levest, és fozd egy

'Ldeig; majd végre, csindlly Yevesbél, tikbél, rdk-vaj-

6l, kucsma:gombgbél, veres-hagym4bél, és Z4ld-
tséghdl egy levet, f6zd-meg benne a’ saldtit, és add:
el az asztalra, : :

107. 198. 190, 200. Fejér-répa kolbasszal.

.. Hdmozd, és vagdald-meg a’ rép4t, ’s fortald - fel
Vizbe, és éntsd-ki egy laska-sziirére, hogy a’ vizrélla
€Csorogjon ; majd fojtsd-be vajjal, és lisztel egy Cas-
seroléba, dnts levest red, és f8zd eggyiitt vele, —
linthogy pedig a’ gyenge répa keserfi. szokott lenni,
62y red egy szelet kenyeret, a’ melly a keserfiséget
Magdhoz fogja hiizni,

Vagy, tedd a’ megvagdalt répét friss vizbe, “ol-
vassz vajat, szifrd.le a’ répdt ¢és ontsd-be a’ vajba;
42utin tedd 4ltal egy fazékba, Snts rea forrs levest,
§ adj hozzd rdntast, vagy reszelt kenyeret elég bor-
le cggyiitt, és f§zd addig, mig a’leve elég sfirii nem

82.(J6bb 1.f szokott lenni kenyérrel,  mint rdntds- -
gal) felezifrizhatod kenyérrel, borjh, bdrény, vagy

Crtés. kirmand4dlival. ' : :
dalvs 8Y» ha mir a’ répa meg van tisztitva, és vag-
sa Va, fojtsd-be barndn vajba; azutdn rakj belsle egy
ort valamely edénybe, hintsd-be Anis - maggal, czu-
1, és vaj-szeleteklel , erre rakj Gjra egy sor ré-
Pdt, &g igy tovdbb mind addig; mig aopyimnincs, a’
me'?',’yi kell, ,— Utollydra dnts red levest, és fojtsd-
¢ jol betakarva lassan. >
Vagy , vig egy pdr veres-hagymdt koczkdra, adj

hozz4 €8y maroknyi Zold petre’selymet, ’s fojtsd. be

i a"répdva[ egryiitt, egy jo darab vajba; majd-egy 6ra

tva, adj bele egy kanal lisztet, egy kevés kemény-
Vizet, ¢és-s6t; dnts gyakran levest hozzd ,
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hogy valami leve legyen, rdzd-fel tébbgzor, és arxd
figyelmezz , hogy puha legyen.
201. Borji-vese, savanyt kaposztdval befojtva.
Készitsd.el a’ kdposztdt, mintha azt az asztalra

akarnid adni, e mellett vagdally-fel borji-vesét apré-

ra; — Kenj-be egy tdlat vajjal,”s rakd.be vékonyan fl'
vagdalt vesével, azutdn tégy egy sor kdposztdt red.,
majd vesét, és takd egymds utdn gy, hogy dz utélso
sor kdposzta legyen; arra onts savanyfl tejfelt, ta-
kard-be a’ t4lat, tedd gyenge pértiiare, ’s fojtsd - be
. eggy ideig, ugy add-fel az asztalra. '

» 202. Vagdalt édes-kaposuta, Orti-karmonadlival.

. Fézd-meg a’ két felé vdgott édes kdposztdt puhdn,

s6s vizbe; vagdald-El apréra — majd fojts-be aprora
vagdalt veres-hagymdt lisztel, vajba, tedd bele a’ ka-
posztdt, egy kevés = komény-maggal — azutén
t4lts red levest, és bor-eczetet, forrald-fel eggylitt,

és ha talalsz; rakd kor(l a’ fellyebb mondott karmas

nédlival. [ ‘
203. Ugorka, sertés-karmonddlival befojtva,

. Hémozd-meg az ugorkét, vigd karikdkra, és pa-
czold-le két éraig séba, azutdn sziird-le a’ vizet rélla,

o adj hozzd ser- eczetet, &stedd a’ tffzh5z; ha mir jol

meg van féve, rdnts-meg egy Casserolébe egy par ka-
nfl lisztet vajba, szlird-le a’ megfétt ugorkdrsl az e-
czetet hozz{, ’s tégy belé czukrot, borsot, szerecsen-
dié virdgot, és basalikomot: majd add hozzd az ugor-
k4t , &s fojtsad tovabbis. A’ nem boti napokon, czif-
rdzd-fel sertds kirmonidlival, vagy mds siilt hissal;
1bic'ftil napokon pedig palacsintdval, vagy méds tojdsbe-
ivel, %
204. Karérépa fiistos hussal fojtva,

Tedd a’ meghdmozott, és hosszlra vagdalt ré-

pdt, olvasztott ’sirral eggyiitt, egy vas serpenydbe s

és pergeld-meg barnin; azutdn rakj egy sort egy ser-
penydbe, hintsd-be czukorral, és dnis-maggal, tégy
red vajat, arra ismét répdt, és Gigy tovdbb mind ad-
dig, mig a’ serpenyd meg nem telik. — Azut{n Ot
1ed, tehén hiis levest: fozd lassan, ’s végre hintsd-be

i
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lisztel, hogy a’leve sfir{ibb legyen, majd tflald-ki, és
rakd koril fiistolt hssal.. \
| 205. Toltott: krompli.

Hamozd, és mosd-meg a’ j6 nagy , de nem lisz
tes-kromplit, vdgd-el a’ tetejit, és vdjd-ki iires vassal -
majd dorsdlly - el vajat egy par tojdssal, czitrom-haj-
jal, szerecsen.dié virdggal, séval, savanyi tejfellel,;
¢s a’ ki-v4jott kromplival eggyiitt; — tégy annyi ’sem. .
lye mor'sdt hozz4 ; a’ mennyi szilkséges, hogy a’ Farce
sirfi legyen : — Azutdn tdltsd-meg az iires kromplit,
takard-be az elydgott tetejével, ’s tedd a’ serpenydbe
Vajjal eggyiitt, majd fojtsd-be pér tlizon, oOnts tejfelt
red, és f6zd puhgra. Nem bdjti napokon télthetsz ol-

‘lyan hiis Karcét hozzd, a’ millyen tetszik.
200, 207. Harérépa borju fodorhajjal.

Hdimozd és vagdald fel a’ karé tépdt, szokds sze-
rént, és f6zd-meg tehén hiis lévbe , — azutdn r4nts lisz-

. tet vajba, vagy leves ’sirba, ‘s’ vegyitsd-fel a’ répa-
. levével, és ontsd egy kevés czukorral és séval eggyiitt
Gjra vissza a’ répdra, ’s f6zd csak addig, hogy kevés
leve maradjon. — Az alatt, vagd kis darabokra a’
borjti fodorhdjat, tisztogasd-meg, a' rajta 1évs kovér-
ségtol, dorzsold-be sévil, és mosd-meg jél vizbe,
hogy ny{lkds ne legyen. — Majd keverj-el egy Casse-
roléba , egynelidny csepp eczettel eggyiitt lisztet, tedd
ele a’ fodor-hdjat, nts hozzd vizet, szedd-le a' taj-
kjat, és f8zd-fel ; majd sziird 4ltal egy sazitdn, 's
tedd a’ répihoz, és keverd-el vele. Vagy forgasd-meg
a’ fodor hdjat, ha le sziirted vajba ; és’semlye mor’sa-
a, és siisd-meg rostélyon papirosba beboritva , ’s czif-
razd.fel a’ répdt velek. 3
' 208. Borsé, sertés-htissal.
. Vélogasd-ki a’ szép borsét, éstedd egy fazckba
Llss vizzel egy darab szalonndval, s6val a’ tlizhoz —
égy red fedst, hogy a’ hajdt le-hdnnya, és ha'a’
vize elfGtt, &nts ved 'siros levest; — ha mdr puha,
fo2d-le a’ levét egésszen, kanéllal ne kavard, esak
tdzd.fel, hogy ép, é3 egész maradjon ; utollydra rakj
A’ fazék koriil j6 partizet, hogy a’leve el f5jjdn; az-
Utdn forditsd-ki a’ tdlba, — wvdgj friss szalonndt apré«
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1a, pergeld-meg egy serpenydbe sdrgén, hintsd-be a’

bors6t “Semlye mor’sdval, nts rea forrén a’ szalon-
_ndt, ’s vagdally a’ puhdra fétt gyenge Sertds- hasbdl
kis darabokat, és rakd-be a’borsét velek. — Szalonna
helyett vajjal is készitheted.

209. Savanyt kaposzta, Fatzén madarral,

Fojtsd-be a’ Savanyfi- kdpos#idt vajba, vagy pe”
csenye ’sirba, hintsd-be lisztel, és énts red tehén-has
levest, veres-hagymdt, és fozd jol eggyiitt. — Majd
siiss-meg egy vagy tobb Fatzdn madarat, tedd min.
den ’Sirostol eggyiitt a’ kdposztdhoz; f6zd vele tov4bb,
igy add-fel az asztalra, °

210. Babot fozni.

Fodzd-meg &’ babot friss vizbe] puhdra; sziird -le
rolla a’vizet, rdnts vajat vagy ’sict, veres-hagymdval,
és petre'selyemmel, éotsd kozzé a’ babot, és egy ke-
vés bfis-levet, fézd egy ideig; s ha tilalni akarod,
habard-fel egynehdny  tojds-sdrgdjdval, és eczettel a’
bab-levet, és ugy adg-fcl az asztalra, )

211. Bzarvas-gomba vaj-mértasba.

' Fb¥zd, és tisztitsd-meg a’ Szarvas:gombdt ; a’ na-
gyobbokat vagdald-fel ; a’ kissebbeket pedig hadd épen
— csindlly egy vaj mértast és f6zd-meg benne. -— Ha
borjit vagy juh-hiissal £f626d, becsindlt gyanant is fel-
adhatod,

212. Sarga-répibél, és poszternakbél késziilt

Hospot.

Vdlogasd-ki a’ nagy ’s s2ép sdrga-répdt, és ugyan

annyi paszterndkot , tisztogasd-meg, és yvdgd hosszii

darabokra, fézd-meg tehén-his lévbe puhdra, szfird-

le majd a’ levet; azutdn vagdally fijra laska formann
sdrga.répdt , fojtsd-be vajba puhdn, hintsd-be lisztel,
€s adj hozzd j6 tehén-his levest; vagy abbdl a’leves:
b6l énts red . a’ mellyikbe a’ gyokereket {626d ; majd
készitts egy Franczia Farchét, a’ melly legjobb izii.
Sertés-hiisb6l, vagy szalonndbél, — vagy ha az nics,
firessitsd-ki a’ kolbaszt, és vegyitsd-fel levessel — most

kenj - be egy Casserolét ’sirral, rakd-be éldalt, és az

allydt, a’ fott gybkerckkel : tégy-le csinosan egy sér-
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ga répit, pdsztindkot , kend-be eg’ylﬁjnyi vastagon a’
Fachéval, és csindlly egy sort a’ befojtott sdrga ré-
pdbél, mdst az apréra vagdalt Sédar vagy fiistdlt
I\y_elvbé’l, majd ismét a’ Farchébél, és gy tovdbb,
mind addig, mig a’ Casserolé tele nem lész. — Az-
utdn takard-be a' gyokereket, és siisd egy Ordig a’
}‘?_menczébe, forditsd-ki szépean a’ tdlba, sziird-le a’
Sirjat, és gy add.fel az asztalra.

213, Holnapos retek, vastag ételnek.

Mosd-meg jél, és tisztitsd-meg a’ hélnapos retket
~ olvassz-el egy darab czukort’sirba, gesztenye szi-
niin; tedd belg az elébb mir megforrézott retket,
ojtsd-be puhdra, hintsd-be lisztel, &nts red levest,
vagy barna Schfi-levest, f8zd-el jél, és add-fel az asz-
lalra, Berakhatod kolbgsszal vagy mds egy¢b siittel.

214. Soska Frikandéval.

Mosd-meg a’' séskdt, s vagdald-el egy gdrbe
dssel apréra, fojtsd-be Ggy, mint a’ spendtot ’sirba
vagy vajba; Onts levest re4d és s6zd-meg, A’ Frican-
. 46 készlil, borjli-czomb@l, mellyrdl két vagy hdrom
da_rab levdgodik —szélessége egy kéznyi; hosszas, és
Minden harty4tél ’s fnaktél meg van tisztitvas — majd
Megiorr626dik , ’s.Gigy spékelddik.meg. — Mikor meg-
Spékelted , f8zd-meg braise levesbe, és ha tflalni aka-
rod, forgasd-meg glacéba, hogT‘: szép barna és fényes
,legyen; rakd-fel szépen a’ Sdskéra. :

215, 210. Csiperke-gomba kenyérrel.

Moss &s tisztitts . meg egynehdny Csiperke.gom-
b&t, ¢s fozd-fel egy par pillantatig vizbe, ’s majd
Szedd.ki egy rubdra hogy szdradjon, azutdn fojtsd-be
tiss vajjal, séval, és fejér-borral, adj Coulist, és
Bouillont hozz4,— Ha meg van f@ve, reszeld-le a’
Semlyének a’ hajét, ’s vajd-kia’ bélit; Onts édes tej-
felr o Ragouthoz, t8ltsd meg vele a’ *Semlyét, és
add-fel j6 melegen. — Ha azt akarod hogy a’ Csiperke-
8ombdval kész(ilt Ragout fejér legyen, vegyitsd - fel
tojds sdrgdjdval , adj hozzd Szerecsen-didt, és keverd-
fel édes tejfellel. — Ha nincs apré Csiperke-gombéd,
Kfﬂgdald-el a’ nagyot apréra, de egynehdnyszormosd-

L a’ vizbe, -
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217. Csiperke-gombabol készitett Ragout.

Tisatitsd-ki a’ Csiperke-gomb4t, siisd-meg rosté:
lyon; ha mér piros, tedd egy Casseroléba, Coulissal,
Bouillonnal; séval, borsal, és egy pohdr j6 borral
eggyitt; nyomj hozza fél czitrom.levet, £82d egy f£él
ordig, Ggy add.fel az asztalra.

218. Pozdor Vaj-mértésba.

" Ha a’ pozdor meg van tisztitva, vagdald-fel eﬁy
tijoyi hosszira, tedd mindjdrt hideg vizbe, mellybe
egy kevés lisztet, és eczetet is vegyfts — majd tégy
egy Casserolt ‘Bouilonnal, és vajjal eggyiitt a’ tlizhoz,
add hozz{ a’ pozdort, séval és borsal eggyiitt, ésf6zd
mind addig mig meg nem puhil. — Azutdn csinally
re{ vajas levet, czitrom.lével, :

219. Ragout Szarvas-gombabdl.

Mosd és hdmozd-meg a’ szarvas-gombdt, vigd
fel vékony karikdkra , tégy egy Casserolt egy jé darab
vajjal a’ tizhoz, fojtsd a’ szarvas-gombdt egy ideig
benne, s6zd ’s borsold meg, és keverj hozz4 fejér
Coulist. — Ha télalni akarod, szedd.le a' ’sirjit;
nyomj bele czitrom levet, és rakd kériil vajba piritott
’semlyével.

220. 221. Kartifiol sajtal.

Ha midr a' kdrtifiola meg van tisztitva, és for’
rézva, rakd -ki egy ruhdra, hogy szdradjon-ki; az

utdn rakogasd - el szépen a’ tdlba, és hintsd be re -

szelt’ Pdrmai sajtal. — Csindlly egy vaj mértdst)
mellyhez tégy reszelt sajtotis, dntsd-mega’ mirtdssa
a' kdrtifiolt és hintsd-be fijra reszelt sajtal,, majd tedd
a’ kemenczébe, hogy szép sdrga, és ropegés legyen.
— A’ vajat szedd-le rélla; itatés papirossal, és a
kédrtifioldt tdlald-ki melegen. — Készitheted vaj.mé4r’
tdsbais, vagy olasztésztiba betakarva ’sirba, mint a.
pezdor gyikeret. ;

222.. Brokoli-képoszta, vagy podlupka,
Tisztitsd-meg a’ Brokoli-k4posztdt szépen , f6zd-
meg a' sds vizbe, sziird-le véllaa’ vizet, ¢s £8zd fjra
Briise levesbe és Couilisba. — Megdntheted fin olaj-
jal, ugy add-fel az asztalra.
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203, Homld.

Tisztitsd ds fézd-meg puhdra vizbe a’ komldt,

fojts-be egy darab vajas lisztel, egy-szelet sovdny s6-

darral, és egy pdr veres - hagymaval, siisd-meg és
Bntsd tele Bouilonnal. — Ha mdr a’ meg-fétt komldt
megmostad, tedd bele a’ lévbe egy darab czukorral
eggyiitt , és fézzed lassan: Ha tédlalni akarod sfiritsd,

meg a’ levét tojds-sdrgdjdval, és czitrom-lével , szedd«

k' belgle a’veres-hagymét, és a’ sodart , és rakd ko- °
ril kdrmonddlival,

224. Spenat vajjal.

Ha a’ spendt j6l ki van tisztitva, és mosva ; for-

r6zd-meg de ne fedd-be, mert Gigy sdrga 1ész, azutdn
. Onts red hideg vizet, és nyomd j6l ki; tedd a’ vajba,

1620 és szeretseny-diézd-meg, Onts egy csésze jé tej=
felr re4, és melegen tdlald-ki. — Lehet a’ spendtot

asznélni tojdsos ételekhez Risokokhoz, tortakhoz,
¢s m4sokhoz. »

225. Faschirozott Hel-kaposzta.

Végy gyenge kelt, mosd és tisztitsd-ki, f§zd-meg
565 vizbe szfird-le a’ vizet rélla, tedd egy szitdra,
th_y minden leve lefojjon, s bdnj vele ekképpen;
Vdg) j6l eggyiivé borji-hiis szeletet, szalonndt, tejbe
Martott de ki-csavart ’semlyét, és a’ megfdtt kelnek
€8y részit; azutdn dorzsdlly-el egy darab vajat, tedd
el¢ a’ vagdaltakat, iiss hozzd kgtytojést, és két tojds- -
s{rgdjdt, sozd és borsold - meg; azutdn tedd a’ kellt
€2y deszk{ra, nyitogasd-fel csinosan a’ leveleit, és
Otrogasd a’ wvagdaltat beléjek ; azutdn takargasd - be
Ugyan 'csak levelekkel, formélly egy kel - kdposzta fe-
Jet belglle, m4drtsd a’ lisztbe, azutdn tégy egynehiény
szelet szalonndt, s sédart egy serpenyébe; add hoz. -

24 a’ Kellt, de hogy meg ne égjen, rdzogasd tobszor-

el, és ha mér elég puha, talald-ki csinosan egy tal-
kf} » szfivd-le a’ kovérit, Ontsd red @’ levét, és rakd
oriil siilt borja-ldbbal, — Az Endividt is-.ckképen le- -
et Kasehirozni,
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220. Faschirozott paradicsom-alma.

Vdgj-el fel6l, az érett paradicsom - almgbél egy
kis lapot, vedd-ki a’ bélit magostdl eggyiitt, és egy
részit nyomd 4ital egy szitdn; tizenkét paradicsom-
alméhoz tégy 'koriil bel8l 174 font riskdsat; mellyet
jol megmosva, egynehdny pillantatig fozz-meg; akkot
végy egy fél font puhdra fojtott borji-hiist, tejbe mar-
tott “Semlyét, egy kevds z8ld petre’selymet , vigd
mind jol eggyiivé; azutdn d('ir'séiﬁ)nel 1/4 font vajat,
keverj kozzé egy egész tojdst, és két tojds.sdrgdjdt;
dntsd az elvagdaltakra a’ riskdsdt, ’s egynehdny altal
nyomott paradicsom-almdt, sét, és Szerecsen-dié vi-
rdgot; keverd jdl eggylivé, téltsd meg yvele a’ paradi-

csqm almdt, és tedd red a’tetcjit; mikor ez meg van,-

kenj-be egy Casserolét, vagy lapos serpenyét vajjal ;
hintsd be lisztel, tedd bele a’ t§ltétt paradicsom al-
midt ; onts red egy kis tejfelt, tégy red fedét, adj alél
feldl tlizet hozzd; és hdrom egész fertdlyig fGzzed,
hogy szép szinét megtartsa. : '
227. Toltott-kaposzta, /
Vagdally Gszve, egy font gyenge Sertés-hfist, és
egy da§abkayszalonnétg,ytedd egg)}r, edggénybe, és adj hoz-
zd egy marok riskdsdt, sét, borsot, és két egész to-
jast, keverd j6l eggyiivé — 's véagd-ki a’ kdposzta le-
vél' vastag borddj4t, téltsd-meg, gdmbolygesd dszve,
és rakd a’ vagdalt kfposztdval eggyiitt egy fazékba:
- tedd a’ tlizhoz, és f82d két ordig, azutén csinglly
egy vildgos szinll rfntdst ; tégy hazzd 8szve vagdalt
veres-hagymdt, ’s késdbben &ntsd belé a’ kdposztag,
€s legalabb egy érdig még, fézzed. A’ tdlalds elbtt,
adj hozzd, egy messzely tejfelts add, és czifrdzd - fel
toltétt kdposztdval, és SGdar-szeletekkel, ‘

228 Vegyes vastag-étel,

Végy sdrga-répdt, kalardbét, kromplit, tisztitsd-

meg j6l, és vdjd-ki iires vassal kis golyobis formdra,
Tégy egy Casserolébe vajat, melegitsd-fel , adj hozza
z6ld petre’selymet, a’ kivdjattakkal eggyfitt; és egy
darabig fojtsd-be, de hogy barna legyen — agutdn

hintsd-be lisztel , és &nts red valami levet, melly sok -

ne legyen, czukrozd-meg, és fojtsd mimd addig, mig
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egésszen meg nem puhil, és borji kdrmanddlival fel-
czifrdzva add-fel az asztalra. \ 4

B.) Betegeknek vagy gyogyilan-
doknak valé vastag- ételek.
Emidkostetés,

'Sok'emberek bal {télettel vagynak az dielek, és

italok erdnt. — Kénszeritik a’ beteget, a’ ki nem chet-
nék az evésre, ¢s eltiltjdk annak az italt, a’ ki szom-

_ Jfihozik, — Sokszor a’ betegnek ollyan ételeket adnak

Mmellytgl elromlik ; és tiltyak attdl a’ miegésséges vol-
Ba, ’s nem merik azt adni, a’ mitaz beteg’ ize kivin,
&' mi taldn gyakran orvossdg vélna. :

. Minden betegnek keriilni kell a’ nehéz emészté-
8l ételt: illyen a’ krompli, lentse, bab, bors, fiistos-
0s , nehéz tésztds ételek — kaldtsok, sajt, agy és
llé.tgirintz-vek’f, hal-ikra, kemény tojds, lepények,
Csigdk, lud, katsa, vizi-4llatok, kovér halak és
g0mb k.

~ Konnyen emészthet8k, és tdplaldk; a’ jé1 meg.
fote »s st gyenge marha-hfis, a’szdrnyas dilatok,
vévén a’ ludat, és katsdt, a’ hig tojds, fris oszirea
Ssigdk , a’ csont-veld, borjfi, orfi, és okor-nyelv ;bor.
J0-his | kerti gyenge Z4ldtségek, saldta, és az apré-
‘alak, — Fzeket haszndlhattydk , a' forré nyavalydk-
4 léviknek is.

220. Henyérbol késziilt aludt-lév, vagy kotsonya.
K2z egy 6raig fél font fejér kenyeret egy ittze

I’gzbe, szfird 4ltal, és gyenge tlizOn repitsd-el a’ rajta
C¥6 vizet, mig siirfivé nem lész, és hiitsd-ki. — Eb-

?& a’ kenyér-1évbol, lehet tejjel, tehén.his lével, bor-
al, serrel, kellemetes pépet késziteni. ,
250. Riskasa Puding.

Fézz-fel, e fél font riskdsdt, mellyet egyne- .
!\‘é“yszor megfo%%ztél vizzel , azutén tégy hozz?;gy
“Hze tejet, és f8zd vele sfirfire, majd vegyftts kizzé
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4 tojdst, vajat és s6t; tedd-be mind eggyiitt egy asz-
talkendgbe kosd j6i Oszve, tedd-be egy fortd vizzel
téle 1év§ fazdkba, és f6zd két ordig — utéllydra onts
hozz4d hecsepecsét.

251, Kdes Murolbél késziilt pép,

Vagdald-fel hasdbokra a’ murkot, valamint a’ ret-
ket ; f6zd-meg tejbe, vagy a’ mi mégjobb kappan vagy
tytik 1évbe, mig csak elég ldgy nem 1ész: szlird 4ltal
egy sz0r szitdn ,’s adj hozzd egy kevés tejet vagy kap-
pan levet, egynehdny tojds sdrgdjdt, fahéjjat, czuke
rot, hogy hig pép legyen; ha tobb levet veszel, levest
is csindlhatsz , beldlle. ~— A’ filszerszdmozdst, a> kor-
nyfildlldsokhoz intézheted.

252, Borji-tii dii-l)ép-.

Végy , egy borji tiidét, és annyi sdrga czukrot,
a’ mennyit a’ tiidd nyom, tedd egy tiszta jél betapasz:
tott edénybe, és tedd azntdn egy vizzel tele 1év§ iist-

be , £6zd 3. 4 ordig, hogy ollyan legyen mint egy sfirtf

pép. — Végy belélle reggel, és estve hdrom tele ka-
ndlnyit. :
933, Tekendssbékabol készilt aludt-1év, vagy
‘ Lotsonya. .

Végy, eggy font sovdny borji-hiist, ’sa’ teken8s~
békdnak a’ majjat szivét, vérit, és hisdt, f6zd két
ittze vizbe egynehdny ordig mig stirli nem 1ész, sziird
altal és hiitsd ki.— Adhatod a’ betegnek 2 31atonként
levesbe. , ‘
254, Rak és Csiga-alude-Iév.

"Végy, 3o rikot, és 3o csigdt; mosogasd - ki jély
tord apréra, és tedd -egy lat friss vajjal gyenge tifzre,
tégy hozz4, kér megtisziitott és apréra vagdalt, borj
. JAbat , 4 ittze kit vizet, és f6zd mind addig mig csak
egy ittzényi leve marad: azutfn tégy hozzd, egy f¢

konteng tort szerecsen - did virdgot, és ‘egy marok .

olasz-salgtét, fozd-fel velek tjra, s nyomd dltal egy
#tiszta ruhdn, azutdn tedd a’pinczébe, hogy kocsonya
médra 6szve 4llyon: — Ennyivel beérheted 45 napig »
&s vegyen a’ beteg, ha még a’ gyomra jél emészts

!
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reggel, délbe, és estve, két- kandllal, felosztva tylk
Vagy kappan lévbe. ;

235. Tojas’ fejérébol kesatlt pép,
Végy, ot tojds fejérét, habard-fel czukorral, és
adj hozz4 egy messzely tejet, melegitsd-fel eggyiitt,
" folyvdst val6 habards 4ital; tedd egy tdlba, ®nts

64 egy kevés narancs-vizet, és reszelly red czitrom-
hajar ¢5 czukrot.

| .
Az Etelek fel-czifrdzasa.
Emidkertetds,

.. Béir a’ vastag ételeinkre rakni szokott darabek-
"0l, nagy'részént eléggé beszéltem ; némelly hdzakndl
Mindazdltal, javasldsaimat , ez vagy mds okbél, nem
JDindég fogadhatjdk-el, — Vagynak néha olly esetek is,
h"g'y a’ szakdts, a' hdzi Ur kivdnsdgdnak, vagy a’
2dmosan megjelent, és nem vért vendégek virakozd-
Bdnak meag nem felelhet. Az illyen esetekben a’ kiilo mb-
éle hurkak , ’s kolbdszok készitése médjinak tuddsa;

4 30kat helyre hoz ; mellyek vagy ké zen legyenek, vagy

4 nem volndnak, hirtelen el késziflhessenek. Mivel
Pedig a; afféle hurkdk, vagy kolbdszok, csak nem
Wden vastag ételen feladédhatnak ; ennél fogva, itt
talilok helyet, hogy ezekrdl friak. A’ pdezolt, ’s fiis-
Y0lt hiissal , s6darral, nyelvel ’s a’ t. valé b4nds méd-
t pedig, egy kiilonos ragasztékba adom eld.
A’ kolbdszok ésa’ pastétomok’ feltaldldsdban eggy
P S kiterjedés van, mellyeket nem sziikség az els-
& Ot réouldk szerént késziteni, mert a”has-féléknek ,
SZerszgmoknak, és z0ldtségeknek keverése, egyene-
B Magadtél fiigghet. Német- orszdgnak, valamint
"Topdnak minden részeibe, misféle-kép' rakogatjik
VSZVe’az ételeket; eggyik koveti a’ masik’ példdjdt,
48y dldozik a’ maga képzeleteinek ; ha a’ szakdtsdg
Bulfival nem ellenkezik.
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Mindenféle kolbdszhoz, meg kell a’ hiist hirty4jé-
61, és inaitél, egy éles késsel vonogatni, — mellyel s
megvagdalya megtoltédik a’ bél. Kiilon kell végni &’
hiist, kiilon sézni, ’s fliszerszimozni, Ggy kell azutdn
hozzi vegyiteni, a’ megvagdalt kivéret. — A’ fiistol:
ni valé kolbdszokat j6l meg kell tomni, mert mennél
jobban 8szve’ dllanak a’ fiiston ; mennél tartésabbak,
és mennél fdinabban lehet szelni, anndl kci;lemet_e-
sebbek, — En az eftéle kolbdszokba , a’ hst, és ko-
véret nagyra szoktam végatni, valamint az olasz Sza-
ldmiba. ;

A’ Sertés Felsdr pecsenyéjét, egy harmad résznyi
rajta 1évé kovérséggel eggyiitt, boritol, ’s inaitél meg:-
tisztitva, j6 kordn be-sozva és meg-fiiszerszdmozva,
végre a’ véybélbe vagy hdjagba betekergetve prébald-
meg egynehdny nap sés pdezba tenni; azutdn akaszd~
fel a’ fiistre , mint a’ kolbdszt, vagdald-fel j6 vastag
szeletekre, és készitsd-meg apréra vagdalt kdvérség-
gel; ezt hivjdk Polpettinak, a’ mint a' Rémai hegye-
ken, csak azért esznek, hogy fok-hagyma, és kori-
dndrom van benne; a’ mint a’ konyviré nem dlhat.

A" modenai Zdmypona. Egy més, egésszen azon
. vidéknek szokdsba 1év, besézdsa médja. — Leliz-
24k t. i, a’ hajldsokrél vagy az elsé csipejérél a’ Ser-
tésnek, a’ bdrt; fgy, hogy sem meg ne siiridjon,
sem ki ne szakadjon, azutin levagdallydk rélla a’
hiist, 'sa’ porczogét; kivdgjdk a’ csontot, Oszve vag:
dallydk a’ hist és porczogét, mds hissal, és vese kb
vérséggel ; elvegyitik megsdzzak, s megfiiszerszdmoz-
zdk , és megtoltik vele e’ leh(izott bért, azutdn mind
a' két végin oszvekotik, ésa’ séba teszik mind addig,
mig sziikség; azutdn felkGtik a’ fiistre, késobben pe-
dig szdraz helyen tartjdk. — Minekeldtte megfozik;
megmossdk , €5 megpuhitjdk ; — fél annyi ideig fozik
mint a’ $6dart , mellyet mind melegen , mind hidegen »
mind Aszétli gyandnt, mind vastag ételre haszndlnak-

A’ Sertés’ agyvelejébl késziilt kolbdszhoz ;1 re!
szelt fejér kenyeret is adhatsz. — Az északi részeken !
a’ vdgott hisnak levébe, fott zab-grizbdl, 'vagy 118
kdsa lisztbsl “csindllydk a’ legjobb {zii .kolbdszokat,
hozzd advin vért, fiiszerszdmot, kovérséget sa’t. EZ
a’ keverék lehet édes is, — Az efféle ételek igen hdz!
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- kornyiildldshak, mellyek arra valék, hogy az levy-

gott marha hfisa, kovére, ’s leve haszonra forditéd-
[ R mesterséges vegyités dltal kész(ilt kolbdszok
mellyek rostélyon siitédnel legjobb fziik,

230. J6 izt fiistos ~-majos
Végy a’ fris' borji és sertés m4jbbl; a’ megreszelt
& levesbe mirtott fejér kenyérbdl, hdrom részt — tisz-

titsd-meg a’ m4jat, vagdald vékonyra , keverd j616sz-
Ve, sézd, és fliszerszdmozd-meg, ’s tégy hozzd félan-

yi koczkdra vagdalt szalonndt, vegyitsd ujra 6szve,

t6ltsd meg vele a’ jél kimosott beleket, kosd-be, és
tedd forrs vizbe; azutdn vedd-ki, hiitsd-meg, és
flSZ(l(-fel a’ fiistre, mig j6 kemény nem 1ész.’

237. Braunsweigi Holbasz.

Legjobb ezt Kardtsony el6tt késziteni, mert a’
Sertés akkor. legkovérebb : végy tehat, a’ kolbdszhoz
sO.d.'a.rt, Hitgirintz kovérit, inak nélkiil val6 hast,
Mellybgl két rész sovény, egy rész pedig kovér le-
Byen, — Vagdald-el a’ h@st fiinra, adj hozzd két ma-
Yoknyi kozonséges fekete borsot, és vagdald ujra mind
addig, mig a’ bors egésszen dszve nem -vagdalédik;
Azutdn hintsd-be fijra egy vagy két kés hegyni bor’sal,
és vagdald tovdbb. :

Ha mér mind fdinfil meg van vagdalva, tedd a’

Meleg kemencze ald, hogy gyenge maradjon; azutén

Wltsd.be a’ kolbdsz bélbe, mellyet tébb sertésbbl
S2eddj-ki ; minthogy egy sertésnek csak eggy illyen béle
Vagyon ; mikor t8ltod szurkdld-meg tével, vagy villd-
Val, hogy a’ bezart levegd beldlle kimenjen, és a’ bél
Mindeniitt tele legyen ; azutdn kosd-meg, és peczkeld-
€a’ vépit, annal fogva akaszd.fel a’ fiistre, de ne
Nagy melegre, hogy fekete ne legyen — Igy csiing
étig a’ fiiston, mig meg nem barndl, azutdn leve.
5zed ¢s j6 helyentartod, hogy meg ne penészedjen.
238. Szalamit késziteui
Tisztits-meg 5 fout sovdny tehén-hist az inaitél;
Vegz 3 font Szalonnit ésannyi sertés-hist ; vigd apré-
fa a’ hist, a’ Szalonndt pedig valamivel nagyo’bra,
Mmelly j61 6szve keverve , hadd dllyon 24 ordig sétalan,
Azutin keverj hozz4 10. 11 lat sot, g lat foszldrt, 4 lat
6

\
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. tBrt borsot, t6ltsd 14gas belekbe keményen, kdsd-be
j6l, és szurk4ld-meg - t§vel kords- korill; akaszd-fel &
kéménybe , vagy a’ padra ; 14, 15 nap mflva szedd-le,
és rakgl hideg helyre.

230. Préselt-ltolbaszt késziteni.

Vigj-fel apré koczkdra egy font nyers Sédart, ane
nyi szalonnét, és két font kovérsertés hist, és fiilet,

egynehdny veres- hagymét, kevés fok-hagymat, ](,5,1
megsézva; keverd oszve basilikommal, és kakuk-fis

vel, t8ltsd-meg beldle a’ sertés gyomrot, kosd-meg a’
két végit és tedd egy Casserolébe, vagy serpenyfibes
onts red bor-eczetet és vizet annyit; hogy a’ gyomrot
befogja, — fozd két érdig egynehdny babér levellel és
szegfiivel, azutdn vedd-ki, és préseld két t4l kozzé, A’

~levét tedd fére kocsony4nak, és ha a’ gyomor kihiilt.

vigd szeletekre , és rakd a’ kocsonydt red.
240. Agyvelobdl kolbaszt lésziteni.
Tisztitsd-meg h4rty4jdtél egy pdr tehén, és egy

pér borji agyvelejét , vagd oszve fdinil, egy fertdly
font mésféle vel§vel ; m4rtsd a’ *semlyének a’ kdzepit
tejbe, nyomd-ki, és vegyftsd hozz4, sdzd és borsold-
meg, a’ mennyire sziikséges, és adj hozz{ vékonyrd
yégott czitrom.hajat , iiss bele két tojast, és két tojds
sérgdjat, keverd jé! Bszve; téltsd-meg a’ beleket vele,

kosd-be szorossan; f8zd-meg, vedd-ki, tedd hideg

vizbe, és siisd-meg rostélyon,
241. Utra valé kolbasz.

" Keverj jol 6szve , két font apréra vagdalt velGt,
két font sertés ’sirt 2 lat fainra tort szekffivet, o lat
szerecsen di6t, o font reszelt Pdrmai sajtot, 2 lat fa-
héjt, annyiborsot, és 4 lat s6t, téltsd-be tiszta belek-
be, hogy minden kolb4dsz fél fontnyi legyen. Ha olly
helyeken fitazol, a’ hol j6 levesed nincs, tedd egy fa-
zékba forr6 vizbe, f8zd.-fel, ntsd piritott kenyérre —
fgy a’ legjobb levesed 1ész.

242. Apr6 véres-hurka.

Fojts-bé fel font koczkdra vagdalt veldt, aprérd
vagdalt mogyord és veres- hagymdval, adj hozzd egy
ittze sertés, vagy borji vért, egy ittze édes tejfelts
s6yal, borsal, és ma;orfundval eggyiitt, keverd j
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el, t8ltsd-meglaz aprd. beleket vele, tedd a’ meleg viz.

e, mig csak a’ vér meg nem keményedik ; ha siitni aka-

tod; forgasd.meg vajba , és siisd rostélyon, — Aszétli-

Nek is fel-adhatod ; vagy pedig mds vastag étel gyanidnt.
245. J6 féle majost késziteni.

Vedd-ki a' Sertés tiidejét, és mds belsd részit, ’s
ha t5bb Kolbdszt csindlsz, végy borj belsejét és fo-
or-hdjatis hozz4, keverj kozzé kovér sertés-hfist vagy
sirt is, fozd-fel, ’s szedj -ki belSlle minden mirfgyet
S porczogbt; majd vagdald-fel darabokra tetszésed
Szerént, — Vi4gj két sertés belsejéhez, egy par font
hiist | & négy ’semlyét, s majd martsd-be a’leveshe,
3" mellybe a’hiis f6tt: ha mér puha a’ ’semlye, vdgd-
¢l apréra 3 4 veres-hagymdval 's egy darab fok-hagy-
Mdval, egy lat porrd tort majordnndval, egy lat bor-
fal, &g séval, mellyet mind szve keverve, vegyftts-
fel & fellyebb emlitett levessel , és télisd a’ belekbe,
azutdn kosd-be j6l, és tedd forrd vizbe, a’ hol dliyon,
Nfg csak meg nem keményedik — egy fertdly 6ra mal:

)

¥a szedd-ki; és tedd-el.

- 244. Fustolt Majost liésziteni. ‘
Végy, @’ fellyebb mondottakhoz kvéret, és nyers
Apréra vagdalt mdjat, de a’ 1évbél csak negyed rész-
Oyit; téltsd-meg velek a’ j61 megtisziitott beleket, a-
4szd-fel két hdrom napig a’ fiistre, — Eheted nyer-
U, vagy meg fozve is hidegen, '
245. J6 kolbdsat késziteni.

b Tisztitsd.meg a’ hizott gyenge sertésnek czomb;
(sét o béritdl, és inaitél; vagdald-fel faintl — ad)
3 vagy 5 font hshoz 2 font szalopndt, egy czitgom’ ha-
&0 Vagdald mind jol Gszve, s6zd és borsold - meg;

,?(,:,'ﬁsdhozzé, folyvdst keverve egy iitze vizet, majd
sd-

isztitott orit beleket; ¢
tedd-e?eg belslle a’ j6l megtisztitoit orii beleke ‘ s

2406. I{appan-kolbés_zt lésziteni.

Vagdald.]e a levesen megsiilt kapr k a’ hisd

s . gsiilt kappannak a’ hiis4

gorbe késse] : Fézz-meg két tejbe mértott ’semlyét

8yenge tiizén , és keverd-cl jol a’ kappan-hiissal , véko-

It czitrom-hajjal ; 3 4 tojds-sdrgdjdval, sé-
() *

i
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val, és Szerecsen.dié virdggal. — Toltsd a’ belekbe",
A ¢s tedd meleg vizbe, majd siisd-megrostélyon.

. 247, Augsburgi-kolbasat csinalni.

Tisztits-meg 6 fontnyi, czombrél vald tehén.hiist
az inaitél; verd-meg egy fdval j6l, hogy csak nem
pép forma légyen: a’ verés kozben, dnts hozzd 6 mesze
szely vizet, 6 lat sét, és hagyd gy egy éjszakin.
A’ mésodik nap , s6zd-meg egy keveset, és téltsd - meg
vele a’ j61 kimosott tehén beleket.

248. Pomeriai fustolt Lad.

Ezt a’ j6 ¢telt magad készitheted ha szellds udvas
rod van, a’ hovd a' nap is siit, és a’ hov{ vizet is
hordhatsz. :

Legelsé dolog a’ ludat jél hizlalni tudni; — fo-
képpen pedig akkor, a’ mikor a’ tollok n& , zabjok,
korpdjok , sdrga répdjok, es csorbdka dudvijok, ’s va-
lamint helyek a’ hol jarnak elég légyen — éjszakdrd
szinte, tiszta enni és innya val6jok. /

M4sodik az, hogy a' ladnak tolla, az Gitéllatig ki
ne szaggatddjon — leg-fellyebb is csak annyit szedj-kiy
a’ mennyi a’ kezedben marad.

Ha ‘megélted a' ludat, vesd-ki a’ béleit, és vée
laszd.le rélla a’ csontokat, azutdn dor'ssld be belslrdls
sdval, salétrommal, szegflivel és borsal, séval kiviil
rol is bedor’solheted. — Majd tedd eggyflivé a’ két fél
ludat, kosd dszve madzaggal, és préseld két deszka
kozzé. — Ontsd-meg a’ lecsorgott vizzel a’ Ludat min-
den nap, mds m4s oldaldn; és ha mdr 10 napig gy
?Hott, takard egy papirosba, s akaszd-fel gyeng®

listre.

249. Paczolt hizlalt Lud.

Tisztitsd-meg a’ hizott kovér ludat gy a’ tollé:
t6l, hogy a’ bére el ne szakadjon valahol; forgasd
.yeg szalma tiiz6n, és mosd-meg joi vizzel ’s korp®
val; — a’ nyak4t és szdrnyit vdgd-el egésszen, dO¥
’sold-be' séval, és tedd hdrom napig egy edénybe:
hogy a’ s egésszen dltal jdrja; azutdn forgasd-me
/bliza-korpdba, és akaszd-fel 1ab4n4l fogva a’ fiistr?s
a’ hol hadd 8 napig, és tedd-el mint mds egyéb fiistolt
hist,— Eheted nyersen, vagy fézve is. .
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9250, Véres-hurkak.

V4gj egy par tutzet veres-hagymdt apré koczkd-
ra, s fojtsd-be puhdn vajba, azutdn adj hozza, ép-
pen figy megvagdalt 2 font Sertés kovérit, sét, bor-
sot, fiiszerszdmot, és petre’selymet; keverj 4 ittze
Vérhez, 2 ittze édes tejfelt egy fazékba, azutdn &ntsd
mind eggyiitt a’ Casseroléba; vegyitsd - el igen jél, .
hpgy a’ Sertés. kovére j6l feloszollyon — melly sem
siiril, sem hig ne légyen ; Gigy téltsd-meg a’ megtiszti-
tott Sertds beleket, kosd be a’ két végin, és tedd egy
listbe igen meleg, de nem forré vizbe. — Ha mdr kez-
denek keményedni, szurkdld - meg tovel, és ha nem
Ssurog tobbé belslle a’vér, szedd-ki a’ vizbdl, hiitsd-
ki, ¢s siisd-meg réstélyon. — Vadhiisb6l is éppen igy

észithetsz Boudinst. '
251, Fejér Boudins.

Ezekhez éppen figy fojtod-be puhdn a’ veres-hagy-
M4t ; csak hogy a’ két font Sertés kdverit mo’sdrba
Vagy mdsutt fdinil megtordd; majd tégy tejbe dztatott,
€s j61 kinyomott *semlyét, melly annyi legyen mint a’
Sertés’ kovére, a’ befojtott veres-hagymdhoz; és ke
verd-fel marha - hiissal és hirom messzely édes tejfel-
el; adj hozzd 6 7. tojds sdrgdjat, s6zd és filszerszd-
Mozd-meg , és toltsd a’ j6l megtisztitott Sertés belek-
be’ kisd-meg mind a’ két végin, és vigydzz, hogy a’

elekbe levegy ne maradjon , mert figy a’ Boudins el-

szakad ; fozd-meg a’ fellyebb mondott méd szerént
Vizbe ¢ tejbe, hiitsd-ki, és tedd vajjal, vagy olajjal
ekent papirosba, és siisd lassan a’ réstélyon.

959. Czervelat-kolbasz.

Vagdald - ki a’ Sertés czombb(:l a’ sovdny hist;
Szedd-ki az inait, azutdn tord-meg fdindl, adj hozzd
86t , borsot, és basilikomot, vagy apré koczkdkra vag:
t‘at szalonnat, és keverd-fel jol a’ hGssal: azutan
6ltsd j6 keménnyen a’ tdgas Juh-belekbe, és fiistold-
Meg elegendsképpen.

253, Ludsmaj Holbasz.

Reszeld-meg a’ megf6zott ladsmdjat ; — fojt'sd-b'e
Puhdn vajba a’ f4inl megvagdalt veres-hagymat, es
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adj hozza tejbe dztatott és kinyomott ’‘semlyét, egy
keyés Szarvas.gombdt, friss ’sirt, sét, borsot, fiiszer=
szamot, kakukfivet, basilikomot, majorinngt, mind
fiinal megtorve, egynehdny tojds sdrgdjival, és egy
szélke tejfellel eggyiitt, keverd j6ldszve , és téltsd &’
j61 megtisztitott - Sertés belekbe. 'Azutdn fozd.meg a’
kolbdszt tejbe, és ’sirral megkent papirosba siisd-meg
rostélyon , ‘és add-fel az asztalra,
2544 Agyvelobol késuiilt Holbaga.

Tisztitsd’ és szedd-ki egy fpdr borjt ‘fejbs!, és
ugyan csak egy pdr sertés fejbsl az agyvelot, fozd-
meg, és fdinftl megvagdalva® tedd fére.—' Fojts - be
szalonndval, egy maroknyi apréra vagdalt veres-hagy-
mdt; f6zz - meg puhdn két' font, a’ hasfrél vdgott
sertés hiist, vdgd kis koczkakra , és dor’sold-el a’ sza-
lonndval és veres-hagymadvaly azutdn adj hozz4 6 to:
jést, s6t, szerecsen-dibt, ¢s egy'tejbe dztatott, &s ki- |
nyomott ‘semlyét, utollydra pedig az agyveldt: — az
alatt f6zz-meg szagos zoldtséget iejbe, ¢s ezen szagos
tejet, ontsd a’ tobbi k6zzé, melly ha j6l el van ke-
_verve, t6ltsd-meg vele a’ sertés beleket, kosd-be jél,

{62d-meg Bouillonba , és siisd-meg réstélyon, bekent
papirosba. :
255. Potyldhdl Lészilt Holbasz,

Tisztitsd és mosd.meg szépen a’ potykdt, vigd-le
a' fejér hist rélla, szedd-ki a’ szdlkdt belélle, fojtsd-
be vajba, séval, borsal, petre’selyemmel, czitrom-
hajjal ; szerecseny-dié virdggal, szegfiivel, és adjhoz-
z4 5 tojdst, vegyitsd hozzd a’ potyka:htist, fojtsd-be
egy Casseroléba, t6ltsd-meg a’ Juh-beleket velg, siisd’
meg rostélyon, és adj hezzd barna vajat.

256. Csukabdl készilt Holbasz,

Tisztitsd-meg a’ csukdt, vdgd-le a’ fejér-husit,
szedd-ki beldlle a’ sz4lkat ; — fojtsd-be vajba puhdp
apréra vagdalt veres-hagymdt és mogyoré-hagymat —
Fézz tejbe basilikomot, kakuk-flivet majorinnét, és
egy pdr ’semlyét; keverd-el a’ Csuka-hGst a’ veres-
hagyméval vagdald-meg mind eggyiitt, sdzd, és fif-
szerszdmozd-meg elegend8képpen , iiss bele 8. 10. to-
jdst, vegyitsd jél eggyiivé eggy edénybe, és Gnts ho
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24 annyi olvasztott vajat &' mennyi kell, a’ tjbél is

annyit, mig elég higgd nem 1ész; toltsd kovér belekbe,

€s f62d.meg tejbe ; majd siisd-meg rostélyon papirosba.
257, Véres-hurka potykabol,

Ezt éppen figy kell késziteni, mint a’ csuka-kol-

bészt, csak hogy a’ tojés és tej helyett, sertés vért adj
0224,

258, Kolbész potyhébél ¢és fustolt Lazaczbol,

. Vidgd.le a’ jél megtisztitott 3, 4. font potyk4bél a®
J6 hilst; végy hozzd fél annyita’fiistolt lazaczbél; —

- végj-fel apré koczkdkra egy ’semlyét, és Onts red egy

messzely fejér bort: — fojts-be vajba puhdn egy ma-
roknyi veres-hagymét, és egy kevés torott fok-hagy-
mat;’s tedd a’ jél megtort szagos zoldtséggel eggyiitt
& tobbihez. — Majd vegyits-fel egy fél font jél meg-
tisztitott szdrdellit, 3 lat kapornét apréra vagdalva,
egy czitrom levével, és keverd a’ tobbihez; azutdn
téltsd-meg a’ sertés beleket vele, de nem keményen,
mert (gy elpattan; oszd-el darabokra, kosd-be a’ vé-
git, és gekent papirosba siisd-meg lassan a’rdstélyon.

250. Ral-kolbasz Herczegi modon, :

Vélogass-ki 25 eleven rdkot, vagdald- el aprdra

a’ farkokat, és keverd-el tejbe dztatott ’semlyével
5 hat tojdssal eggyiitt; majd vagdald-el a’ hajaitél a’

fe]e’k@t, vesd -ki az epéjét, és tord egy darab vajjal
mo’sdrba ; fojtsd-be egy ideig befedve a’ pdr-tiizon,
uts tejfelt hozzd; fozzed tovabb is, és nyomd ke-
tesztlil egy sz4r -szitdn a’ tobbihez ; azutdn tégy hoz-
24, hirom keményre f6zott tojds-sdrghjat, sét, szerc-
¢seny-dié virdgot , majordnnét, és keverd mind jélel,

.I:,OSY sem kemény, sem hig ne. legyen; toltsd a’ j6l

IMosott sertés belekbe, és fozd-meg tejbe.

" 200. Orii-has Holbasz,
kS Nyftzd.le az &rif czombjdrél az inakat, és koveé.
rit, vagdald-el f{in(l gorbe késsel. — Négy font so-
viny orl hashoz, végy egy font apré koczkdra vag.

- dalt frigs szalonnAt; adj hozz4 egy kevés tort borsot,

€gy rompdly fejér bort, egy czitrom hajdt, és sza-
80s zoldtséget,, keverd jol el, és t6ltsd-meg vele j6
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keményen a’ Sertés beleket, — Ha vastag ételhezakas
rod feladni, kend-be vajjal, €s siisd lassan rostélyon.

261. T'engeri-nytl hasb6l készilt Kolbasz,

Ezen kolbdsz’ készitése médjat, onként elhagyta
a’Magyar fordité ; minthogy annak hiisit, a’ Magyarok
nem igen eszik. :

262, Borja-husbol készilt kolbasz veldvel,

Végd-ki a’ czomb, ‘hfist, tisztitsd-meg az inaitél;
vagdald Oszve egy gorbe késsel; azutdn dor’sold-el,
keverd hozzd, az apré koczk4ra vagdalt vel6t, hintsd-
be fitszerszdmmal; és ereszd fel, egy kevés fejér bor-
ral; majd t8ltsd- meg véle, a’ megtisztitott orii bele-
ket; oszd.fel, a’ millyen hossz(ira akarod, és siisd-meg
lassan r 93, Franczia Véres-hurka,

203, Franczia Véres-hurka.

Vagdald-el a’ tiszta szép 's kovér sertés beleket
apré darabokra - fliszerszdmozd - meg, és Yonts red
bort; vagdally Gszve éppen annyi sertés kdvéret, és
sertés-hfist, mint az els§ vélt ; keverd mind eggyiivé ,
kakuk-fiivel, majordnnival, basilikommal, borsal, és
szerecseny-diéval eggyiitt, tedd a’ borral megontdte
beleket hozz4, keverd j6l eggyiivé, és t6ltsd-meg vele
a’ megtisziitott, Sertés beleket, de csak tdgan ; hogy
el ne pattanjanak, — K&sd-meg jél mind a’ két végin,
és f6zd-meg Bouillonbavagy Brézbe. — Ezt sokképen
hasznélhatod meg-siitheted magdba, vagy ’semlye mor-
’sdba megforgatva rostélyon; — télen altalis soky el-
tarthatod.

2064. Anglus Kolbasz,

Tisztitts-meg inaitél egy font gyenge Sertéshfist,
egy font borji-hist, és annyi vese kovérét, vagdald-
el, egy fél fonttejbe mdrtott ’semlyével, hat fris ’sdl-
lya.levéllel, s czitrom hajjal, sdval borsal, szere-
cseny-dioval, és mds egyéb szagos zgldtséggel. Ha
mdr mind jdl dszye keverted , Gnts egy kevés bort hoz-
24, hogy a’ kolbdsz jobb fz{i legyen: ha basznélbi
akarod, vizezz-meg cgy nyijté deszkdt, forgasd-meg
rajta a’ masszét, és formdlly kolbdszt belolok, mel-
lyeket egy forma hosszisignyira vagdally - el: Tedd




‘ezeket bekent papirosba a’ rostélyra, vagy siisd-meg
vajjal serpenyiibe. — Toltheted belekbe i1s, koczka-
ra vagdalt szarvas-gombdval, mellyeket eldszor ve-
res-hagyméval és szalonndval fojts-be,

111,
Be-Csindltak
Emlékeztetes,

Igen nagy a’ Be-csindltak’ szdma, mert nem csak
@' Fricasszét Ragout, &és a' P4stétomok’ hisos részit
értjiik ezen név alatt; hanem minden his, és hal
nemeit, akdr fojtva, akdr fézve, akdr nydrson vagy
rostélyon siitve, mihelyt lév vagy mdrtds jon hozza.
Ide tartoznak a’ Meridonok is, és @’ hideg hifsos, vagy
hal ételekis. .
_ Némely nevezetek, mellyek ezen Szakaszban el§-
fordalnak, tandi azon kiilombségnek, melly a’ Be-
tsindltak nemei kozott eld - fordil: illyen p. o.

9G5. Fricasszé,

Ezt az ételt készitheted borja-hisbél, tyakbél,
galambbél, vad-hiisbél, halakbél, békdkbol és mas
egyebekbsl, mellyek kozziil akdrmellyiket kis dara-
bokra vagdalva , fojtsd - be, vagy siisd fiiszerszdm-
mal, és fgin z5ldtséggel eggyiitt, és add-fel tojds ,
vagy czitrom-lébe. ;

266, Braise (olvasd Bréz).

Fz egy kiillonos médra késziilt, igen j§ izff erds
leves, Ha akarsz t. i: egy kappant, kacsit, vagy
borjfi mejjet Brézbe becsinalni, végy egy Casserolt ;
rakd-be az allyat szalonna szeletekkel; végj apréra

" vese koveérét, hintsd-bé vele a’ szalonnét, adj hozz4

babér-levelet, rozmarint, basilikomot, kakuk-fivet,
egész veres hagymat , egynehdny szem egész borsot,
«egésy szegfiivet, egy darabka gyombért, és s6t, tedd
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red a’ hiist, fedd-be a’ Casserélt, tedd gyenge pd#
tiizre, forgasd-meg néha néha, és ha kevés a’ leve,
onts hozza tehénhis levest, vagy vizet, és fozd-meg
elegenddképpen — M4s féle levetis adhatsz hozz4.

207, Stoffade,

Ennek az ételnek részei galambbél kappanbdl, bor-
jit vagy bdrdny-hlisb6él 4llanak: mellyeket el8szor
verj-meg, s6zz-meg, és hincs-be lisztel, pergeld-meg
vajba, vagy szalonndba, és f6zd-meg lassan fiiszer-
szammal, borral, czitrom-hajjal, és valami $2agos
zoldtséggel eggyiitt tehén.hiis levesbe.

268, Grillade vagy rostélyon-siilt,

Ezt Pecsenye - maradékbél szoktdk késziteni, ros-
télyon megsiitve, ’s j6 lével asztalra feladva,

'200. Fasché Haché,

Ez egy kevés wagdalt hfisos, vagy lal -étel, mel-
I;:iet w;ajba befojtva , megfiiszerszdmozva jé mdrtdssal
adsz-fel. ‘

270. Ragout.
Egy j6éleves, melly afisbdl vagy halbél készfil ;

tengeri csigdval, szdrdellivel, czitrommal, szarvas- |
gombdval, kaporndval; és mds egyébbel — adhatod
més ételekhez is, minthogy az fze igen jé. Vi

271, Farce vagy Fasche.

Ez késziil fdinra vagdalt nyers-h(isbél, mellyeljfla’
kiiiresitett galambot, esirkét, borjd vagy bdrdny mej-
jet, pujkdt borjl.czombot kel - kdposztdt, kalardbét,
és méas egyéb zoldtséget megtdlthetsz : sokszor sziiksé:
ges hozzd, tejet, spénétot, tojdst, zold-petre’sely-
met, Szerecseny - dié virdgot, szagos zoldtséggel €5
fiiszerszdmmal eggyiitt keverni. '

Figyelmetességet érdemel a’ becsindltak mértdsa’
vagy levek’ szine; és a’fiiszerszdmok’ kellemetessége»
melly 4ltal a’ gégének kedvessé 1ész. — Azért hat az
afféle ételek felhorddsdndl, az egygyiigyiitél kezdve 2
legdszve rakottabbig; a' fejértdl:, vagy sdrgitdl, &
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barndig vagy homdlyosig, s ekképp’ a’ leger8ssebb
izfiig figyelmezni kell, mert ha mindjdrt a’ legerdsseb-
ben kezded , torkodat igen csiklandozvdn; az asztal-
ra feljovd eggyiigylibb ételek’ fze, semmivé 1ész. :

A’ borjibdl sok féle becsindltat készithetsz, a
mi ugyan az eggyiigyitk, de a’ legkellemetesebb iz
becsinéltak kozzd tartozik,

272, Beesinalt Borju-fej,

Forrézd-meg a’ borjt fejet, és fozd -meg Bréz le:
vesbe, azutdn vedd-ki, vidgd-fel a’ bérét, és szedd-ki
4z agyvelejét, — Tsinally egy j61 megfiiszerszdmozott

arcét, keverd hozz4 az agyveldt és t6ltsd-meg vele
a’ fejet, és a’ fiileket ;' hintsd-be séval és borsal , for-
gasd-meg olvasztott vajba, tojdsbha, ¢és 'semlye mor’sa-
ba, ’s tedd a” meleg kemenczébe, hogy szép sdrga le-
gyen, és add;fel pikdnt lével.

273, Borju-fej Glacéba,

Vilasz-el az oldal bordditol, egy szép borji mej-
jet, és blanschirozd-meg ezen mddon: Tedd a’ forrd
Vizbe, és f6zd-meg egynehdny pillantdsig, vedd-le a’
tlizrdl , és tedd a’ hideg vizbe. — Spékeld-meg 5. 6. so-
Tosan szalonndval , vagdald-el egy éles késsel a’ sza-
lonn4nak hegyit, hogy ollyan formdjt legyen, mint

- €8y tovisses diszné : tedd egy Casseroléba, egynehdny

SGdar szeletekkel , mogyoré-hagymadval; ’s egy csomd
20ld petre’selyemmel eggyiitt, onts re4 barna levest,
8 fedd-be és fojtsd-be mind addig, mig jé puha nem
1€52."Azutdn vedd-kia’ borji mejjet, sziird dltal a’ le-
Vét &% szit4n , ontsd &’ Casseroléba, és f82d lassan,
mig Glacénak elfd, éscsak kevés marad beldlle ; for-
gi’ls,d-x'r'xeg benne a’ hiist, hogy fényes légyen, tedd a’
tal kbzepire, ¢s sntsdred a’ kevés mdrtast; majd csi-

- ndlly egy koszorat ekképpen: Csindlly egy Faschét,

egy fél font borji hisbél, 81lat szalonndbél jél vszve
vagdalva ; tBrd-meg egy tejbe mirtott ’semlyével mo-
sdrban, adj hozz4 két hdrom tojds sargdjdt, apréra
vagdalt mogyor4 - hagymdt, €s 26ld petre’selymet,
hints.be egy gytr6 deszk4t lisztel, és formélly a’ ke-
Verékbdl egy vastag kolbdszt, fozd-meg tehén-hiis le-
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vesben, végd szeletekre, rakd-be a’ tl’ szélit koszord
forman vele, -

274, Spargaval, rakkal, és zold-borséval toltott
. Borja-mejj.

Mosd-meg jél a’ borjli-mejjet, és készitsd-el, hogy
megtdlthesd ; a’ toltést pedig csindld ekképpen: mérts:
be tejbe egy ’semlyét, f8zd-meg a’ spdrgat, és a’ rd-
kot , tisztitsd-ki a’ hajaibél; vdgd a’ spargdval egy-
gyiitt apré koczkdkra; nyomd-ki és vagdald - meg 8’

*semlyét zold petre’selyeminel , és fojtsd be vajba, add.

hozzd a’ spérgdt, a’ rak-fark’ beleit, a’ zold-borsét,
és fojtsd-be fijra mind eggyiitt egy ideig; azutdn sézd
és fiiszerszdmozd.meg, és hiitsd ki ; iiss bele egy egés?
tojdst, és egy tojds sargdjat, keverd jél el, és téltsd:
meg vele a’ mejjet, tedd egy serpenyébe, onts re

Tehén-hiis levest, és fojtsd-be puhdn. Ha tdlalni aka;
rod készitts egy csiperke - gomba mdrtdst, és ontsd a
borjG mejjre.

275, Barany-hus tarkony mértassal,

Bl4nschirozz-meg egy bardny mejjet , és végd da-
rabokra, olvassz-el egy darab vajat, és adj hozz{ egy
kanil lisztet, egy 4 részre végott veres-hagymit, €
egy csom6 tdrkonyt, fojtsd-be egy ideig, onts hozz
levest egy kevés eczetet, 2 kandl tejfelt, ted
bele a’ bardny hist, és f6zd-meg, hogy elég puha le-
gyen Ha tdlalni akarod, tedd a’ hist a’ tdlba, sziird-l€
kiilén a’ mértdst, és fozd-meg 1jra; azutén habard-fel
két tojds sargdjdval,, és ontsd a’ hisra, !

2706. Fistolt nyelvel spélelt borji-czomb,

Moss és sézz-meg.egy borji ezombot, végj hosz*
szt darabokra fétt fiistolt nyelvet, szardellit, és ve
18t; csindlly egy hegyes késsel lyukat a’ hasba, €
spékeld-meg sor szerént nyelvel, szérdellivel , és velo:
vel ; azutdn kenj-be egy Casserolt vajjal, adj hozz?
szegfiivel spékelt 3 veres-hagymit, egy czitrom leve®
és hajét, tedd red a’ hfist, és onts hozz4 egy messzel]
bort és fél messzely levest, fedd be ; adj alél-feldl til*
zet hozzd, fojtsd-be tobszor megforgatva 2 drdig.
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mar a’ hiis jo puha; vdgj 6szye egy maroknyi kapor-
nét, tedd a’ hiist egy mds Casseroléba, sziird red a’
mértdst, add bele a’ kaporndt, és egynehénx kanél
tejfelt, fojtsd-be még egy ideig, vedd-ki a’ hiist egy
tdlba, és ontsd red a’ mgrtdst.

277. Spékelt Borju-szelet vagy Snittzel,

Vigjle egy czombrbl két tijnyi széles, és 4 tijnyi
hossz6 vékony szeleteket 3 spékeld-meg vékonyra vag.
dalt szalonngval, sé6zd-meg, és tedd a’ forrd ’sirba,
azutdn spékelly-meg, szegfiivel is hirom egész veres.

agymdt, add a’ hfishoz , és siisd mind egyiitt bar-,
ndn, majd hintsd-be a’ Snitszelt lisztel, ¢s s’emlye-
mor’sdval, fojtsad tovdbb is — ’s onts hozzd levet
€y talalé kangllal, egy fél czitrom-levét, egy kevés
vagdalt czitrom-hajit, két kicsire vagdalt szardellit,
8 Szerecsen-dié virdgot, mosd-meg a’ csig‘é_t lgor‘t?a.,
tedd hozzd és f6zd mind  eggyiitt — a’ Csigét ki is
8zedheted.

278. A’ borju reczéjébe faschirozott.

Fojts-be egy fél font borjG-hist, szalonndval, és
veres-hagymdval: tégy hozz4'siilt pulyka vagy kappan
maradékot ; vdgd apréra a’ befojtott hiist, szalonndt,
és veres - hagymét, egy tejbe mirtott ’semijét, zsld
petre’selymet, sdzd és borsold-meg, keverj hozzd egy
10jdst, és két tojds sdrgajat, — Kenj-be egy Casserdlt
vajjal, hintsd-be 'semlye mor’sdval, tedd red a’borjf
Yeczéjét , és a’ faschét takard be djra a’ borjt reczé-
Vvel; fedd-be a’ Casserolt, és adj alél-feldl tiizet red,

8Y slisd-meg szépen. Majd csindlly egy barna rdn-
tdst, t6ltsq tele barna-levessel, adj hozzd czitrom-ha.
Jat, ésf5zd.el j6l, utéllydra adj bele két kandl tejfelt,
'8 Xaporndt, egy czitrom-hajat, és fézzed tovébbis.
Azutdn forditsd-ki a’ siilt faschét egy tdlba, Ontsd

Ted a’ mértdst, és czifrdzd-fel, formdra vagott czit-

Yom hajjal, {

270, Faschirozott Nyul,
. Viégy egy darabot a’ hideg siilt nyfilbél, és Oz-
hﬁ?bél’ egy kevés veres-hagyméval, egy siilt 14d-m4;j
felivel, ¢s egy levesbe mdrtott *semlyével eggyiitt,
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adjhozz4 2 toj4s sdrgdlst, kétkandl tejfelt, tort bor-
sot, és keverd mind j6l oszve, — Majd kenj-be 1Gd-
’sirral egy nyftlva késziilt formdt, hintsd-be ’semlye-
mor’sdval, tedd bele a’ faschénak egy részit, azutdn
vigj a’ nytilbél, es az Oz czombbl vékony szeleteket,
ismét faschét red ; aldl és feld] tiizet , és siisd-meg szé-
pen. — Majd csindlly, egy j6é barna rdntdst, ontshoz-
z{ levest, egy kevés eczetet, czitrom-hajat, kapor-
ndt, és utéljdra egy pdr kandl tejfelt, f6zd-meg; -
majd forditsd-ki a’ formébdl a’ nyflat, és ontsd red
a’ kevés mértdst.

280. Nyelv Fricandeauxba.

Tedd egy fazékba a’ nyelvet, egy csomd petre-
’selyemmel , mogyord-hagymdval, sdrga-répdval, és
séval eggyiitl: — fozd mind addig, mig csak a’ bérit
le nem nyfizhatod; majd spékeld-meg 3, 4 sorosan
szalonndval. Tégy egy Casseroléba szalonndt, veres-
hagymit, sérga-répét, és sédart , mind szeletekre vagva,
tedd hozzd a’nyelvet, tdltsd tele barna-levessel , fedd-
be a’ Casserolt, és fojtsd.be a’ nyelvet mind addig,
mig, j6 puha nem lész. Azutdn vedd-ki, szfird-le a’
mdrtdst, onts bele két kan4l j6 eczetet, fdzd-el mig
Glacé nem lész bel§lle, tedd bele a’ nyelvet, forgasd-
meg j6l benne. — A’ t4l’ szélit berakhatod koszor(l
formdn, be - fojtott apré veres-hagymdval,

281. Nyarson siilt nyelv szardelli méartasha,

F8zz-meg puhdn, egy j6 nagy friss nyelvet,
nyhzd-le a’bdrit, és csak akkor vedd-ki a’ fazékbél,
mikor a’nydrsra akarod hizni, és a’ nydrsrol egyene-
sen az asztalra. — Készitsd-el ekképen: Ha le-nyfiztad
a’ bérit, spékeld-meg csinosan, két rész szalonndval
egy rész szdrdellivel, hfizd-fel egy vékony nydrsra. —
Olvassz-el egy darab vajat, adj hozzd fél meszszely
tejfelt, és ontozgesd-meg vele 3-szor, 4.szer a’ nyel-
vet; hintsd-be ’semlye mor’sdval, nyomj-ki hozzd egy
egy czitrom levét, ontsd-meg még egyszer a’ levivel;
siisd-meg hirtelen a’ nyelvet, htizd-le, tedd a’ t4lba, és
ontsd red a’ mdrtdst,



282, Borju-hiisbol késziilt Ragout.

Végj-le egy darabot a’ hideg borjii pecsenyébsl
koczkég: csirgf},ly egy vaj mértdft ekképpgx:Olgtssz-
fel egy tojds nagysighi darab vajat, adj hozz4 egy ka.
ndl lisztet, fojtsd-be egy kevés ideig, Onts hozzé le-
vest, egy kanil tejfelt, és egy kevés tort borsot; Tedd
belé a’ borjt.hiist, s 25 — 30 sz4l elvagdalt, zdld
petre’selyemmel vajba be-fojtott spdrgét, és Csiperke-
8ombAt; fojtsad mind eggyiitt, mig a’ leve egésszen
elf§. — Majd a* tdlba hegyesen rakd-el, és csindlly
kéros.kiril Olasz.tészt4bol egy koszorlit. — Ha spdr-
84d nem vélna adhatsz helyette, kirtifioldt hozz4,
Mmellyet elébb s6s vizbe fozz-meg, Gigy vagdally-fel,

283. Nyely Lengyel modra készitve.

F8zd-meg a’ nyelvet sds vizbe puhdra : hiizd.le a’
bérit , tedd egy Casseroléba, adjhozzd szalonna sze-
leteket, egy nagy veres-hag;ymét, fegy elvagdalt sdr-
Ea répdt, egy kevés egész 1j borsot, és egynehény

orjii csontot. — Fojts-be par tlizon, mind addig, mig
s2ép barna nem 1ész; hintsd-meg egy kanal lisztel,
ltsd tele, fele veres- borral, fele levessel ; fézd-el
J0L; sziird-le a’ levit egy szitdn mds Casseroldba, adj
0zz4.3 vagy 4 lat malo’sa sz5118t, 2 lat, lehajazott,
§ hossziira vagdalt manduldt; tedd bele a’ nyelvet ,
€s f62d-még jol, a’ télalds eléte, spékeld-meg a’ nyel-
vet e%ésszen vagdalt mandaldval: — Ontsd-ki a’ levét
A" tdlba , % Gigy tedd bele a’ nyelvet,

284, Nyely Hecsepecs-mértésba.

Fézd-meg puny {zben a’ nyelvet, és vigd
dn sés.vizben a’nyelvet, €s vdg
;’,ikm}y szeleﬁekﬂe: Vegyitts-fel 4. 5. kanil Hecsepecs
tlflté“om“t mgrt4snak borral , és czukkorral ; éntsd a’
alnak az allydra, rakd a’ vagdalt nyelv szeleteket

két sorba, g ; ST > mdrtdst l4tni
ehesails e gy hogy a’ tl’ kdzepén a’ mirtdst l4tni

285, Spél(elt borjﬁ-Hﬁsbél késziile fricasszé.

Vigj egy kés fok vastagsdgnyi ’s 3 ujnyi széles
dzeleteket o’ borjé - czombb 6l,gverd-mcg kalapdttsal ,
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és spékeld- még vékony szalonndval, tedd egy vas
serpenyébe, siisd -meg barndn, Onts red levest, adj
hozz4 borsot, Szerecsen-dl6 virdgot és egész veres-
hagymdt: — ha mér elf6tt, tégy hozz4 egy kevés ap=
réra vagdalt fokhagymét, és f6zd vele. ,

280. Barany-husbo6l késziilt fricasszé.

Mosd-meg j6l, ésvagdald-el a’ bdrdnyhfst kis da-
rabokra; fojtsd-be vajba egy Casseroléba, fedd-Dbe,
hogy szép sirga legyen., — Kz alatt készitts egy mars
tst tehénhfs -levesb4l, borb6l, gyémbérrel, borsal
és szegfiivel eggyiitt, f6zd-meg, tedd bele a’ hiist , adj
a’ vajbél hozzd, és rintsd-he lisztel ; azutdn f6zd-meg
j6l, sézd-meg, és ha tdlalni akarod czifrdzd-fel apréra
vagdalt czitrom-hajjal. '

287, Galambbdl késziilt fricassze,

* Vigd 4 részre a’galambot , pergeld-meg forré vaj-
ba, adj hozzd egynehdny Csiperke- gombdt , és zblq‘
petre’selymet, onts red tehenhiis levest, és bort, '
£6zd mind eggyiitt, utéllydra tégy belé, Szerecsen-di
virdgot és egy -darab vajat.

288. Borju pecsenye maradékhol készitett
fricasszé.

Tisztitsd-meg a’ barna béritdl a’ borji pecseny€
maradékot, vigdaprdra, fojtsd.be vajba, és onts red
tehénhfs-levest , s6zd és borsozd-meg, adj hozzd. £8Y
kevés apréra vagdalt veres-hagymit, és fézd ‘min
eggyiitt rovid ideig : — Habarj-fel egy pdr tojas-sdrgd; =
jdt egy kevés eczettel, és petre’selyemmel, ontsd 2
. borja-hfisra, és tartsd a’ tiizre mig csak meg nem 5%
ridik.

280, Egész marha-t6lgy, faschirozva,

A’ marha télgynek egy vagy két darabbdl kel
llani; mellyet ha puhdn megf8ztél, és bdritol mes
tisztitottdl , vdgj-be hosszan egynehény helyt, de nem
egésszen ketté, — E’ mellett készitts egy j6 fain H’achﬂéh;
keverd-el egy pdr tojds’ shrgdjival, és tolts bel6l £
mind eggyik v4gasba,— nyomd szve; — onts két 10ja3

-




sdrgjdval felhabart messzely savanyf tejfeit re4,
hintsd-be *semlye mor'sdval és siisd-meg szépen a' ke-
menczébe, — azutdn add a' maga levébe-fel az asz-

talra. -
200, Télgy, czukorral fényesitve, narancs mér-
tassal,

F8zz.meg puhén két Tehén - t8lgyet, vedd-ki a’
vizbgl, végd-le a’ bérit, és formdld gombolyiire. Az-

. Utdn csindlly egy kandl lisztbél, és vajbél egy sdrga

rdntdst, adj hozz4 levest, és egy pohdr fejér- bort,
egy darab naranceal dor'solt czukrot; fozd-el jél a’
mirtdst , sziird egy szitdn dltal a’ tflba, tedd bele a’
tolgyet, hintsd-be” czukorral, siisd-be tiizes lapattal,
hogy a’ t8lgy fényljen, Gigy add-fel az asztalra,
201. Rostélyon siilt tdlgy-szeletek, z0ldtség
martasban, -

. F8zz-meg puhdn egy tolgyet, ésvigd vékony sze-
letekre, sdzd;meg, és forgasd -meg olvasztott vajba,
és >semlye mor’saba, siisd-meg két oldalt a’ rosté-
lyon, — Kz alatt készits 2z5ldtségh8l egy martdst,.
ontsd, a’ tflba, tedd bele a' tolgyet, és add-fel.

202, Ragout vagy Becsinalt, a'tal’ szélin 1évé fejér
karikaval.

Fozd-meg j6 levesbe sfirfin a’ riskdsdt, keverj egy
nehdny tojds sdrgdjit melegen hozzd (egy 1/4 font

Tiskdsdhoz adhatsz hirom tojds’ sdrgdjdt), sézd, és

fiiszersz4mozll.meg, — Kenj-be vajjal egy lapos tdlat,
és rakd a* szélire katika formdn a' risksdt. Tedd a’
koze[’ube s @’ becsindlt borja-hast, vagy csirkét ; rdk-
mdrtdssal, s tedd egy fertdly ordig a’ meleg kemen-
e €s Gigy add-fel az asztalra, - :

203. Zld Ragout veres karikaval,

Készits egy 174 font vajbdl rdk-vajat ,'reszeld -le

4 kis ’semlyéngg( z;l’Ahajdt, és jm:{rtsd tejb{a; ha mdr elég

uha, nyomd-ki, és dor’sold-el a’ rdk-vajjal, keverj

ele egy tojdst, ds 4 tojds sérgdjat, sét, Szerecsen-di6

vir{got, és apréra vagdalt rdk-farkat. — Csinlly a’ ke-

verésbél, a’ vajjal bekent tdlra egy karikdt ; a’ kozepé:
7




be pedig, tégy apréra vagdalt, borji va bir‘ny bes

esingltat, petre’selyem mértdssal. Kend-be a’ karikét
rdk-vajjal, &s tedd a’ kemenczébe ; ha télalni akarod
szedd-le a' becsinéltrél a' ’sirt, és add-fel az asztalra.

204. Veres beesinalt vagy Ragout zold karikéval.

Készits elegend8 spendtlevet; és mdrts két ‘sem-
lyét tejbe ; ha mér elég puha keverd-el, egy font fdin
borji Farcéttel, egy p4r tojéssal, zold petre’selyem-
mel, és a’ spéndt.lével; dor’sold ezeket mind addig;
mig szép z6ld nem lész; azutdn csindlly beldlle, 8
bekent télra egy karik4t, tdlald-ki a’ becsindlt csirkét
a’ kozepibe patadicsom alma mdértdssal, és tedd egy

- £él oréig a’ kemenczébe: betakarhatod az ételt va';le

bekent papirossal is, hogy. a’ melegség, a’ becsinaly
és karika’ szinét el ne vegye. — Majd vesd-el a’ papl’
rost, és gy add-fel a’ Ragout az asztalra.

295, Fejér Ragout vagy becsinalt sarga karikaval.

Tisztits és moss-meg 6 8. szép sdrga-rép4t, ’s f8zd-
meg puhdra telién-his levesbe, sziird-le a’ levét, €8
nyomd a’ szitdn keresztlil, a’ sdrga répdt pedig dors
’sold -el vajjal, egy maroknyi 'semlye mor’sdval, &
tojds sdrgdjdval, séval, és szerecsen-did virdggal. —
Csindlly a' keverésbél, a’ bekent tdlra egy karikéat,

és add a’ kozepére a’ becsindlt borjG vagy bardny-

hiist fejér vaj-mdrtdssal ; adhatsz hozz4 kértifiolt is —
a’ becsindltat csirkébdl is készitheted ; tedd fél 6rdig
a’ kemenczébe, és Gigy add - fel az asztalra, '

206. Borji Braisenb6l (Brezili) késziilt Ragout.

Vdgj vékony szeletekre sédart, <s fdzd -meg:
Mosd-meg a’ borjfi brézlit, és tedd meleg vizbe, hogy
megkeményedjen, tisztitsd-meg, ’s tedd a’ sédar sz¢*
letekkel egy Casseroléba, — Vdgd apréra a’ j6l megtis?z-
titott, - f6tt, és kihiilt 6kor szdj padldst, kucsma, €8
csiperke.gombdt, tedd a’ tobbihez apréra vagdait V&
res-hagymdval, babér-levéllel , és séval ; adjhozz4 €8)
kevés sdtga rdntdst, bgts red tehénhis levest, és £62d
mind eggyiitt, :

B
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207. Kis Pastétom Csuka-Ragouttal,

Végd apréra a’ j61 megtisztitott csukdt, sézd-be,
azutdn nyomd-ki j6l. Olvassz-el vajat; tégy belé czit-
rom:-hajat, Szerecsen.di6 virdgot, és a’ ¢sukdt — ’s
fojtsd figy minjha Fricasszét készitenél. *Azutdn vag-
dally-el apréra drticsokdt, kucsma-gomb4t, és rdk-far
kat, tedd a’ csukghoz ; ésfojtsd-be mind dszve; hintsd.
be *semlye mor’sfval, onts belé egy pdr kandl tehén.
hiis leyest, és f6zd egy ideig. — Kenj-be vajjal egy
pléh tdlat tedd-bele a’ Ragout a’ levével, és adj hoz-
24 apréra, vagdalt czitrom hajat, és Szerecsen-dié viry-
8ot; csindlly tésztdb6l egy pdstétomot a* tdlra, és
Siisd-meg a' kemenczébe. Ez alatt készits egy mdrtdst
ekképpen : {iss 3. 4. tojés sdrgdjdt, egynehdny csepp bor-
eczettel eggyiivé, keverd-el egy kevés fdin lisztel, tégy

ozz2{ egy darab vajat egy egész veres-hagymit, és
levest, vagy petre’selyem-vizet, ‘s keverd mind addig
a’ tfiznél , mig nem kezd sfirlidni. Azutdn emeld-fel a’
‘Pdstétomot, 8ntsd belé a’ martdst, vesd-ki a’ veres-
ll;agynldt, tedd red a’ pdstétomot, és hintsd-be czu-
orral,

208. Ragout Brézlivel, Csiperke-gombaval és més
egy¢bbel.

., . F8zd-meg sés vizbe a’ Brezlit, tehén-tolgyet, bor

j és sertés fiilet, és l4bat, spékeld-meg a’ brezlit; a-

t6bbit pedig csak tisztitsd-meg, vdgd hosszfi darabok’

ra, valamint a’ csiperke-gomb4t is vagdald-el, a’ rik-

olljdval és farkdval eggyiitt ; adhatsz hozzd osztrea

csigdtis. Majd rdntssmeg : barndn egy kevés lisztet egy

Casseroléba ; 8nts tehén-hGs levest hozzé , s6zd-meg ,

és tedd .belé. a’ megvagdalt mism4st; adj hozzd Sze--
recsen-did vmfgot., és czitrom levet, ’s f§zd-fel még

egyszer: ha télalni akarod , tedd a’ brézlit a’ tetejére.

209, Ragout Kutsma-gombabdl; stlt Endivia sa-
A lataval. I

. Mosd-meg j61 és vdgd kétfelé a’ kucsma-gombdt,

fojtsd.bé barndn, s6zd gs borsold-meg, adjhozzd ap-

T6ra vagdalt z6ld petre’selymet, f6zd-meg borsé ll:-
| . 7 %
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vessel j6 stirlin, és keverj hozz4 egy pdr tojds’ sdrga
jdt. Ez alatt f6zd-meg a' j61 megtisztitott Endivia s8-
14tdt borsd-levesbe; adj hozzd szegfiit, Szerecsen-dié
virdgot, babér-levelet, 26ld petre’selymet, sét és ap-
réra vagdalt veres-hagymat ; ha mar elég puha ; szedd-
ki, és sziird-le— Habarj-fel 5. 6. tojdst, mértsd bele &’
saldtat, hintsd-be ’semlye morsdval, siisd forré 'sirba,
és rakd vele korfil a’ Ragout, .

300, Ragout Snepfbél. )

Vagdald.el kétrészre a’ borral, és tehénhis-leves-
sel fojtott Snepfeket; csindlly vajjal egy barna rén-
tdst, tedd belé a’ snepfeket, a’ mdjjit és egyebets;
ontsd hozzd a’ levét, fliszerszdmozd-meg, Szerecsen-
dié virdggal borsal, cgész szegfiivel, és séval,’s fozd |
egy ideig, tégy bele egynelidny csiperke - gombét, €5
még egyszer fozd-fel, '

301. Ragout Sertés-labbdl.

Fdzd - meg a’ sertés'14bakat, és hfitsd-ki vizbe®
végd darabokra, csindlly vajjal egy barna rdntdsty |
tégy belé aprdra vagdalt veres-hagymit, és a’ sertés |
14bakat; onts hozz4 tehén-his levest, fliszersz4mozd-
meg, szereécsen di6 virdggal, borsal, szegfivel, s6zd-
meg, és f6zd mind eggyiitt. — Ha talalni akarod onts
hozz4 két kanal eczetet, vagy nyomj belé egy czitrom
levét, és fozd-fel még egyszer. )

502. Ragout Fogolybol Brezlaui-pastétommal.

Készits a’ péstétomoknak jé tésztdt, gyurd-Kis
's_kenj-be vajjal kisded, két fijnyi magos pastéto®
pléh formékat, és hintsd-be ’semlye mor'sgval, 4%
utdn rakd-be ezzel a’ tésztdval, és tégy egy 4 szeglet“ ‘
darab ’semlyét a’ kozepire; a’ tetejét valamivel vas" .
tagabban nyfijtsd-ki mint azajjat , és kend.be tojds 547
géjdval, azutdn takard-be és vdgd-el a’ tésztdt koros:
:Brﬁl’ hogy a’ tészta feldagadhasson, és siisd-meg 5¢°

essen. s g

Majd siiss-meg a’Ragouthoz két fog]ot,' véiaszd’.el
&' mejj husit, és vdgd kis darabokra, a’ tobbit pedif
tordemeg jdl, és fojtsd-be vajba egy fél fertdly 6rdig»,

iy 5L LIRS TR T P
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koczk4ra vagdalt s6darral, mogyord-hagymdval, kori-
dndrummal egész szegfiivel, dnis s bors-szemekkel egy-
gyiitt onts belé egy fél messzely bort, és f6zd-meg jol
mind eggylitt. Azutdn onts még hozza tehén-hfislevest

‘€s £8zd fijra; majd nyomd egy szitdn Keresztiil a’ mér-

tdst, add bele az elvagdalt mejjhist, és tolisd-bejé
melegen a’ pdstétomokba ; vedd.le a’ tetejét , vesd-ki
a’’semlyét és t4ltsd-meg;, azutdn ismét takard-be és
hintsd.be czukorral.

503, Csirlék vér-mérté‘sl')a.

Ha megszirtad a’ csirkét, vedd a’ vért egy fazék-
ba, melybe eczet is vagyon, és kavargasd, hogy meg
e aludjon., — S6zd-meg a’ j6l megtisztitott csirkét,
készfitsd-el szépen, rakj-be egy serpenylit szalonna sze-
letekkel, tégy hozzd egy két felé hasitott szegfiivel
spékelt veres-hagymét, egynehdny egész borsot, és
Gj fiiszerszdmot, add red a’ csirkét, és fojtsd egy ideig,
de nem barnédn ; azutdn vedd-ki, hintsd - be a’ ’sirjat
lisztel', rdatsd-meg barndn, ontsd tele levessel ; nyomj

le egy kevés ‘czitrom-levet, és fGzd-el j6l, szlird
dltal egy szitdn , tedd bele a’ csirkét, és f§2d mind ad-
dig mig j6 puha nem 1ész. — Majd keverd-el a’ vért a’
mirtdssal , és f6zd egy pdr pillantdsig mind eggyiitt,

304, Csirkék z0ld-borséval ds rak-farkal,
Blanchirozd-meg és vdgd-fel négy részre a’ gyenge

; esirkét, készits-el egy vaj mirtdst, tedd bele a’ csir-

két, azutdn fojts-be z8ld petre'selymet vajba, ’s egy
messzely z6ld borsot, melly ha ‘mdr puha, tedd a’
megtisztitott rakfarkakkal eggyiitta’ csirkéhez, és f8zd
ef}' fertdlyig. ‘Ha télalni akarod ; tedd a’ csivkét, a’
t lkozeplpe\, a’ szélire pedig a’ z8ld bors6t karika for-
migba: — $ rakd-meg a’ rfk.farkakkal. - '

: 305. Faschirozott Csirlcék.
Tisztitsd - meg j6l a' szép csirkéket, és tedd egy

ideig a’ meleg vizbe, hogy szép fejérek legyenek —

vagdald-be hatal mindeggyiket hosszan ; szedd-ki min-
den belsd. csontjait, csak a’ l4bait , és szdroyaikat
Bem — Majd tisztits-meg egy darab borjfi-hGst az inai-
61, vigd apréra egy kis darab szalonodval eggyiitt,
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nyomj-ki egy téjbe bemdrtott ’semlyét, iiss red két to-
jast, és keverd-el a’ tlizén, mind addig; mig jé sfir

nem lész ; azutdn tord-meg egy kosdrbaa’ hlissal egy=
gyiitt, adj hozz4 Szerecseny-di virdgot, sét, és toltsd-,

meg vele a’ csirkéket, vard 6szve a’ brdket a’ hatdn,
rakd-be vékony szalonna szeletekkel, éstedd egy Cas-
seroléba, petre’selyem’ gyiokérrel, és sérga - répéval
egygylitt, onts red egy kevés tehén-his levest, s
fojtsd - be egy fél 6rdig, és készits hozzd csiperke-
gomba mdrt4st. Ha tdlalni akarod szedd-le a’ szalon-

nit a’ csirkékrgl, tedd egy tdlba és ontsd red &'

m4drtdst. .

300, Fott Csirlie borsal és eczettel,
Készitsd-el szépen, a’ jél megtisztitott 's megsé-

zott gyenge csirkét, tedd egy Casseroléba, veres-hagy- .-

mdval, sdrga-répdval, 2zold petrezselyemmel borsal,

fij fifszerszdmmal , és szegfiivel, Onts bele hirom rés'z \
' vizet, ’s egy rész eczetet, és £6zd mind addig, mig fél
uha nem 1ész, azutin olvassz-el egy darab vajat, tégy

elé két kangl lisztet, rdntsd egy ideig, szfird red a’
méttdst, és f8zd puhdn.

307. Csirke, Haporna martasba,

Blanchirozd-meg a’ csirkét, és készitsd-el szépen,’
olvassz-el egy darab vajat, tégy hozz4 két kandl
lisztet, és egy egész veres-hagymidt, Ontsd tele leves-
sel, és f8zd-el j6l, szlird dltal egy szitdn , és tedd be-
1€ a’ csirkét, adj hozzd egy kandl j6 eczetet, egy ma-
roknyi kaporndt, apréra vagdalt czitrom - hajat, és
f82d jél mig a’ csirke j6 puha nem 1ész; azutdn tedd
szépen a’ t4lba, és ontsd red a’ mdrtdst, .

508, Csirlék téjfellel és czitrom szeletekkel.

Tisztits.meg szépen két csirkét mosd-meg jél melef
vizzel, vdgd-el darabokra, és hadd a’ séba egy fertd-
lyig. Majd tégy egy. Casseroléba j6 tejfelt: vagd vé-

' kony szeletekre a’ magjdtél megtisztitott czitromot, add

egy részit a’ tejfelre, arra tégy egy sor csirkét, feldl
red tejfelt, majd czitrom szeleteket, és csirkét, utél-
Iydra tejfelt, és hfrom latoyi vajat. A’ csirkét nem
kell felkeverni, csak felrdzni, 'és nem tovibb £f6zni
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mint szlikséges , mert ize és forméja elvész. — Rakd
@ @irkét a’ czitrom szeletekkel csinosan a’ tlba és
ontid red a’ mdrtdst, :

309. Csirkék paraditsom-almaval.

A §61 megtisztitott, elvagdalt csirkét fojtsd -be
vajb; , hintsd-be lisztel : £622 %evesbe paradicsom-al-

_ Mét 2gy egész veres-hagymadval eggyiitt, nyomd ke~
Tesztil egy szitdn, a’ csirkére; €s fgzd mind addig mig
elég puha nem 1ész. Utollydra adj hozzdjok egy kanél
J6 tgfelt, rakd csinosan a’ tdlba, és dnts mértdst red.

%10, Csirkék naranes-martasba.

Spékelly-meg csfnosan hfrom j61 megtisztitott csir-
két, stisd-meg, hogy szép szinek legyen: Készitse
sérgds barna rdntdst, toltsd tele barna levessel; adj
hozz4 fél narancs, ds fél czitrom-hajat, ‘egy darab
czukrot, és 3. 4. szegflit: Ha mér a’ mértist egy da-
rabig f8zted, sziird-le @’ szitdn, és tedd-belé a’ csirké-
ket , ’s f6zazed tovabb is, Ha tdlalni akarod, vigj 12
tészre egy meghdmozott édes narantsot, rakd-be velek
@ csirkéket, szedd .le a' mértdsrél a’ ’sirt, és Ontsd
redjok. '

311. Vékonyan metélt Vad-diszno-his.

. Véagd-le a’ bérit a' megsiilt, vagy fojtott Vad-
diszn6 hasnak, vagdald.el szeletekre ; és esindlly hoz-
24 f?' mArtdst ekképpen ;

h ojts-be barndn vajba 12 szeletekre yagdalt veres-
E‘:Wmﬂ', dnts hozzd eczetet, 'segy pdr talalé kanél

q P;G“Qlét’» 86zd , és borsold-meg, azutdn f6zd-el j61:
8z¢ g'l“" sirt, és tedd belé a’ Vad-diszné hiist, de
tovibb ne f8zd, csak tartsd melegen. Ha tdlalni aka-
rod, rakd korfil, vajba pirftott ’semlyével. — Ezen mo-
don készithetsz-el minden Vad-h(is maradékot.

312, Hizott Pulyka-czomb.

Szedd-ki egynehdny meghizlalt pulyka-czombnak
a’ csontjait, hogy beldlle csak valami maradjon, ké.
szitts’ e% }8 szdlpicont, szarvas-gomb4bdl, apré mar-
ha'mijjdh6l, berji brézlivel; adj hozzd, sét, borsot,
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fiszerszdmot, ‘apréra vagdalt csiperke-gombdt, mo-
gyord, és veres-hagymdt, basilikomot, lekarczolgatctt
szalonndt , és egy pdr tojds sdrgdjat. Ezekkel toltsd-
meg a’ czombot és vard-be Gjra, hogy ollyan formijit
legyen mint v6lt ; majd f8zd-meg puhdn szalonna we-
letekkel betakarva erds Braise.levesbe, — Ha tallui
akarod, adj hozzdjok olasz-mdrt4st, '

313. Oszve tekergetett kacsa,

Tisztits-meg j6l két szép kacst, tord - ki a’ csent
jait, verd.el lapossan ’s forgasd-meg j61 apré mathd-
bél készitett Farcetba, tekergesd Gszve és kisd:be
gyengén szalonna szeletekbe, Azutin f&zd pukdn
Braishe filiszerszdmmal, f{in 28ldséggel, és egy poddr
borral; ontsd-le 8’ ‘sirjdt, és adj hozz4 sz4rdelli
martdst, s

314, Rostéllyon-siilt ezomb,

. Ezeket sok féle médon készitili;‘ legjobb az a
melly bevagdalva, séval borsal behintve, hirtelen
rostéllyon siitve , Robert mdrtdssal eggyiitt feladodik, ,

315, Glacirozott Orti-nyely.

: Spékeld-meg vékony szalonnéval a’ jél megtiszti-
tott- nyelveket, ’s f6zd-meg puhdn Braisbe, sédar, és
borjii szeletekkel, és egy csomé z6ldséggel, vedd-ki a’
myelvet, nyomja’ szitdn dltal egy keveset a’ Braisb6l
més Casseroléba, tégy bele egy darab Glacét, ’s a’
nyelveket tedd a’ meleg hamura, mig szép sdrgdn nem

fénylenek. M4rtdst ollyat adhatsz hozza a’ millyen.
tegsziks =% VY !

310. R@gout ﬁrdffarkbég.'

¥ Gzz-meg fél puhdn egynehdny orli-farkat braisbe,
vedd-ki, és vdgd kétfelé. — Fojts-be vajba csiperke-
gombét , adj hozzd j6 Coulist és onts red Bouillont-is,
a’ mennyi kell, hogy jél elfgjjon. — Tégy a’ martds:
ba hlanchirozott borjt.-brézlit, az oriifarkat és kis méj
gombéczot, fliszerszdmozd-meg, ’s f§zd gyenge pdre
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tfiz8n, A’ Ragout sem higse'nagyon sfirfi ne legyen.—
Feladhatod leveses-tilba, eziist Casseroléba, vagy
pastétomba. '

317. Vad-his modra készitett Orii-czomb.

_ Verj-meg jél egy kdvér gyenge {orfl czombot, éq
tis ztitsd-meg a’ béritél , mintaz §z-hst, Majd spékeld.
meg, és patzold-be eczettel, séval, borsal, Szerecsen.
digval, borral, veres-hagymaval koridndrommal,
czjtrommal; és hadd figy egynehdny napig. Ha mind-
jirt volna sziikséged ref, f%rrézd-meg a’ pdttzal ; az.
utin hiizd-fel a' ny4rsra ’s csepegtesd-meg a’ péttzal
€s vajjal. Hatdlalni akarod : 'készjts hozzd bofs mir-
tdst, vagy csak a’ le-csepegett levével add-fel.

318. 310. Befojtott Orii-czomb,

Verd-meg jél a’ kovér Orli czombot, szedd-ki a’
csontjdt, vagdally szalonndt j6 vastagra. Vegyits
‘o'szve s6t, borsot, fliszerszdmot, és aprdra tort szd-
raz zoldséget , forgasd-meg a' szalonndt benne, spé-
keld gy megvele a’ czombot , és tedd egy Casserolé-
ba: adj hgz2d egynehdny sdrga-répét, egész veres-
hagymdt, szegfijt, egy babérlevelet, egy csomé pet-
re’selymet, egynehdny meghdmozott kromplit, sét,
borso't, és szalonna szeleteket; tedd a’ Casserolét a’

dr.tlizre, Onts red egy pdr tdlalé kanil Bouillont, és
edd-be j6l; fdzd igy két 6riig, és tob’szor forgasd-
meg. Ha tflalni akarod , tedd-ki a’ hfst a’tilba; és
a’ z6ldséget rakd korfil, Szedd-le a’ *sirjdt, f6zd-gl a’
martast, és (igy ontsd a’hfsra. P
. Ekképpen (f82d az srfi-hathlly4t is , mellyet gla-
cirozva, rvakj koril sfrga répdval, kromplival, vagy

veres-ha P .
bsaal gymadval, és Ontsd-meg paradicsom alma mar-

320, Orii Haschge fain zoldségelliel.

. Vigd-le a’ megsiilt 6rif czombnak a' hisét, tisz.
;}Esd-meg az inaitél, béritdl, és vagdald-el egy gorbe
esscl — Fojts-be vajba apréra vagdalt mogyord-harx.
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mit, adj hozz4 csiperke-gomb4t, és 25ld petre’sely-
met, ’s fliszerszdmozd-meg. Ha mdér egynehdny pil-

lant4sig fojtédott, hintsd-be lisztel, és onts belé Bouil-

lont, ’s fozd - el egésszen. Utéllydra keverd bele a'
Hachéét, de ne f6zd tovabb. Tedd szépen| a’ t4lba,

rakd korfil vajba piritott *semlyével , vagy ’sitba siilt

tojdssal.
321, (5r1'i-lapoezl(a, glacirozva,

Szedj-ki minden csontot a’ lapotzk4bél, &s spé-
keld-meg fiinra vagdalt szalonnéval, forgasd-meg ol-
vasztott vajba, séba, borsba, f4inGl elvagdalt sza-
8os 2z0ldtségbe, csiperke és szarvas-gomb4ba. Kend.be
aprd marha farcéval, tekerd Oszve, és kosd-meg egy

czérndval, Azutdn f8zd-meg figy, mint a’ Fricandeaut,

és add-fel szarvas-gomba mdértdssal,
322. Barany - kirmonadli,

Verd-meg j61 a' birdny.hfist’, ’s forgasd - meg ol
vasztott vajba, séba, borsba, és szagos z6ldségbe,
’s tedd egy fertdly érdig j6 pér tiizre, ontsd-le majd
rélla a’ ’sirt, tégy bele egy darab Glacét, rdzd - fel
sokszor, ' és rakd csinosan a’' tflba a' karmanddlit;
onts a’ levébe egy kevés Espagnolt, és add-fel a’ kar-
monddlival, ‘

323. Sertés-vese Champagner borba.

Vagdald - el vékbnyra a’ vesét .v hintsd- be sdvaL

borsal, és Szerecsen-diéval; fojtsd be vajba féinra vag:

dalt mogyor6 - hagym4val, és petre’selyemmel ; majd
hintsd-be lisztel, és 6nts hozzd egy pohdn Champagner
bort, forgasd-meg gyakran, hogy meg ne égjen, de to-
v4bb ne f62d. Czifrfzd-fel piritott ’semlyével, és jé
melegen add-fel az asztalra. s 1

324. Sertés-fiil, Parmai sajtal,

_Tisztitsd-meg jol a’ sertés fiilet ,’s f6zd-meg puhén
Erais leveshe, — hiitsd-ki, forgasd-meg vajba, ’'sem-
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lye-mor'sdba, reszelt sajtba, és siisd - meg sebessen
'sitba; ha mér szépen megsdrghlt, add-fel pikdnt mdr.
tdssal az asztalra, ' '

. 325, Faschirozott malacz,

Szedd-ki a’ malacznak minden csontjait, ’s toltsd-
meg borji Farcettel elvagdalt szarvas-gombaval, zold.
séggel, és fllszerszdmmal; fozd-meg szalonndval be-
rakva, j6 Brais levesbe ; hiitsd-ki a’ levébe, és add-fel
savanyi kocsonydval.

326, Sertés-his, Vad-diszné-his médra készitve.

Ezt készitheted a’ sertés’ czombjdbél, és 6ldal,
borddjibsl. — Csindlly azért egy pdczot ekképpen :
Vegyits 6szve sét, vastagon tort borsot, szegfﬁt’, fea
ny§.magot, babér-levelet; basilikomot , kakuk - fiivet,
bor-eczetet, fodormentdt, és zold di6-hajat, tedd belé
a’ hiist, melly 12 nap hideg helyen éllyon figy a’
péczban, Ezen pécz utdn, ollyan ize 1ész a’ sertés
h@isnak, mint a' vad.diszné hiisdnak. — A’ sertés his
gyenge.és ne igen kovér legyen.

327, Borju Fodor-haj dlasz-médra,

Tisztits-meg, egy fejér borjh fodorhdjjat, és fozd-
meg Braislevesbe; azutdn vedd-ki, és vdgd darabok-
ra, — E.Z alatt fojts-be gyenge tﬁz'dn vajha lvercs.hagy_
mdt , csiperke-gombdt, hintsd-be lisztel, adj hozzd sét,
bOrBPt, Szerecsen-di6t, és Onts re4d jo Bouillont ’s egy
kanal ffin olajat— ha mdr jol elfétt, tedd bele a’ bor-
ji fodor hédjat, és f62d egy kevés ideig; nyomj bele
czitrom lévet, és add-fel j6 melegen,

528. Borji agyveld rak-vajjal.

F8zd-meg braisbe a' j61 megtisztitott borjli-velét,
takard-be szalonna szeletekkel, tedd egy j6 rik-vaj
martisba, és fllszerszdmozd-meg — szedd-ki a’ veldt a’
télba, rakd-be koroskorfil vajba piritott ’semlyével ,
‘s rdk-farkakkal, és ontsd red a* mdrtast. '
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520, A’ borja-hast mind izére, mind formajara
nézve gy késziteni mint a’ Tinn-hal,

.Vigd.le egy friss borji czombnak a' héis4t; hadd .

figy egynehdny napig hideg helyen, hogy puha le-
gyen, tisztitsd-meg az inaitél, és vdgd-el négy részre.
— Készits-el egy 1/4 font szdraz fiinra megtory s6t,
dor'sold-he j6l vele a’ borjh-hiist, azutdn tedd egy k G-
fazékba — adj hozzd karikdra vagdalt veres-hagy-
mit, petre’selyem gyGkeret, babér-levelet, gymbért,
fokhagymdt, g;nyé’-magot, borsot, és hfrom megtort
Szdrdellit, keverd jél mind eggyiivé, és kosd.be a’ fa-
zekat egy ruhdval. Négy napmilva forgasd-meg fijra,
kdsd-be Gijra, éshadd dgy 4 napig. Azutén sziird-le a’
levének a'felit, a’ tobbijét pedig a’ hfissal és mds
egyébbel eggyiitt, tedd egy Casseroléba, 8nts red egy
alaczk jé fejér-bort,és f§zd lassan gyenge pdr-tiizon.~
{-)!a mA4r elég puha, tedd'be ismét azon ké fazékba,
hideg h'el}y:re — Mdsnap vedd-ki a' hist, tedd egy
szitdra, hogy a’ leve lecsorogjon, azutdn tedd egy
livegbe, és onts red annyi fiin olajat, hagy a’ hhst
betakarja, — és aziiveget  kosd-be egy héjaggal.

330. Vese pecsenye Anglus médra,

Tisztitsd-meg bdritdl s inaitdl a’ vese.pecsenyét,
- 68 562d - be. — Készits egy pdczot borbél, eczerbdl,
vizb8l, — adj hozzd czitrom-hajat, babér-levelet, és
 két'szegfifvel spékelt veres-hagymdt, ’s borsot , — fézd-
Fel és outsd forrén a’pecsenyére , ’s hadd tigy eggy ¢éj-
szakdn dltal. —' Mds nap tedd egy serpenyfibe par:
tiizre, és fojtsd-be puhdn, — Majd vagdally-el apré-
ra, ¢és fojts-be vajba egy maroknyi kanorngt, egy fél
czitromot, egy pdr szalk4jdtdl megtisztitott Szdrdel-
lit, egy kis darab szalonngt, z51d petre'selymet, egy
veres-hagymdt ; — vegyitsd a’ hfishoz, adj hozz4 egy
fél messzely tejfelt, vajat és borsot; ’s fojtsad to-
vdbbis,' — Szedd-le a’ ’sirt; tedd a’ t{lba a’ hst , €s
rakd.b: czitrom szeletekkel, )

/
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531. Spélelt Vese-pecsenye,

Tisztfts-meg' egy szép vese-pecsen’yét, s ‘barl_
t61, vdgd-el a’ csontjait és s6zd-be: — Ko':szits eggy pa-
czot egy rész eczetbdl, és két rész vizb6l. — adj hoz-
z4 veres-hagym4t , sdrga-répit, czitrom-hajat, babér
levelet, és egész borsot, f8zd-el jél, és ontsd forrén
@’ hiisra ; fedd-be ’s hadd fgy 24 ordig hndeg helyen :
azutdn vedd-ki a’ pecsenyét, spékeld-meg 3 vagy 4s0-
rosan, szedd-ki a’ pdczbél a’ veres-hagymdt, és sarga
répdt, tedd egy serpenydbe, — a pecsenyét red; felol
’s aléladj tiizet hozz4, és Ggy fojtsd, mig szép sdrga
szinfi nem 1ész: majd Onts red egy messzely tejfelt ,
fojtsd-még egy fertdly ordig; azutdn tedd a’fipecseny ét

a’ tilba, és ontsd red a’ martdst.

332. Betekergetett his fojtvas

Végj @’ j6 hisb6l vékony széles szeleteket, verd-
meg j6l, és s6zd  be: azutdn f8zz-meg sés vizbe egy
agyveldt, vagdald-el aprdra, fojtsd-be vdjba 2z5ld
petre’selyemmel; adj hozzd apréra vagdalt veres-hagy-
mdt,ﬂsit, borsot, ’semlye mor'sat és egy kanil levest:
— f6zd egy darab ideig,’ és hiitsd-ki. — Vagdally - el
azutdn egy darab szalonnit, keverd.el az agyveld-
vel, kend-be vele a' hfist, tekergesd dszve és kosd-be
czérndval, — Majd tégy egy Casseroléba szalonndt,
veres-hagymdt , sdrga répdt, ’s a’ hist, és fojtsd mind
addig, mig szép barna nem 1ész. — Szedd-ki a’ hist,
h{nt§.llsztet a’ Casseroléba, és ha kezd mér barna len-
ni, ?nts hozzd levest, egy kevés eczetet, czitrom-ha-
jat, 's £8zd-el j6l a’ mart4st ; sziird.le, tedd belé a’
hiist két kanal tejfellel , és fojtsd-be egyideig. — Majd

: an a’ tilba, ontsd red a’ martédst, és
hmtsd.bg apréra vagdalt czitrom hajjal. -

333, Nytl-htis Matréz-modra,

' Ha midr a’ nydl meg van siilve, hiitsd-ki,' és vag-
dald-el két djnyi széles darabokra. — Majd vdgj aprd-
ra 1/2 messzeﬁy apré veres-hagymdt, ésfojtsd-be 1/3
font vajba puh4n, < Adj hozz4 egy kandl lisatet , egy
szelet sovdny sédart, egy messzely fejér bort,’s ugyan

-
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. annyi Schil levest, egynehdny babér.levéllel eggyiitt.
— F6zd- el j6l a' mdrtdst, tégy bele egy szeletekre
vagdalt czitromot, egynedny megtdrt szegflivet s a’
nyfilat — és f6zd lassan egy fél 6rdig, Ha tdlalnit
akarod vegyitsd-fll a’ mértdst egy kevés apré marha
vérrel, = Adhatsz hozZzd apréra vagdalt sz{rdellit is.

\
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A’ Siiltek vagy Pecsenyck.

Oly levesnek kell egy jé pecsenyének lenni, hogy
a2z a’ ki siilt levébe fiirodjon, és ha vdgod, h(isos szi=
he legyen, Ha addig siitsz, vagy pergeclsz egy darah
Pecsenyét , mig fekete borrel be nem vonddik ; akkor
kemény, kedvetlen izli,'’s az egésségnek is drtalmas
lész, Azért hat mikor a' pecsenyét nydrsya hiizod,
he rakj eleinte nagy tiizet ald, hanem lassan - lassan
tobbet: Ha nincsa’ pecsenye megsptkelve , ontdzgesd-
meg vajjal vagy ’sirral , hogy a’ belsé sava igen kine
8iiljon, melly ha igy siil 1s, fzire nézve nem ollyan,
mint a’ spékelt + — valamint a’ kemenczébe siilt, pe-
csienye is nem ollyan jh izff, mint a’ ny4rson siilt.

_ ‘Vagdald-fel a”spékelni valé szalonnat vékony 4 sze-
gliszéles darabokra » abbolvagdalj keskeny tiz linednyi
hoszszh stréfokat, dugdosd a’ spékelcbe; és agy spé-
keld-meg a’ nytlat, szarvas, &s §z hist. A’szelid 4lla-
tok kozziil, csak a’ kacs4t és a’ ludat nem spékelik ,
anem téltik,— A’ juh ds sertés-hast, az elsét kivdlt
Nem szalonndval hanem szdrdellivel , mogyoré-hagy-
Maval ’sdllydval >sa’t. szoktdk spékelni. . :

A’ siltek s kivilt a’szdrnyas dllatok pecsenyének
valé készitések’ médja kitanuldsdra, eggy valosdgos
tapastalds kivintatik. '

e Fajd-tytk siilve.
Tépd.meg 2’ Fajd-tytkot, sézd-be és ddr'sold-be
fcnyé’.maggalg’ basili}]{omymal ’s’ rozmarinnal , hadd {l-

lyon fgy eg ig, azutdn tedd egy péczba, melly
borbél, ecz%{bgffil%’ergsz.hagymébél, )és babér-levelbél

kés‘?ﬁl’ ezt forrén §ntsd red.— Ha vén a’tytk 23 na-
P1g1s hadd benne, ¢s minden nap forrézd-meg vele ;

8
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ha gyenge, elég egy nap: majd spékeld-meg szalon:

ndval, siisd nydrson; csindlly a’ lecsorgdsbél, és a’
paczbél, szdrdellivel és kaporndyal egy kevés lcvetr:
tflald-ki, czifrdzd-fel czitrom-hajjal, és add hozzd &
mdrtist gy find’sdba. -

535, Faczan siilve.

Tépd-meg tisztdn a’ Féczént, vesd-ki a’ bélits i)

mosd-ki, s6zd-be, spékeld - meg, ontsd -meg gyakral

vajjal: ’s ha megsiilt czifrdzd-fel czitrom-hajjal, onts

red a’ levét és add-fel.
536. Csaszar-madar siilve, £

Tisztitsd-meg , mosd-ki és s6zd-be a’ Csdszdr ma-
darat, vidlaszd-el a’ mejj bdrit, ’s tégy kozzé egy sze
let szalonndt, spékeld-meg és siisd ’semlye sziniire. =
Csindlly egy mdrtdst vajbol, Osztrea csigdbdl, krom-
plibél, czitrom-hajbél és levesbdl, tdlald-fel &’ mada-
rat egy tilba ’s onts red a’ martdst.

557. Foglyok stilve.

Ha a’ foglyok tisztdn megvagynak tisztitva, mos-
va, és besézva, vagj eggy terényi vékony szalonnd
szeleteket, hajtsd.be a’ szdrnyét, és a’'libait; ké-
sz2itsd-el szépen ; tekergesd-be ezen szalonna szeletek*
be, és siisd-meg nydrson ; a’ siités kdzben csepegtesd-,
meg gyakran vajjal. A’ szalonndba valé tekergetés he-
lyctt, megis spékelheted, és figy siitheted.

'358. Szércsa és vizi-tyllk siilve,

Hfizd-le 8’ szfrcsa’, vagy vizi-ty(k’ borit; azutdnl
4ztasd-be egy 6rdigia’ vizbe, és egy napig tedd &
pdczba, minekelStte a’ nydrsra héizndd sézd - meg;
siisd szépen, * a’ siitds kozt, ontsd-meg tob’szor 4
_pdcczal, végre tejfellel és vajjal ; — ha megsiilt , add-
fel az asztalra, és a’ mértdst ontsd red, ;

350 Snepfel siilve; .

. Ha a’ snepfek tisztdn meg vagynak tépve, vedd:
ki a’ bélit és mdjjdt, s6zd-meg, és készits-e{’ rendesens
hallﬁ-be a'l4b4t, és szdrnyait, dugd az drrdt a’ job
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Szdrnya ald, ds siisd nydrson : Vagdald-tszve a’ bélit,
TS mdjjdt, veres-hagymdyal aprdra, piritsd meg ’sem.
l)"e mor’saval vajba, add hozza a’ mondottakat, és
Yoviden f4zd-fel , sliss-meg azutdn egynehdny ’semlye

~ szeletet 'sirba, tedd a’ talba kend ref a’ snepfek bel-

Se)ét, és add-fel a’ siilt snepfekkel eggyiitt az asztalra.
540, Vad-kaesilt spékelve és siilve,

X Tisititsd-meg tisztdn a’ Vad-katsdkat, tedd egyne-

‘aly napig a"paczba, sozd-meg, és a’ mellyén 5. 6.

S0rosan Sp keld-meg; siisd-meg nydrson , hintsd - meg
tejfellel és picczal 16bb fzben , s add-fel lecsorgott le-

Vevel eggyiitt,

341. Furjek stlve.

Ha a’ fiirjek j6l meg vagynak tisztiszva, kimos-
Va, és megsézva, hadd eggy ideiga’ séban, onts redjok
€8y ittze bort, ésannyi eczetet — adj hozzd fa-héjt és
Szeg-fiivet, hadd egy nap-a’ pdczban, 0gy siisd-meg a’
eviben — Csindlhatsz egy kislevet is a’ paczbél hozz4.

342, Faezan madar Anglus moédra.

Szedd-ki a’ ficzdnnak céontjait, és trd-meg azoknak

helyét Faschéval; formdld Gjra fdczdn forméavd, kosd-

¢ szalonndval, sédarral és czitrom - hajjal eggyiitt
Papirosba: helyheztesd egy Casserolé’ wvajjal be kent
neﬁlojere, s ligy tedd be egy kemenczébe. Azutdn' csi-
o 3; €y mirtast ekképpen : Melegitts - fel vajat egy
etp é")‘ibe: adj hozzd sédart, szegfiivet, _babér-leve:.
]isz’tets apréra vagdalt csiperke gOm’bé,t, hints egy kis
Viais Ted, Snts fekete levest hozzd és fojtsd -"be. —
5 5, ,,t, 8y bele kevés czitrom levet, fézd-fel, szedd-
& slnjat ¢s ontsd a’ levét a’ faczénra,
345, Paesirtale rostélyon siilve,

by _Tlsztitsd-meg a’ Pacsirtdkat, vagdald.el fejeiket,
eleiket vesd-ki, de hogy a’ kdvérjek bentmaradjon,
tedd cgy. fel‘t:ﬂyig vizbe, sézd-meg, ds pacsirta nyér-
Z‘Pn Siisd-meg rgstélyon ; ontsd.meg gyakran vajjal,
s hintsd-be 'semlye mor’sdval,

8*
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544, Teleld Kaesa stlve. ,

Tépd-meg a’ telel§ kacsdt, ye/sd'ki a’ bélit, sbzd-
be , és tedd egynehdny napig a’ paczba, spékeld-meg

czitrom-hajjal, siisd-meg nydrson ’semlye szim:;‘nL

ontsd-meg t6b'szor a’ pacczal és tejfellel, — Azt id ' {

olvassz.-fel egy darab vajat, adj hozzd lisztet, s ma
tedd bele a’ kacsa apréra_vagdalt mdjjdt, fojtsd-bes
's 6rfts hozz4 egy kevés piczot, ésa’ mia’ siiltrél lees
csorog, egy pdr kandl tejfellel, és egy kevés kapo';
ndval eggyiitt ; tedd a’ kacsdt a’ tdlba, ontsd rea &
mértist ¢és add-fel 4z asztalra,

345, Szarvas-czimer siilve.

I ) )
Mosd-meg jél .a’ Szarvas- czimert, vagdald-le &
hértydjdt, verd-meg - jél, mig puha nem lész, §dz0-
meg és két harom nap tedd a’ pdczba, azutdn siisCy
meg a’ kemenczébe egy tepsibe, tégy. red egy sirtd
bekent papirost, hogy a’ ’sir meg ne égjen; onts red
gyakran péczot, és ha j6l kisiilt, tedd egy télba, ¢
adj hozzd kaporna mdrtast, ‘ . :

LS

340. Oz-czomb siilve.

Mosd-ki jél, ’s s6zd-be az c':'z-czombot,. hatd eggf
“ideig a’ s6ba , azutin tégy egy fazékba egy ittze eci®
tet, és annyi vizet, két szegfiivet spékelt veres-hagy”
mdt, egy czik fok-hagymait, két babér.levelet, czi*
rom-hajat, egynchdny szem fenyd magot, eggy egés”
borsot: fozd-fel a’ pdczot, forrézd-meg vele az 0%
tzjmert, hadd benne két  hirom nap; és mindennal) .
forr6zd-meg kétszer, azutdn vedd- ki, tisztitsd-le ¥

hértydjdt, spékeld-meg j6l szalonndval, és siisd 185 -

san nydrson; az alatt ontsd-meg gyakran pécczal pez
gyitett tejfellel.” Ha jél ki siilt, talald ki egy t{ﬂbg’i
czifrdzd-fel mint a’ nyGlat, és Ontsd red a’ pdccz®
szdrdellivel és kaporndval készllt martdst.

347. Oz’ hatillya siilve,

Ezt is Ggy kell elkésziteni , mint a’ czombot, tét
eczettel és veres-hagymdval bepdczolni, abba egy k A
nap benne tartani, hdrtydjitél megtisztitani, meg

: ’Péke!ni, papirosba 4ltal kotni, nydrson lassan slitpls
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€8 t5b'sz8r phczos tejfellel megdntdzni. — Ha jbl ki-
silt kit4lalni, és felczifrdzni mint az §z-czombot.

548. Keeske-czombot jol elliésziteni.

Mosd-meg j61 a’ ketske czombot, hdrtydzd-le, s62d
be, &s hadd a’séba eggy ordig, azutdn spékeld-meg
€s vdczold-be ekképpen: Végy egy meszszely ‘Tokaji ’s
annyi Budai veres-bort, egy kevés eczetet szegfiivet,
és kiilsmbféle szagos zoltséget , egy fej Spanyol veres-

agym4t, f62d mind j6l eggyiitt, ontsd a’ czombra,
s hadd a’ pdczba egynehdny nap jél betakarva.
Azutdn siisd-meg, tégy a pdczba egy kevés tejfelt,
lisztet, ¢ czitrom.hajat - f62d egy kevés ideig és sziird
ref a’ czombra, t

340. Kappan Osztrea esigaval toltve, éssiilve,
Melegitts-fel két lat vajat, tégy belé egy marok
sepﬂye morv’s{t, és 20 kitisztitoit osztrea csigdt, az.
utdn’sgt és Szerecsen-diét, keverd j6l eggyiivé, toltsd-
meg vele a’ kappant, és siisd-meg szépen.a’ levibe.
Azutdn csindlly vajbol és lisztb6l sdrga rdntdst, adj
0zz{ egy kandl levest és a’ kappan mdrtdst, a' 2o
Csigdt, és egy czitromlevét, ’s fozd mind eggyiitt. Ha
tilalod, vegyitsd-el a’ mdrtdst tojds sdrgdjdval.

'350. Pulyka siilve,

, Tisztitsd-meg tisztdn a’ pulykdt, végd.fel, vedd-ki
& mejj-csontft’ mosd-ki jél, sézd-be, spékeld-meg a’
f:’:{%t csinosan; a’ golyvdjit rakd tele tejbe mdrtott

yével, és siisd-meg nagy tizon. Ha nagy a’puly-
kf‘v kel'l“neski két 6ra m%g megsill , - &’ stités alatt ontsd-
meg vajjal t6b'szpr, és lecsorgott levével egayiitt add-
fel az asztaha, ’ ]
351. Csipkdk sitlve. »
Tisztitsd-meg tisztdn , tord-be a’ mejjek-csontj4t

_és‘v_e'dd-.}ai.’sdzq-be hajtsd.be 14baikat, és siisd nyér-
.. %on i tiiznél, Csepegtesd.meg tob’szor meleg vajjal; |

bf“inth,eted ‘semlye mor'sdval is ha tetszik, azutin
susd-még egy darabig, és add-fel melegében az asz-
.‘va[qu. — Mégspékelheted vékonyra végott szalonng-
al 1s, \ fial . » 3
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352, Galambok siilve.

Siitni, esak az ifji hisos galambok jék — fidd-
fel azokat egy tollal, tisatitsd-meg j6l sdzd-be, €3
badd éllyon a’ séba fél éréig.

Két galambhoz ekképpen csindlly t8teléket: Dor-
'solly-el habzisig egy darab vajat, reszeld-le két’sem-
lyének a’ hajdt, a’ bélit pedig mdrtsd tejbe, nyom}l'
ki jol, adj hozz{ apréra vdgott petre’selymet, sif
rdnt, s6t, vegyitsd j6l eggyiivé , iiss bele két tojdsts
€s egy tojds’ sirgdjat, keverd-el még egy darabig;
toltsd-meg vele, toltsér dltal a’ galambokat, ksd-bé
~hiizd egy vékony nyérsra, éssiisd fél érdig; a’ siités
alatt 5ntsd-meg tbb fzben vajjal,

553, Siilt nydstény pulyka,

Végy egy, mir egy nappal az elbtt ledlt ifjtc €3
kévér nostény pulykat, tisztitsd-meg, sz4razd - ki
vigd-el a’ szarnydt, és készitsd-el egészszen, Azutdn
sézd-meg, hizd-fel a’ ny4tsra, szalonngbabetakarva,
és siisd lassan, hogy szint kapjon. Ha készen vans
adj hozzd Robert martist vagy Schiit.

354. Faschirozott 8s siilt Gunar - pulyka.

Tudva van hogy a’ gundr - pulykdt pecsenyének
készitik, mellyhez fojts be vajba vagy szalonngba két
csirke mdjjat, egész, vagy elszaggatott fott szarvas-
gombdt, egy pdn tucet egész veres-hagymit, mellyet
elébb levesbe f6zz-meg; azutdn sézd gborsold-meg;

keverd fe] egy kevés Schii levessel, t4ltsd-meg velea’ -

gundr.pulykat jél, hogy semmi ki ne hillyon belélle,
siisd lassan nydrson, és adj hozzd tiszta Schiit,

355, Olasz méd!-a siilt pulyka, -

Ezt i5 tisztitsd-meg » — azutdn készitts egynehdny: '
apré marha majjabol, szarvas, vagy kucsma-gomba-
bél egy Farcét, mellyet fiiszerszdmozz j6l meg; t&1tsd”
meg azzal a’ pulyk4t, és hiizd-fel a’ nydrsra. Ha mdf
szine van, tekergesd-be szalonndba és papirosba, siis‘!
lassan, és 6ntdzd-meg t6b’szér forré vajjal, — Ezalatt
vagdally oszve egynehdny megtisztitort kucsma vagy |
#zarvas - gombdt, gyenge hagymdt ¢s petre’selymels
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fojtsd-be olajba, vagy vajba, és tégy kdzzé egy da-
rab lisztbe megforgatott vajat, Gnts hozzd jé Schiit,
s egy j6 pohdr fejér bort, és ha a’ mértds j6l meg
van fliszerszdmozva, f6zd j6l meg. Adhatsz néha fok-
hagymat is hozz4 , de elis lehetsz nalla n;elkxil. ’Ulol.
lydra nyomj bele czitrom-levet, vedd-le rélla a’ sza-
lonnit, ontsd red a’ méartdst melegen, és add-fel.

356. Pulyka ral-lével.

Tisztitsd-meg szépen &’ pulykdt, készitsd-el, és
mikor szépen megsiilt a’ levébe, tedd - fel egy tdlon,
onts red R4k-Coulist, a' rdk’ ki szedett bélelve} egy:
gylitt — lehet m4s médon is késziteni, valamint &
kappant és a’ tytikot,

357, Happan Osztrea-ésigéval.

Tisztitsd-meg a’ kappant, vesd-ki a’ bélit, mosd
s szdrajtsd.ki, — vdlaszd-el &’ mejjitdl a’ bért vi-

'Ey:{zva, hogy el ne szakadjon. Vdgj Osive eggy

lanchirozott borjft belsd részit, egynehidny osztrea-

csigdt csiperke-gombdt, szdrdellit, borsot, Szerecsen-

diét, czitrom-hajat, kakuk-fiivet, adj hozzd egy tojds’
sdrgdjdt, és a’ kappant toltsd-meg ott a’ hol a’ mejjet
elvilasztottad a' bgrtél. — Bel8lrél toltsd.meg Osatrea-
csigival ’s készitsd el pecsenyének, hogy a’ Fasche és a’
csiga kine hfllyon; azutdn takard-be szalonnidval, és
sisd lassan nydrson.— Ha készen van, vedd-le, rakd.
e czitrom szeletekkel, és tdlald-ki tiszta Schiivel vagy

ors-lével,

3558, Galambok beburkozva. 7

Tisztits-meg 4 galambot, vesd-ki a’ bélit, vag-
dald el. o kormeit, tedd-be a’ Ifbt, és vigd-dltal a’ l",i‘
tdn, verd-el egy késsel laposra;sézd, borsold, és fii-
S'fe‘l‘sz-aimozd-meg — Tedd egy darab wvajjal, ’s leva-

art szalonngval és szagos zoltségekkel eggyiitt a’ ga-

_ lambokat egy edénybe pdr tiizre; fojtsd-be eggy ideig,.

azutidn szedd ki a” galambokat egy tilba: — hdony,
Ugyan csak azon vajba csiperke-gombit, petre'sely-
met, mogyoré-hagymit, és egy kevés fiiszerszimot,
f622ed egy darabig, ’s Outsd azutin a’ galambokra;
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¢s tedd fére hogy kihiijjén. Majd csindlly fejér vastag

papirosbél egy skatulit, mellybe belgl egy fél galamb
clférjen, kend-meg belélrdl olajjal, és tedd belea’ ga-

lambot. ha tdlalni akarsz, tedd mindjirt réstélyra,

sii;d lassan, és onts hozzd tiszta Schif levest.

/
350. Silt Hacsa naranes-lével.

Készits-el két kaosdt pecsenyének , azutdn végy egy
darab vajat, forgasd-meg aprora vigott petre’selyem«
mel, veres és mogyoré-hagymdval, basilikommal, so-

- val, borsal, és reszelt Szerecsen-dié virdggal ; tdmd:

meg mind eggyik kacsdt illyen darab vajjal, s hiizd
a’ nydrsra; ha mdr nem sok id§ mflva megsiil,
tedd egytdlba — Vidgd-be hoszszdra tobb helyen
hintsd-be sdval és borsal, rakj red narancs szelele:

ket, sziird-le a kats?.6l a’ lecsepegé sirt tisztdn,

és ontsd a’ kacsa ald — Add-fel melegiben, nyomj
kozzé narants levet,”és czifrdzd- fel a’ tdlat vajba
piritott ’semlyével ? Croutonnal,

560. Siilt-lad gesatenyével.

Tisztits-meg egy kovér ludat, mosd-ki jol —' szd-
rajtsd - ki mind beldl, mind kiviil, s sézd meg. —
Az alatt siiss-meg egy font gesztenyét , és vagdald da-
rabokra — készits-el, apréra vagott lad-mdjbél egy ke-

vés borjt - hiissal, petre’selyemmel, egy fiiszerszamos
Fércé, repitsd-el vajjal eggyiitt félig egy gyenge til-

’

zon, forgasd jél meg, és hiitsd-ki. Azutdn toltsd-meg
vele a’ ludat, készitsd fel, hogy semmi ki ne hallyon
beldlle ¢ siisd szépennydrson , vagy a’ kemenczébe , €5
add-fel , tiszta Schiivel, vagy pikdnt mdrtdssal,

361, Lud -kemenczébe sitlve,

Tisztitsd-meg csfnosan ‘a’ Iudat, szdrajtsd-ki j61,
és egy hosszas siitd tepsibe apré veres - hagymdval,
séval, borsal, és fliszerszimmal megtéitve ; egy ke-
vés Boullint és fejér-bort hozz4 tntve, tedd-be a’ ke-
menczébe, ’snéha-néha meg-locsolva, forgasd-meg: —
ha ki-siilt ontsd<de a’ 'sirjat, tedd a’ tdlba, czifrdzd-
fel koroskoriil veres-hagymdval és szfird red a' ma-

radt levet, — Veres:hagyma helyett rend szerént csak ;
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kis fajta Anglus-kromplikat siitnek-meg a’ 1tddal, £é-
Nyessé tészik, és ezzel'czifrdzzdk. fel. — Megtoltik
irsalmdval, vagy alma és 526118 liktdriommal (Mar-
Mmalade)'is, és gesztenyével,

562. Toltstt kacsa Hlaschéval Lkészitve.

Ha a’ katst j6l kitisztitottad, vélaszd-el a’ mejj

- bérit, és toltsd-meg jél borjé-hiis Faschéval, a’ melly-

hez még kacsa mijjat, csiperke - gombdt, szdrdeliit,
Sz'a{raz fdin zgldségeket, sét, borsot, és Szerecsen-
diét is tégy. Tord-meg mind eggyiitt mo’sarba, és
Witsd-meg vele a’ kacsat; kosd 4ltal szalonndval,
J0gy 2’ Fasche ki ne hillyon bel§lle, és siisd nem
’gen nagy tiiznél nydrson. Ha tdlalod; adj ald Hasché
mdrtdst, és a’ kacsdt ‘magit csinald fényessé.

303. Hacsa tésztaval, nydrson siitve.

Tisztits-meg egy gyenge kacsdt, vesd.ki a* bélit,
vedd.ki a’ mejje és czombja csontjat, dor’sold-be sé-
val, borsal, és szdraz fdin 26ldtséggel ; tSltsd-meg
szarnyas-dllat Farcéval, vard-be, és készitsd-fel. —
Olyassz-el egy Casseroléba vajat, tedd bele a’ kacsdt,
rakd-meg szalonndval, és tekergesd egy vékonyra
nyujtott Paté ptizeébe (ezt: millyen, Idsd a’ maga
ielyén €s nevén a’ tészigk kozt.) azt boritsd-be Gjra
egy vajjal bekent papirossal, és czérnaval kdsd 4l-
lal. — Siissed gyenge pir tliznél nydrson, és ha meg-
sillt, vedd-le a’ papirost, tedd a’ tdlba, és pikdnt mdr-
tassal add-fel. A ; ;

304: Fenyd-madar sitlve,

b Ezeket valamint a’ pacsirt{kat kdsd-be  szalonni-
3, hizd kis nydrsra és siisd-meg. — Siitheted sza-
Onna n¢élkiil is, *semlye mor'sival behintve.

305, Vad-diszné fej.
Tisztitsd-meg a’;Vad:diszné«fGt , vélaszd-el min-
deniitt a' csontjatél, rakd be szarvas-gomba Farcévaly,
€s t8ltsd-meg Vad-diszné hissal. Ezutdn tedd 8szve a’

fejet, *s vard-be mintha egész vélna, és f6zd erdsseu,
orbél, eczetb§l, borja-labbdl, szalonngbél, veres-
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hagymdb§l és szdraz z6ltségekbsl késziilt bréz leves:

be, mind addig; mig puha nem 1ész, s6zd , borsold;

és fliszerszdmozd-meg. — Mdsnap fel.vagdalva Geleé-
vel feladhatod. ;

3066. Vad-diszné szelet (Filets) siilve. |
Vigj a’ tisatdn megtisztitott Vad-disznébdl egy

s2ép szcletet tetszésed szerént, spékeld -meg szalonnid-

val , és szarvas-gombdval, tedd eggy eczetbél, bors
bél, s6bsl, veres-hagymédbdl, petre'selyemmel, szi-
raz zoldtségb8l készfiilt pdczba (marindd) adj egy da-
rab vajat hozzd, és fojtsd-be egy Casseroléba gyenge
pdr-tlizon, hogy a’ Filet's a’ marindd fzit beszivja, —

Azutdn hazd-fel a’ nydrsra, kisd dltal papirossal, és

siisd lassan, ontsd-meg vajjal és marindddal, melly-

b4l egy pikdnt mdrtdst is,csindlj hozzd, — Rakd-el

szépen a’ t{lba a’ szeleteket; tedd fén'yessé (glacirozd
meg) €sontsd red a’ levest. Lehet bréz levesbe is ro-
vid ideig elf6zni. ‘

307. Vad-diszné czomb,

Forgasd-meg jél a’ tlizon a’ Vad-disznd czombjit,

mosd, és tisztdn tordld-meg, szdrazd ki, Vedd-ki a

csontjdt, és spékeld-meg szalonndval: dérz’sold be
séval, borsal , fliszerszdmmal, és szdraz 2zo6ldtségek-
kel, kosd dltal, és egynehdny nap pdczold-be szele-
tekre vagdalt veres-hagymdval, bagérlevéllel , kakuk-
fiivel, séval, petre’selyemmel,. és borsal: tedd egy
fiin porczelldn serpenyobe; adj hozzd 4 ittze bort,
vizet, sdrga répdt, szegfiivet, egész vercs- hagymit,
a’ fellyebb mondott pdcczal eggyiitt, fed-be jé1, és f6z-
zed 6. 7. ordig, mig meg nem puhil. — Azut{n szedd-
le a’ *sirjdt, és hadd még egynehdny 6rdig a’ czombot
a’ levébe, ha tdlalod kend-be Glacéval,’ és hintsd-be
’semlye morsdval, tedd egy kevés ideig a’ siit§-kemen-
czébe és ha feladod; csindlly egy szép formdt néki.

308. Malacz Német moédra, -

Forrbzd - meg j61 a’ Malaczot; vedd-ki, ’s siisd-
meg a’ mdjjat forrézott szalonndval, szarvas ’s csiper-
ke- gombival, egynehdny kaporndval, kifztatotiszar-
dellivel,. két czik fok-hagymdval, és fdin zdltségek-

|
{ )

\
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kel — tedd egy Casseroléba egy kis ideig a’ tlizhoz , &s

.fﬁszerszémozd-meg; téltsd-meg vele a’malacz’ bélit,

Osd {ltal, siisd-meg nydrson ,%és az alatt brabancziai
olajjal 6ntdzgesd-meg.

360. Malacz téleve.

Vagdald 8szve a’ malacz’ mdjjdt, séval, szalonng-

Val, csiperke.gombival, borsal, fdin zoldségekkel , és

€8y kevés ’silydfval. Foijtsd-be -azt egy Casseroléba,
toltsd-meg vele a’ malaczot, vard dszve, hogy a’ to-

telékje ki ne hillyon, és siisd-meg mint rendesen
szodtad,

370. Vagy. hiizd-le a’ malacz’ bdrit, mint a’nyfilét,
vigd-ki a’ malacz séviny hisét, ’s vagdald 6szve,
orjii - hfissal, ’s kdvérivel, séval, borsal , Szerecsen-
diéval , szegfliborsal , veres -hagymidval, kakuk és
petre’selyemmel apréra eggyiivé: — tdltsd-meg vele
@’ malacz-brit, mellyen a’ csukléig, a’ lfbai csiinge-
hek, vard Gszve, és siisd-meg torta tepsibe egy ke-

- moenczébe. Hatdlalod, hGzd-ki a’ czérnat belblle,

571, Juh-czomb siilve.

Tisztitsd-le 'a’ Juh’ hdrtydjdt, a’ mint lehet, spé-
eld-meg szalonndval és siisd -meg, mint rendesen
Szoktdk. Az alatt, vagdally “Gszve egy mis darab
Juh hiist, keverd-el zold petrezselyemmel, basilikom-
mal, kakuk-flivel, majordnndval, & ‘més szagos zold-
SCgekkel, gyombérrel. Szerecsen-dié virdggal, vajjal,
BY pdr kandl jél kinyomott pdszméte levével (késGb-
ben kinyomott mustal) kaporndval, ésborral; ’s majd
mind eggyiitt. Minekeldtte Kkitdlalnad, vdgj - fel
t tojdst aprora, keverj kozzé ’semlyemor’sit, tedd
@ lévhe, és még egyszer fozd-fel. — Ontozgesd-meg
& juh-czombot egynehdnyszor a’ nydrson vele, hiizd-
le, tedd a’ talba, és ontsd red a’ levet.

372. 373. Sodar. ; ‘

f6z2d

A’ nydrson siilt Sodarral ekképpen kell bdnni :
Hiizd.le a’ fels§ bérit a’ sédarnak, tisztitsd-meg jé1
alél . mosd-ki ldgy meleg vizbe; onts red egy messzely
fejér bort, és haddjbenne 10. 12. érdig, vagy egy éj-

\
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szakdn 4ltal, — Azutdn hdzd a’ nyérsra\x, tekergesd-be
papirosba; a’bort mellybe dzott ontsd a’ tepsibe; ¢és
Gntbzgesd - meg a’ siités * alatt gyakran vele. Ha elég
ruha vedd.le rélla a’ papirost, hintsd-be fiin 'sem-
lye-mor’sdval és z6ld petre’selyemmel, ’s hadd pirdl-
Iyon.” Azutdn vedd-le a’ nydvsrél, hiitsd-ki, tedd egy
tdlba oszvetett asztal-kendébe, és czifrdzd - fel zold-
petre’selyemmel. ‘
Portugalliai médon ekképpen is készitheted : Vag-
dald-le a’ fels§ bérit, és a’ mi nem euni valé rajta,

dztasd-be egy éjszakdn dltal vizbe, azutdn tedd egy

Casseroléba, onts red egy ittze j6 tehén-hiis levest,
és annyi veres bort, adj hozz4 elég veres-hagymit,
sdrga-répdt és petre’selyem gyokeret, egynehdny egész

borsot, szegfiit, és fahéjj darabot, tedd-be jél, és

f6zd csendes tlizon 4. 5. drdig, mig puha nem 18sz.

Azutdn hiitsd - ki a’ levibe, vedd-ki belélle, szedd-le

a’ levirdl a’ ’sirt, és tisztitsd-meg tojds’ fejérével. Az-
utdn ‘esindlly egy terényi szélessen tésztdt a’ tdlba;
stisd-meg a’ kemenczébe, tedd a’ sédart a’ kozepibe,
és toltsd-meg a’ megtiszthlt sodar’ levével, ha mar
aludni kezd,’ ¢ .

374, Spékelt és paczolt borji-czomb.

Ha a’ borjti czombrdl a’ sniczliket levagdaltadv
. felmarad egy kisded czomb még is, ezt hdrtydjdtdl

megtlsztitva spékeld-meg, tedd egy pdczba, mellybsl .

24. 6ra milva vedd-ki, dor'sdld.be séval, és a’ nydr-
son j6 levesen siisd - meg. Pirits €’ mellett egy szelet
kenyeret, tedd egy csuporba, onts red j6 bor-eczetet,
fiiszerszdmozd - meg borsal, szegfiivel, és Szerecsen-

di6 virdggal, azutdn f6zd.el, és ha a' pecsenyét az .

asztalra tészed , czifrdzd-fel csinosan vagdalt czitrom
szeletekkel, és a’ levest sziird le a’ tdlba,

375,  Rorju-czomb liiléndsen, jol Lészitve.

Tisztits : meg egy szép borji-czombot , spékeld-
theg egy kis Gjnyi vastagsdgnyiszalonndval egy hosz-
sz spekld dltal; a’ czomb' szdrdt vigd-le egésszens
azutin tedd egy serpenydbe, mellybe elébb rakj roz-
marint és babérlevelet, onts red hfrom rész bort, €5
cggy rész vizet, fiiszerszdimozd-meg borsal . gyomber-

1

v
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rel, Szerecsen-di6 virdggal és'szegfiivel, adj hozz4 még
egy kevés rozmarint, basilikomot, és babér.levelet,
fedd - be j6l a’ serpenyét, és tapaszd-be agyaggal ;
azutdn tedd pdr tiizre, és f8zd lassan, tob’szor razd-

" fel , hogy oda pe ragadjon. Ha mdr gondolod hogy

eléggé fojtédott, vedd-le vigydzva a’ fed6t az agyag.
gal eggyiitt, vedd-ki a’ czombot, tedd egy tdlba, és

egy szlirén, szird red a’ levet.

376. Juh oldal-borda stilve.

- Vdilaszd-el a’' hdtalja’ alsé részitdla’ bort egy kés-
sel 1igy ; hogy egészen aldl maradjon, tégy red egyne-
hl'ény sédar szeletet, ¢és borsal, mogyoré - hagymaval
szerszdmozott szalonna darabot, hogy az egész ha-
tlja belegyen fedve; hzd-fel red ismét a’ bérit,
kisd 4ltal vékony spagdttal tekergesd-be papirosba,
s siisd - meg nyarson. Ha mdr csak nem meg siilt,
vedd.le rélla a’ papirost, hintsgl-be ’semlye-mor’sd-
val, ¢s siisd-meg j6 puhdra. — Csindlhatsz hozz4 ka-
Porndval, és olajfa gyiiméltsel egy mirtdst is, vagy
agout, :

317, Orii-czomb , vad modra készitve, Lasd a’ 137.
Nrust,
\
278, Cote de Boeuf Braisbe.

Ez egy darab az ¢ldal-bordidbdl, mellyet laposra
kell verni, azutdn megspékelni, s behinteni séval,
orsal , Szerecsen - didval és fiinra tort szegfiivel —
gy egy Casseroléba szalonna szeleteket, azutin az

- oldalost, mellyet ismét szalonndval takarj-be, majd

gy red egész veres-hagymit, sdrga-répdt babér-leve-
et, kakukf(it , és petre’selymet: — fojtsd-be sebessen
pdrtlizon , azutdn t8ltsd-meg Bouilonnal vagy vizzel,
€s f6z22¢ed mig puha nem sz, a’ leve pedig jol el nem
fg, hogy fényes legyen. — Szedd-le a’ 'sirjat, készitsd-
el tilba a’ borddkat, tolts egy kevés Bouillont a’ mér.
tisba, és ontsd ald. Megfényesitheted egy forman
vagdalt sdrga és fejér répival, vajba glacirozott ve-
res - hagym4val , pirftott kromplival, Faschirozott
kellel ’s a t, :

'
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319, Filet nyérson siitve.

Végy‘egy szép j6 kovér filetet, és veregesd-meg,
dor’sold-be jolséval, borsal , kakuk-fiivel s 's huzz ke-
resztiil rajta egy hoszsza nyarsacskit. Hajtsd-be a’file-
tet mind a'két végin, ésaz egdszet kosd egy nagyobb
nydrshoz, siisd lassan, dés vajjal, czittom-lével ontdz
gesd-meg. Ha'mir leveses, ontsd-le a’ sirjdt, Készitsd-
el egy tilba, és egy martdsos edénybe addj-fel hozzd
pikaat, vagy paradicsom alma mdridst, i

".380, Filet de boeuF o’ la maride.

Szedd-le egy Filetnek mind a’ kovérit, mind a'
hdrtydjdt, hasitsd -el hoszszdra, verd - meg  lapo;ra),
hintsd - be séval és flfszersz{mmal , spékeld-meg sza-
lonndval, és csindlly hozzd fiin Faschét Teszelt ke-
nyérbél, Gszve-tort Csiperke.gombdbol , petre'selyem-
bél, veres-hagymibdl, szalonnibél, vagy borja brezli-
bél, sébél, borsbgl, basilikombdl, 3 tojds sirgdjsbol.
Ezen Farcét kend hoszszdra, mind a* két oldalin a’
Kilétnek, ’s kend.be felhabart tojdssal is , tckergesd-
fel, kosd-be egy tiszta ruhdba, és f6zd -meg erds,

rozd-meg a’ Filetet, & adj al4 szarvas-gomba mirtdst.
581. Filet de boeuf a I, indiennc,

Szedd-le a’ borit, és kovérit egy sz¢p Filétnek ,
veregesd-meg jol , és spékeld-meg az eggyik oldaldt
szalonndval, - a’ mdsikat vigd.be gyeng:n keresztiil,
és toltsd-meg séval, borsal . reszelt Szerec,en-digval,
: szegfﬁvel,kakukfﬁvel,‘basilikomma]; onts reda fain
olajat, és pdczold benne egy darab ideig: azutdu siisd-
mey a’ nydrson, ntsd-meg vajjal &s czitrom lével:
Minekel6tte , a’ nydrsrol leveandd, azt a’ részit o’
Kilétnek, melly még meg nincs spékelve , hintsd -be
’semlye mor’sdval, &s apréra vagdalt petre’selyem-
'mel; ‘adj hozz{ olasz pikdnt, vagy bors mdrtdst.

Brais levesbe. — Ha tflalod tedd fére a’ ruhdt, glicis

382, Fogoly egresbe paczolva,

Pidczold -be a’ foglyot, ‘az egres szdllg levibe,
€zitromba és sdba, szegfiivel, mogyorg - hagymdval ,

L
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és babér.levéllel eggyiitt, mint egy hdrom ériig. Csi-
ndlj azutin egy hig tésztdt fejér-borral, és tojdssir-
gdjival mdrsd-bele a’ foglyot, siisd-meg olvasztott
’sirba, ¢s add - fel vagdalt petre’selyemmel. :

383, Siilt pacsirtz’xli.,

.
Ha meg vagynak -tisztitva, hzd-fel apré vas

nyidrsakra, ‘s tégy minden két maddr kizzé, egy szelet

szalonngt — keverj oszve ’semlyemor’sival, lisztet,
8yombért, borsot, és s6t, hintsd-be velek, csepeg-
tesd-be vajjal, ’s minekeldtte feladndd, piritsd - meg

i'a{b‘? ’semlye-mor’sdval, és ha feladod is hintsd -be
velek. .

384. Pulyla sz6rés~ diszné formara.

' Ha a’ pulyka ki van tisztitva, hasitsd-fel a’ mej-
Jét eggyik végitdl a’ mdsikig; vedd-ki a’ melly -csont-
Jdt, rakd tele, mindenfélékbdl . készitett Ragouttal,
vard.be ¢s f6zd-meg kozonséges Braisbe ; azutdn ké.
Szitts puszpang, vagy mds fibdl, csinos kisded nydr-
sakat| tégy redjok kisded”darab mijjat, sédart’sat,
mirtsd-be tojds fejérébe hintsd-be ’semlye . mor'sival,
€s siisd-meg ’sirba. — Majd tedd a’ pulykdt mejjével
lefel¢ forditva a’ tdlba, rakd-be a’ hdtdt a’ kis nydr-
sakkal, melly annyi légyen, hogy az egész pulykit
he}takarja. — A’ nyaka csak hadd iillyon farka gya-
hing: — szfird red a> mirtdst.

585, (Panirter) Beboritott Szarvas-czimer.

Mosd-ki jél a’ czimert, kisd 4ltal spagittal, tedd
€8y listbe vizzel és eczettel eggyiitt, sézd ’s borsold-
Meg, és adj hozzé fiin z6ldséget, babér-levelet roz-
Marint, szegfiit, nagyokra vagdalt veres-hagymdt: —
f62d velek eggyiitt. Az alatt vegyitts-el reszelt ro’s

Chyeret czukorral €s tort fahéjjaf, szegflivel, vag-

:'ilt manduldval, és dor'solt czitrom-hajjal, vedd -ki
& czimert az iisth6l, egy torta-tepsibe , 6ldozd-ki a’
S{’agétbél‘, kend-be a’ hiist felvert tojdssal , ésszérd-
clrajta a’ reszelt és fifszerszdmozott kenyeret; hintsd-
be vajjal, vagy ’sirral, tedd a’ kemenczébe, és siisd,
Mig sdrgds nem lész. Ha ki van siilve, add-fel mele-
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gen, A’ viltoztatds’ ok4ért behintheted czukor-hdval

1s, ¢és kiszdrajthatod a’ kemenczébe.

i’ ’
S a1 4 .8k
Emlékestetds.

A’ Salta, mellyet kozOnségesen a’ pecsenyéhezs

és néhol a’ hishoz is szoktak enni kiilombféle: —

rendesen pedig kivévén a’ kdposzta, ésszalonna-sald:
tdt, mind egy formédn késziil.. gt

A’ saldtak’ fajai agok , mellyek méstavaszi sald-
tdknak valé z8ldségeken kiviil; leghtzamosabb ideig
tartanak: mellyekn ek kitisztitdsdra, kiszedésére, mind

- a’ por’ ’s sdr miatt’, mind a’ férgek miatt, nagy sza-
kécsi és gazdaszszonyi figyelem kivdntatik; — melly
ha meg van készitve, nem sziikség mondanom : hogy
fél, vagy 1/4 részre vagdalt tojdssal czifrdzd-fel,

Ezeken kiviil hasznéllyuk a’ z6ld-babot, és &'
retket is (némellyek a’ krompli’ z61d-bogy6j4t) a’ zele
lert, 'sa’t. — Egy kellemetes saldta neme az ugorka
salfta is, —

Egyébarint most az a’ szokds, hogy a’ saldtdt,
csak nem minden nagyobb hdzakndl, annak idejében
az asztalndl készitenek - el a’ legnagyobb hdzi Asszo
nyok is, !

380. 387. Zeller - salata,

Ezt 6szve keverve szoktdk enni, raponczal, sald
tdval, ’s mds egydb z6ldségekkel , vagy nyersen kari-
kdra végva, vagy forrézva, vagy fézve. A’ legjobP
készités mddja ez: — Fojtsd-be eczetbe a’ karikdra
vagdalt zellert, — fedd-be jé1, ’s ha mdr elég puha»
vedd-le a’ tlizr8l, hiitsd-ki tulajdon levében; azutan
Onts red olajat a’ mennyi sziikséges.
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388. Lengyel galéta.

Hdmozz-meg hfrom tész szép almdt, és egy rész
téli retket, tisztitsd-meg szépeh, szegdeld-el karikik-
Ta, apréra vagdalt veres-hagyméval és egy pér szl

ditél megtisztitott heringel eggyiitt — vegyitsd - fel
86val, borsal, eczettel, és olajjal. — Ha tejes a’ he-
ring, sokkal jobb a’ saldta, ha t.i. a’tejet eczettel
felhabarod , és red ontod.

380, Felezifrazott raponcz salata.

Rakd eggy tdnyérba a' jol megmosott raponcz-.
saldtdt, ’s tégy ‘egy megfozott ro’sdt a’ kozepébe: —
vagdally.el apréra, keményre fétt tojds-fejérét, pua
hdra f&tt czékldval, szedd-ki kiilon a’ tojds-sdrgdjdt,
és rakd-be velek szépen a’ saldtdt,

500, Felczifrazott Vérfii-salita,

Ezen salitdt j61 megmosva, tedd egy tdnyérra,
azutdn csindlly czikhore4bdl eggy bokrétat, és tedd a’
kozepébe; vidgj egy Yuhdn megfétt, és meghdmozott
raponcz gyokeret szeletekre, és rakd-el a’ czikhérea
korfil — Vdgj Aspik kocsonyébél is apré darabokat,
és borongasd-be velek a’ tnyér’ szélit.

301. Zoldség - salata.

Vilaszsz-ki magadnak z8ldtséget, a’ mellyet leg.
jobban szeretsz p. o. keserff saldtat, séskdt, torma-
leve_let, tarkonyt, bordgot, pimpinelldt , fenikelt,
melissdt | czukor-répdt, kankalint, sdrga-violat ’sa’t’;
Mosd . meg szépen és készitsd.el eczettel és olajjal.

6z0nséges eczet helyett vehetsz ré’sa eczetet, ésha
tetszik megis czukrozhatod. :

302, Hozonséges zold-salata.

.8zedd-ki a’ fejes , vagy Bolonyai saldtinak a’kae.
2epit, vagy vdgj més kozonséges saldtdt 4 részre

‘Mosd meg tisztdn, nyomd-ki belblle a’ vizet, készitsd-

el olajjal, eczettel, s6val, és add-fel az asatalra.

9
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303. Articsoka salata.

Mosd -meg szépen az Articsokdt, végd-le a’ he-
gyit, és f6zd-meg puhdra; tisztitsd-le ,, a’ gorcsds] €8
redves részeit, tedd egy bekent rostélyra, ontsd-meg
£4in olajjal, és hintsd-be fiiszerszdmmal, siisd lassan
rakd szépen a’ tdlba, Ontsd-meg @ijra; eczettel, olajja!b
és add-fel hidcgen az asztalra,

’ K ;
504. Szalonnas meleg salata.

Mosd-meg tisztdn az Endivia vagy Bolonyai sald-
t4t, vdgj apré koczkara 1/4 font szalonnit, pergeld-
meg sdrgdn, onts hozzd bor-eczetet, sézd.meg, for;
rald-fel a’ szalonndval; és forrén Ontsd-meg vele @
saldtdt. Sziird -le Gjra a’ saldtaril, forrald-fel isméts

- és Ontsd-meg, még egyszer — ekkép’ készitheted-¢}
vajjal is,
595, Komlo -saldta melegen.

Mosd és tisztitsd -meg j6l a> komlét: fézd-mep
el8szor s6s vizbe, azutdn tedd egy csuporba, egy da-
rab vajjal, séval, borsal, és eczettel, f6zd fjra mig
puhanem 1ész. Ha tdlalni akarod, Frikaszszirozd-meg
egy pdr tojds’ sdrgdjdval.

300, Zoldség salata - viraggal.

Szedj-ki gyenge, vetett saldtdt, egy kevés keseril
saldtt, gyenge turbolydt, fiin veres-hagyma szdrat
vagy gyenge veres-hagym4t mosd-meg j6l ezeket, €
szedj hozz4 kék bordgot , kankalint, sirga és kék V10’
14t, egynehdny éleczkét, és tarkonyfii levelet; ezt
keverd-el mind jél a’ saldtdval : f6zz-meg keménnyen ?
egy par tojés sdrgdjit, vagdald-el apréra, nts red J
olajat, eczetet, ésczukrot, vegyitsd-fel a’ sa&étét il
le, és add-fel az asztalra,

307. Hartifiol salata, %1%
Fozz-meg szép fejér kdrtifiol ro’sdkat, sbs vizbes

ha mér elég puha, sziird-le a’ yizet, és mosd-meg ’d'
deg vizbe, hogy 5zép fejér maradjon, s6zd-meg, T4

csinosan a’ tdlba, és Onts red olajaty eczetet.
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'508. Spérga salata,

Tisatitsd-meg a’ spdrgdt, kosd egy csombba, és
£62d-meg puhdn , sziird-le a’ vizet r6lla, és rakd csi.
nosan a' tilba, Ggy hogy a’ feje befelé legyen és hifsd-
ki j6l. Azutdn mosd-meg a’ sz6p sdrga hoszszh salétée,
&s rakd csillag formén a’ spdrgdhoz, sézd.meg, énts
red provéncziai olajat bor-etzettel, egy fertdly ordval
hamarébb, mint az asztalra feladndd.

300. Festett tojassal ezifrazott salata. ’

Szedd-ki tetszésed szerént a’ vetett vagy fejes-sa-
l4tdt, szedegesd-el sz4lakra. — Fozz-meg keménnyen
€gy tojdst vagdald-el apréra a’ fejérit, &s készitts hd:
rom féle festéket ekképp : veresset; czékla- 1évbél,
kéket; kék-kdposztit eczetbe fozve — zoldet, kék-
kdposztdt vizbe f8zve, éshiitsd-ki mind eggyiket. —
Oszd el négy részre a’ tb'és"f'ejérit, martsd-be minden
szinbe az egy részit, ‘s hadd gy egynehdny érdig , a’

megyedik része pedig maradjon fejéren: Vagdald-el &’

tojas-sdrgdjdt kiilonosen, hintsd- be vele a’ saldt4t,.

rakd red csinosan a’ 4 szin{f tojdst, és ha felakarod
adni, dnts hozz4 olajat és eczetet, :

400, Csiga - salata,

F6zd-meg puh4n.a’ csigdt vizbe, tisztitsd-meg, és

végd-el apré hogzszas darabokra — ekképen vdgd-el a’,

8zdrdellit is fott tojdssal, és veresshagyméval. Keverd

)6l mind szve, adj eczetet s olajat hozz4 , séval ’s
Orsal, és add.fel az asztalra,

401. Hering - saldta kromplival,

Tisztits-meg egy, heringet, szedd-ki a’i szdlkdjdt,

§ vagdald-el apré koczkdra; adj hozzd fétt *s elvag-

dalt kromplit, veres- hagymival eggyiitt, keverd jél

Szve, ontsd-meg olajjal, eczettel, hintsd-be czukor.
ral, ¢ add.fel.

402. Ugorka -salata,
Hémozd-meg a’ gyenge ugorkdt, vagdald.el vé.

kony karikdkra , adhatsz gyenge hénapos retket is el

9*
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vagdalva hozzf; s6zd-meg, és Onts red eczetet, s

hints.be tort borsal, — Némellyek séba is szokték 4z-
tatni, és igy azutén a’ vizet Télla kinyomni; de én
1gy egésségesnek nem tartom, mert az ugorka, a’ ki-
myomds utdn bor forma maradvén, nehéz me emész-
teni, Feladhatod sal{ta gyandnt ; vagy tehén-hishoz is.

403, Birsalma - saldta,

Himozd .meg a’ szép birsalmdt, vdgd kétfelé, tisz-
 tftsd-meg a’ magijait6l, f6zd-meg puhdn , sziird-le rélla

a’ vizet, onts red j6 bort, és fézd-el jdl czukorral;
szedd-ki ’s rakd szépen a’ tdlba hogy fejér maradjon:
tégy a’ levébe czitrom-hajat, egész darab fa-héjt,’s
szegfiivet; £6zd - el j6 sfirlin, Ontsd a’ birsalméra, €9
hintsd-be hoszszGra vagdaltmandoldval, czitrondttal,
és spanyol medgyel.

404, Sardelli-salata,

Szedd-ki a’ jél kidztatott szdrdellinek a’ sz4lkA-
j4t, tedd egy 6rdig borba, azutdn tégy a’ tdl kozepébe

egy tanyért, red egy csinosan kivdgott czitromot,

szlirkélly abba virdgot, és rakd koriil egynehdny szdr-
dellivel, a’ tobbit pedig helyheztesd tgy, hogy a’
farkok a’ tdnyér szélin legyen, a’ tal’ szé){it rakd - be:
czitrom, vagy narancs levelekkel, — Vegyitts 0szve

tovabbd eczetet, olajat, borsot, ’s_czitrom «levet,, -

ontsd a’ szdrdellira, és hintsd-be vékonyra vagdalt
narancs, és czitrom szeletekkel, becsindlt narancs-vis
riggal , koczkdra vagdalt czitrondltal , kapornéval,
és olajfa gyiimdltsel. .

405. Narants - salata,

Végj szeletekre friss marancsot, rakd szépen &'
tdnyérra, hintsd-be czukorral, hogy elég édeslegyen,
és rakd -be mind eggyik szeletet czukorral becsindlt
medgy liktdriommal, és add-fel az asztalra.

406. Meleg' kel-kaposzta salata,

Vagdald, vagy gyalGld-meg fiinra a’ kel-kdposZ]
tdt, hintsd-be séval. Tégy egy serpenyiibe vajat &
tiizre, fojtsd benne a’ kdposztdt egy fz
hozzé eczetet, és végre hintsd-be-lisztel, és borsal

rtglyig; ©nts
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407. Utra valé Muszka-salata.

‘Tégy a’ tlizhdz, két ittze vizet, egy ittze bor
€czettel ’s annyi borral eggyiitt ; f6zz-meg benne puhdn
4 borjii 14bat, adj hozz4 szegfiivel spékelt veres-hagy-

- mét, 's egyneha{ny babér-levelet, — Azutd{n vedd - ki

@ ldbakat, és a' levet fozd-el igen sfirfin, — Majd
végy 3 font siilt borjfi- hist, két font siilt sédart, és
egy font 8zaldmit. Vagdald szve mind apré szeletek-
re; vdgd.le a’ 14bakrél is mind a’ hist, szfirdle a’
levet egy ruhdn keresztiil, ’s Ontsd red az elvagdalt
aprélékra, — Vigj veres-hagymdt, czitrom-hajat, 's
82agos zoldségeket u: m: tdrkonyt, basilikomot hoz-
24, vegyitsd eggyiivé, sézd, és borsold-meg fél lat
borsal, — Hogy sokdig eltarhasd tedd-el ko vagy

Porczellin edénybe, hadd j61 megaludni, adj hozza

még egynehdny kandl provancziai olajat, és-kosd j6l
e.— Ha enni akarsz belblle, rakd darabonként a*
tdnyérra, és Onts red eczetet tetszésed szerént.

P A e R

1118
4 , . 2
Eczev 66:01aj
Emldkeztetds. \
Két sziikséges része a’ sal{tdnak, de a’ hideg hs.

- hak, €& halnak is az eczet ésaz olaj. Hogy eczet legyen

Szen mindenkor, minden hdzndl, igen sziikséges :
mert annak haszna mind az egésséges, mind a’ betes
8es dllapotban , igen kiterjedd. ; v

Semmit sem szoktak annyira meghamisitani, mint
8z eczetet, melly az egésséget gyakran zfirzavarba
102z3,"~ El§.adom azért a’'jé eczet’ 'megesmértets
feleit, adok tan4csot annak megjobbitdsa’, ’s féinabbg
valg tétele médjdra; csak elébb az ételekhez valé ola-
okrél széllok eggyet kettdt.

1 Menné] jobbak a’ magok, va%y gyumdltsok, mel-
Yekbél az olajok lesznek, annal jobbak 1észnek az
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olajok is: valamint pedig, killsmbfélék a’ gylmblcsok

figy kiilombféle mértékben adnak olajat-is. — A’ mo- . - |

gyoréba két annyi olaj van, mint a' téli répa-magba ;
&’ mikor a’len mag, ¢gy harmadrésznyivel kevesebbet
4d, mint &’ répa-mag, — a' bikk-fa gyiimolcs, a’ nydri
r6’sa- magvai, és a’ kender-mag, ismét kevesebbet
mint &’ len-mag. .

Az olajfa’ apré gyiimd&ltseib8l, akdr érett, akdr
nem, igen j6 olaj lész ; legjobb pedig, a’ melfy egy
mérséklett nyomds 4ltal eleinte lefoly; melly ha egyne=
hdny hétig 4llott, és megsz4lt’, még sokkal jobbd lész.—
A’ nyomds utdu megszoktik a’ gylimdlesot forr6 vize
zel Onteni, s fijra Ggy nyomjék-ki, 8’ mikor az olaj 8’
viz tetején lebeg. — Ha eggy Oszve vagdalt Borstorfl,
vagy Masapnszki almdval eggyiitt nyomjdk-ki, kiilonos
fzt kap, :

A’ z81d olaj igen rogzsz, Jegjobb a'Provancziai,
ollyan a’ Genuaiis, de az igen ritkdn tiszta, mert mak
di6, bikk fa gyiimélcs olajokkal megvesztegetik, ;

Az olajok’ esmértetd Jelei.

Ha a’ Provancziai olaj, mds olajjal van megvesz:
tegetve, a’felrdzds 4ltal buborékot csinal, melly ha
tiszta, nem esik meg..

A’ mésik megesmértetd jel az, hogy a’ tiszta
olaj, a' hideg 4-dik gradusdn Reaumur szerént Gszve-

kezd menni; a’ mikor a’ vegyitett 10. 15-dik grddur

son is alig.

e —r

Az 6lmos szerekkel még az ételekhez valé olajat
is: u:m: a' fa, ’s repcze olajat is megvesztegetik 3
melly dltal az olaj fejéres édessé 1ész. — Ennek mege
Erobéldséra, legjobb a’ Hahnemann’ vize, mellybdl
a az olajba csepegtetsz, és ha fekete lész, figy a%
olaj meg van hanisitva, ol
~'A’ Bikk-fa gyiimsles olaj, mig friss, jobb a’ fa-
olajndl. — A’ mdk olaj Franc:ia-orszdgba; és Némets
orszdg ‘déli részibe igen médiba van. — A’ nydri 16’58
magb6] nyomott olajis hires — valamint a’ dié-olaj is's
melly ha & di6 érett, és'nem penészes volt, eleget ¥

i

.
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4d. - A’ sz8118 - maghél pyomott olajat, hiresebnek
mondjék, mint magds a’ Provdncziai olajat is,

Ag Eceetrdl,

Az eczet egy folyé flfszerszdm, mellynek tisztd-
nak, vildgosnak, nem barngnak kell lenni; hogy a
fogat el.ne vdsollya, a’ szdjdt ne égesse, és haa’ két
tenyered kozott dorzsélod, semmi hamis szaga ne
legyen, .

Az Eczet' prohdja,

1) Ha a’ biid5sk§-saviny, vagy olaj van kdzte! —tég
kozzé egy kis 6lom czukrot: — ekkor egy fejer
leszélldst kapsz. s Sl

3). Ha vélaszt6 - viz, vagy salétrom.savdny van ben-
ne, repitts-el tliznél egy keveset, szdrajdtski, és
a’ mi megmaradt, hintsd a' pdrtiizre, ha puffan :
gy vélaszté - viz van benne. :

8). Ha sé-savany van kbz’te, vegyitts-gszve hidegen
salétrom savanyf@i kényesdt; és haaz az eczetet
kékes fejérre zavarja-fel; az van benne.

4). Meglehet tudni, ha vallyon, valamelly réz vagy
élom edénytdl, nem hfizott-é valamit magdhoz;
ha egy pohdrba ammoniumot, a' mdslkba pedig
Hahnemann vizet gntesz, — Ha az eczet kék 165z
az ammoniumtél, Ggy réz van koz'te; ha pedig
élom van benne, a’ mdsik pohdr barna lész. Ha
grispdn van benne, tégy bele vasat, a’ vas bevo-
nédik rézzel. ’ :

5). Ha Farkasboroszlény, vagy paprika van benne,
vagy mds csip8s plintdk, végy a’ tiszta eczetbdl,
egy két cseppet a’ sz4d fels§ szélire, abbol pe-
dig a’ mi gyan(s, az alsb sz4d’ szélire; ha az al-

_ s6n tartésabban marad-fel valamely égetd érzés,

mint a’ felsén; az eczet nem tiszta.
. Nem sziikség emlitenem, melly kiildmbféle
eczetet lehessen késziteni; elég az ha a’ jé 's tiszta
eczet készitése médjira, j6 tandcsot adhatunk. —
fzeknek kész{tésére igen alkalmatosok a’ Fran.
czidk , de minthogy ez a’ mesterség 6 velek sem
szilletett | mi is megtanulhatjuk,
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A’ Bor és Ser-eczet kozt vald kiilombség.

1) Ha egy préba iivegbe bor-eczetet ontesz; tiszta,

hab és buborék nélkiil valé6 marad, a’ Ser-eczet

edig nem 6%7. ¢ 3

8): X’ fozés dltal er8ssebb a’ bor-eczet, mint 8
Ser-eczet. :

408, Eros tartos eczet.
v El-41l az eczet ha aztborral meghagyod fagyni, €8
a’mimeg nem fagyott edényre toltéd , mert csak a’ vi-
zes rész fagy -meg.

A’ lecsepegtetett eczet fejér 16sz, és ha j6 volt;
sem a’' levegttdl, sem mds vdltozdst6l megnem rom-
lik, — Ha az eczetet egynehdny pillantdsig vizzel tele
lévl iistbe teszed iivegestdl .eggyutt, és Gigy £6z0d,
igen sokdig eldlL

409, J6 Bor-eczet,

Tégy-ki egynchdny napig a’ napra vagy a’ kemen-
czére , két ittze savanyfi bor-eczetet, €és két ittcze bort

két jOl kiégetett korséba, tdlts még két ittzét hozzd, .
mind addig, mig csak a’ korsé tele nem lész ; mellyet

le§alébb_is 8 napig savanyitts, ’s majd szlirj &ltal be-
18lle 4 ittzét, &s onts a’ mdsodik korséba , ha az elsé
tele van, a’ mésikat is lassan-lassan utdnna.

Ha egynehdny nap mulva az elséb8l venni akarsz;
. t6ltsd tele a’ mdsikb6l, ehez pedig énts ismét bort,
fgy mindég jé bor-eczeted 1ész. :

Ha mindennap egy darab czukrot vetsz hozz4,
még erdssebb 185z’ az eczet. ;

410, Igen jé Franczia-eczet.

Ezt konnyen lehet késziteni az er§sen megfagyott
bor-eczetbdl, csak hogy tébb valami is jon még hoz-

z4, u,m. tdrkony-levél, torok fok-hagyma, egynehdny - 1

babér-levél, basilikom , kevés menta. egynehany mo-
gyor6-hagyma , péré, angelika-gyokér, kdlmus- gyo-
kér, és egynehdny szdrdelli. — Ezeket mind jél oszve:
torve keverd mind eggyiivé, egy széles sz4jh edénybe
“¢singld-bé marha héjaggal, hogy néha néha fel is rdz=
hasd. Csindly majd a’ héjagon egy lyukat tovel. —
- Jobb ha &’ napon. tarted , mint &’ kemepczén.

/
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411. Olcso és I{Gnnyen csinélhaté eczet.

. Vegyitts dszve két ittze bort és annyi vizet, vess

- bele 6 lat friss l4gy ro’s kenyeret, tedd - ki a’ napra,
3 napig, télen pedig 8 nap a’ kemenczére,

, a szereted az efféle eczetet, és gyakrabbanishasz.
ndlod; jobb ha egyszerre eleget készitesz’ ; melly ha j6

helyen 411, és j61 be van dugva, ember életéig tart.

412, Szaraz eczet-agy kilombféle haszonra,

Moss borkévet mind addig mig ‘a viz tisztén nem
foly rdllale, szdrajtsd-ki, tord porrd, és gozdlogtes.
el rajta jé bor-eczetet, hét nyélcz red-ontéssei’ s elgd-
26l6gtetéssel, — Az igen savanyfi port elviheted magad-
dal az fitra, egy iivegbe ; — tégy egynehdny kontenget
&’ seres, vagy boros edénybe vizzel; olly savanya

82 mint az eczet. ;
- A’ bor-k8vel helyre lehet hozni, a’ romlani ké-
s2(il§ eczetet is. "

4173, Zﬁldség-eczet.i

‘Ehez minden szagos z0ldségek sziikségesek , mel«
lyek csak a’ hdz korfil vagynak @, m. basilikom, feni-
kulum,’ tdrkony, melissa, demutka, turbolya , kapor,
zeller, ’s petre selyem-gyokér, pimpinella és a’ mi mdr
fellyebb is emlit§dstt, ;

Egyébbardnt bédnj figy vele, mint a’ Franczia e-

. Czettel ; ha akarod tégy belé egynehdny levendula vi-
rdgot, rosmarin virdgot, narancs, és czitrom-hajat, és
kiilsg orszdgi fliszerszgmot. :

Az efféle eczet Franczia forma eczet lesz’; mert
Slég keverék van benne. Gl ;

414, A’ négy 'Sivanyol’ eczetje.
o .. Tégy 4 ittze j6 és tiszta eczetbe, egy marok rutit,
Billyét , fodor-mentdt, iirmgt, és levenduldt, tedd 4
hapig meleg helyre , de jobb a’ napra ; azutdn sziird
ltal, nyom-ki, téltsd palaczkra, és adj még hozz4,
€8y és fél-lat kdmfort. St

16 ezzel az eczettel a’ sz&dat kimosni, ha bete-
ﬁet mégy vagy volt4l ldtogatni — el.nyelhetsz keveset

elélle — ha edig képed, 's kezed megkened vele,
anndl kevesebgé félhetsz.
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415. Kalombfelekbsl kesadle eozet.

Az eczet tulajdonképpen mindég megmaradhat,”
¢és j6 is Ichet; de kiilombféle szagos portékékat is le-
het, kozzé rakni, u. m. mdlnde, tdrkony -levelet, € -
miys efféléket; szdval: a’ mit csak a’ p:{{yinkdha rak; :
nak, az eczetbe is lehet Gszve vagdalva rakni, figy 8
napra vagy a' kemenczére kitenni, és héjaggal be

- kbtai. . :
416. 417. Gyiimoles-eczet.

Ha a’’gyiliméles, bor-forrad4sba megy 4ltal, ane
nak a’ melegen vald tartds és valami hozz4 tétel 4ltal
eczetté kell vdlni; a’ melly a' gyiimlcs’ tulajdonsdgd= |
hoz, és a’ vele valé bdnishoz képpest, vagy gyen-
gébb vagy erdssebb fog lenni, Lehet a’ rothadt gyii-
mblesbél is, valamint annak rothadt hnlladékjaibél,
j6 eczetet késziteni. — Szedd 6szve t. i. azokat, hdnyd

* egy hordéba a’pinczébe (hogy meg ne faggyon) és ha
mdr a'tél elmulasa miatt, nincs mit hfnyni a’ hord$ba-
sajtold-ki, ontsd.le a’ levet egy tiszta edénybe, hdnyd-
le a’ tetejérdl a’ csunyasdgot, — tedd melegre, ke-
vés hetek milya ollyan eczeted 1ész, a’ mi hasonld @’
Eo'r_-keczethez, és &’ minn semmi penész szag nem

rzik, — :

Hogy a’ vad almébél és vad kdrtvéjbsl hasonld
eczetet lehet kapni kénnyen {ltal lehet 14tni — Ezeket
csak a' szabad ég alatt kell hagyni, vagy a’ hdz héj-
Jin, mig kovisz formdvd nem vdlik, azutin éppen
Ggy kell velek bdnni, mint a’ nemes gylimplesgkkel.

418. Savanyité szerek.

A’ czukor, és a' méz valamint annak a’ tajtékja
is, igen hatalmas savanyité szerek, és nem csak az
eczetesedést, mozditjdk-el§, hanem izt, erdt, s lelket
is adnak az eczetnek, ' {

- 419, Medgy, Malna, Tarkony, ¢s Szeder-eczet.

Tégy ezekb8l annyit a’ mennyi tetszik egy fazék’
ba, tolts red bor -eczetet, ’s hadd a’ napon 14 nas
Pig. Ezutin csepegtesd-le az. eczetet itatds papiroson;

>




e 130 e
dugd-be j61 a’ buteliidt, és tedd a’ pinczébe, a’ hol
j6l eldll. — A’ tarkony’ leveléb§l végy egy j6 marok-

uyit két ittzéhez; a’ tobbibgl vehetsz a' mennyi

B —

1Vv. !
* Halalk
; Emldkeztetds.

.., . Mesterségesebb a' halat fézni tudni, mint a”hfist ;
A’ halak’ fézése médjdt t6bb viz - partokon , legin-
kgbb pedig Hollandigban igen értik; a’ mikor nélunk
8ok Szak4csoknak éppen nem jél siil el. _

Magam is igyekeztem , hogy a’ halak’ fozése méd-
jdra red talfllyak. Ugyanis a’ halak’ neme, és nagysd-
ga; a’ viz, mellybe éltek, ’s az id§ miglta dogolve
vagynak , kiilombkiilombféle 4llapotokat hoznak el§. —
16!,m38f81ni tudni a’ halakat, hogy t: i: széllyel ne
fojjenek, attél fiigg: ha mér a’ szakdcs Gigy tudja a’
halak’ természetét, mint a’ Hollandusok.

Két lgontra kell pedig kiilonosen figyelmezni:
1) A’ Halat magdt j61 megfdzni tudni. 2) Annak jé
levet késziteni, Az els§ pontban arra kell vigydznis
ogy a' halnak nydlkds része megmaradjon; melly meg-
esik, ha a' hal nem elébb tevédik a’ vizbe, mig csak
8’ viz j61 nem f&, mert a’ sebes meleg, a’ hal’ kiilsd
boritékjdt Gszve-hdzvdn, annak ki-izzaddsdt megalka-
d?b’oztatia. — HEzen az okon, ne hadd sok ideig a
ideg vizben, ha mdr megtisztitottad, és kipusztitot,t'ad:
Y Illl; tengeri halakat legjobb tenger-vizbe megfozni
4 lehet,

Német orsz4g’ némelly részeiben, mindenféle halat
eczettel, és borsal féznek, mely bar nem rosz’, el
Veszi mindaz4ltal a’ hal’ fzit. — Egynehdny egész

ors, valamint elégsé, semmi halnak nem 4rthat. —
kkor szoktam én a’ pisatrdngot és lazaczot eczettel
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f82ni, a' middn egynehdny nap tulajdon kocsonydjde.
ban elakarom tartani. —Sok helyt borban f&zik a’ pisz-
trangot , melly ugyan nem rosz’, de annak kelleme-
tes izib6l még is sokat elvesz; — én legjobbnak tartor
a’ maga levében feltenni, és egyebet vajndl ’s kenyér:
nél hozz4 fel nem adni. j

A’ rdkokat fel lehet hideg vizzel tenni. — némel;
lyek borsal, sdval, és komény - maggal fézik, a’ m!
nekem.is tetszik,

A’ Tengeri - rdkoknak, mint a’ Hummernek, Lokusz=
tdnak, és a’’Sacskés-rikoknak, be kell dugni az orro-
kat, és hdtillyokat, hogy a’ viz beléjek ne hasson, és
a’ hiisok ki ne 4zzon. — "A’ parti rdkokat is tenger viz-
be fézik; vagy ha a’ nincs, sok séval. :

420. Hasztor,

Spékeld-meg fiinfil szalonnédval és szarvas.gom-
‘béval egy kdsztornak a’ czombjdt, tedd egy Casserolé-
ba, Onts red bort, ’s eczetet; adj hozz4 gyokerekets
’s szdraz zoldséget, babér-levelet, fiiszerszdmot, czi-
trom-szeleteket , sét és f6zd mind addig , mig j6 puba
nem lész, — Adhatsz hozzA tetszésed szerént vagy
Osztrea-csiga, — vagy szarvas-gomba mdrtdst.

421, Kasztor-fark,

Hadd a’ Késztor.farkon a’ hét-girincz’ egy ré-
szét, és Ontbzgesd j61 meg forré vizzel, hogy a’ pik-
kellye letisztillyon. — Rakj egy hosszfi edénybe sza-
lonna szeleteket, vajat, veres-hagymdt, szegfiit és
széraz zoldtséget, tedd hozza a’ kdsztort, és fojtsd ben*
'ne mig szép szinff nem 1ész. — Onts red egy pohdr ve-
res-bort , ’s Bouillont, és fozd lassan. Azutdn Ontsd-le
a’ levét, szedd-le a’ ‘sirjdt, vegyitsd-fel a’ levet Spa-
nyol médrtdssal, fozd.el jél, adj hozzd kaporndt, szar-
vas-gombdt, czitrom . levet, és add - fel a’ kédsatory

eggyiitt.

422. Réantott-békak,

Mosd-meg a’ béka-czombot , pdczold-be egy idei§
séval, borsal, fdin 26ldtséggel , petre’selyemmel , vE€°
res-hagymdval ‘s bor-ecaettel: — dzutdn forgasd-meg
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seres tésztdba, és ;ﬁsd-meg ’sirbarr, vagy forgasd-meg
tojdsban , és’semlye mor'siban. — Czifrdzd.fel rntott
Petre’selyemmel.

423. Silt Osztrea csiga.

Nyisd-ki a’ Csigdt, vedd.le a’ tetejét, és mosd-meg -
181, tedd azalsé lapjdval a’ rostélyra. fiszerszimozd-
Mmeg borsal , czitrom - levél, és czukorral, siisd - meg
sebessen' és add-fel az asztalra,

' 424, Aszsai-tokehal. (Stockfisch.)

. F6zd-meg puhdn a’ j61 kidztatott Aszszfi téke-halat
hfizd.le a’ bérit, és tedd egy asztal-kenddre , azutdn
Készitsd-el szépen a’ talba, hintsd-beséval, borsal, és
Outsd-meg meleg vajjal, vajba piritott 'semlye mor’sd-
val, és barndn rantott veres-hagymdval, ’s tartsd me-
1ege/n mig tdlalod Siitheted ekképpenis: Ha meg van

dzve, és sézva, forgasd-meg tojdsba, lisztbe és’sem-
Iye-mor'sdba ’s siisd-meg sdrgdn. . |

425. Fott Lazacz.

Tégy egy Casserolébe 3. 4. font lazacz darabot a’
kbzepibdl : onts red vizet, egy ittze fejér bort, és bor-
eczetet; hogy a’ hal beldllok ki ne ldssék. — Tégy
hozz4 egynehdny veres- hagymdt, szegfiit, borsot ba-
bér-leVelet, fain szdraz zoldségeket és gybkereket s6-
val eggyiitt ; fozd figy 374 ordig. Azutdn tedd a’ t{lba ,

S sziird re4 szitdn a’mdrtdst- — A csukdtis ekképpen
éslithetcd. J ;

426 Fricaszszirozott békak.

. Olvaszsz el egy darab vajat, adj hozz{ egy kandl
1‘_32tet, és egy fél veres-hagymiit, fojtsd-be egynehdny
: Pmant:{sig, de hogy barna ne legyen; Onts bele bgr-
- 80.levest , egy kevés czitrom-hajat, és fézd egy ideig;
Azutdn tedd bele a’ békdt, egy kanal tejfellel ’,.é? f6zd-
¢l majd tégy egy csuporba hdrom tojds-sdrgdjat, egy
fé1 kangl hideg vizet, egy czitrom’ levét, sziird red a’
Mirtdst, habard.fel fojvdst a' tiiznél, tedd a’ békdval
eggyiitt a' t4lba , hintsd-be czitrom-hajjal; ésadd-fel.
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427, Faschirozott ral,

F8zd-meg a’ rikot séval, zdld petre‘selyemﬂwl’

és komény-maggal , azutdn tisztitsd-meg, és szedd-
a’ bélit, Fojtsd-be vajba egy kevés riskds4t, zold-pe
tre’selymet, és 30, apréra vagdalt rdkfarkat, séval @
borsal — és hiitsd-ki; majd keverd-el j6l eggy tojds-sar;
gdjdval, és 3 kandl j6 tejfellel, ’s t8ltsd-meg vele 3
rak-hajakat , tedd redjok azalsé részit, nyomd 6szve~"
rakd egy tilba, ‘adj hozzd egy kevés vajat, elyagdalt
,0ld petre’selymet, hat kanal tejfelt, egynehdny K&
ndl fejér bort, kémény-magot , és a' tobbi rdkot; adl
alci)l és feldl tiizet red, forrald-fel és add-fel az as#
alra.
.

428, Szarcsa barna-martassal.

‘Nyfzd.le a’ szdrcsa bérit, és vagdald-el t5bb ré-
szekre , mosd-meg j4l s paczold-be ekképen - Forrally®
fel egy rész eczetet, egy rész vizet, demutkdval, ba"
bér-levéllel, czitrom-hajjal, veres-hagymgval, és 89

val; ha jél forr, tedd belé a’ szircsat, és fojtsd-be

puhdra; készits hozzd egy barna mdrtdst ekképen®
Csindly vajjal egy kevés rantdst, ontsd hozzd a’ pdc?
nak felét, és annyi borsé levest; fozd-el i1, azutid
vegyitsd-fel borral, tedd-belé a’ Sz4resdt, Js £62d- mé§
egy ideig; rakd szépen a’ tilba és szlird red szitdn &
martast.

429, Tekends-béka vér-martashba,

Ha mér a’ tekends-béka’ vérit egy edénybe eltet
ted, fézzed sés vizben mind addig, mig a” teken0)?
rélla el nem vilik. — Azutdn szedd-ki a’ tekends b¢’
. két, hizd-le ’ kiils§ borit, szedd-ki a’ belsejét, €
oszd-el tobb darabokra. '

Csindlly vajbiil egy kevés barna rdntdst, tégy belé
szegfiivel spékelt, fél veres-hagymdt, téltsd tele tehén*
hits levessel . adj hozz4 czitrom-hajat, egész borsots
és egy fél czitrom-levet, tedd belé a’ tekends békits
fézd-meg, utbllydra add hozz4 a’ vért, f6zd még velé
egy fideig, ’s ekképpen elkészitve add-fel, ‘

Y
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430. Régoutlfl‘ckcnés-békébél.

F8zd.meg puhdn a’ tekends-békat,sés vizben, vedd-
le a® tekendjét, szedd-ki a’ teken8s-békdt, ésnyhzd-le
& fekete borit, szedd-ki a’ mdjjat, és bélit, olly i
8ydzva, hogy az epéje, kozzé ne fakadjon. Vigd-et
‘azutdn a’ teiyenag.békdt 4 részre, csindlly egy kevés
vaj mdrtdst , dnts bele borsé levest. — Majd fojtsd-be
Vajbaj z5ld petre'selymet, fél meszszely z81d-borsét,
X2 aprdra vagdalt csiperke - gombdt, 15 — 20 rdkfar.

at, ha mdr mind puha, tedd a’ tekends békghoz,
f62d.el mind eggyiitt, *s add-fel kevés mdrtds;al.

431. Tekenos-béka tulajdon tekendjébe.

. F8zd- meg s6s vizbe puhdn a’ tekends-békit,
nyisd-fel a’ tekendjét, szedd-ki, és oszd-el 4 részre —
a’ levet, mellyet benne taldlsz tedd fére, ’s vedd-ki a’
méjjit vigydzva, hogy azepéje kiozzé ne fakadjon :—
tégy egynehdny darab vajat a’ tekendjébe, a’ benne
talilt lg;el. és a’ megtisztitott béka . darabokkal egy-
gyiitt; adj hozzd egy kevés ’semlye-mor’sat, vajat,
apréra vagdalt czitrom-hajat, és eggy czitrom’ levét;
tedd egy serpenyfibe, adj red algl fell tiizet, fozd
eggy ideig: —’s készen van, -

432. Lazacz fiin z5ldtséggel,

Vdgj hdrom font kdvér fiistds lazaczot, 3 ijnyi
8z8les,  és egy fijnyi hosszli darabokra — csindlly
Mindegoyik darabon egy hosszi végdst, és tégy belé

~ 28ld Farcét, Keverj a’ Farcethez elvagdalt szérdellit,

ugork4t , csiperk‘e s szarvas-gombét—— Rakd-be a’ ha-
~at egy Casseroléba, Onts rea egy ittze fejér.bort, adj
]‘PZlé egy babér-levelet, és fiin szdraz zoldtséget;
f62zeq fgy egy fertdlyig.— Majd gyiirj 6szve egy fer-
} ly font vajat egy kandl liszttel ; szaggasd el aprdra,
§ tedd a’® mdrtdsba, ’s adj hozz4 egy czitrom, 'va
Narancs' levét s hajdt; f6zd mind jél eggyiitt és
add.fel, . ,
433. Rostélyon siilt Lazacez.

' | Tisztitsd-meg egy 3. vagy 4 fontos lazaczot, szedd- -
ta’ kozépsd szdlkdjar, pdczold -be aprora vagdalt
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28ldségekkel készfilt eczetbe, egz éréig : torold -me
ruhdval, szurkld - meg j61 egy késsél, kend-be fain
olajjal, és siisd-meg a’ rostélyon; forgasd - meg gyas
ran, és kenegesd-be tobbszor: — Ha fél drdig siilt, add-
fel Hollandiai martdssal.

434, Glacirozott Szemling,

Tisztitsd-meg a’'szemlinget, hizd.le a’ bdrit, és
spékeld - meg csinosan. Fojts-be vajba s4rgdn, €
Casseroléba 15 a?ré veres - hagymdt , szarvas - csipere
ke-gombit, és a’ szemlinget: adj hozzé egy keves
Coulist, és Bouillont, egy pohdr fejér bort, és €8y
Czitrom-levét, ’s £6zd-el roviden ; s6zd-meg egy keve:
set, glacfrozd és készitsd-el szépen a’ tilba,’s ontsd
red &’ mértést. -

435, Szemling Bagouttal.

Tisztitsd-meg a’ szemlinget, és tﬁltsd-még a’ha

st szalpikonnal vagy apré koczkdra vagdalt szarva®
gombgbél, 16d-m4jbél, kakas-taréjbél ,borjh-brézlibdls
csiperke - gombgb6l, veres-hagymibél, zéld petre’se:
lyembé8l, séval, borsal, fiin zoldtséggel , karczolgd
tott szalonndval, ’s tojds sdrgdjdval vegyitett Ragout
tal. — Ezeket mind dér'séld jol el. — Ha maér le-
hfiztad a’ szemling’ bérit, spékeld-meg szépen szalo®’
ndval, szarvas.gombdval, és sédarral. f6zd - meg j

erds Brais-levesbe, és borba , szedd.le a’’sirjdt, gla= |

cirozd-meg a’ szemlinget, Onts ald pikdnt martdsts
és rakd korfil siilt ’semlye szeletekkel , kakas-taréjjals
rikfarkal, szarvas-gombdval , és 1ad-mdjjal.

436, Fricandeaux Szemling-halbél,

Tisztitsd-meg a’ szemlinget, és vagdald-el sz€1¢8
darabokra , spékeld-meg szalonndval és sédarral —
f§zd-meg lassan Brais-levesbe. Azutdn kend -be glace”
val mind eggyik darabot. — Készits egy Kirdlyi mdr-
tdst, vegyitsd-fel sfirli tejfellel, tedd a’ F ricandeaux0®
bele ; és add-fel.
%ot 437, Tirbét.

A’ j61 megtisztitott Tirb6t halnak nyisd  fel 2%
oldaldt , szedd-ki a' bélit, és dor'sold-be czitrom-léveh
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Mindennémﬁ f6tt és siilt Tésztas-
ételekrol.

Emlékeztetds.,

.. Ezen nemei kdz5tt az ételeknek, a’leveses tész-
tik; szitkséges véltok miatt, legnagyobb figyelmet ér-
emlenek. : :

Eggy er8s, Olasz Maccaroni médrakész(ilt leveses
tszta, killonds Fabrikdba készil, csak annyi kell h4t

‘@’ hdzi.aszszonyoknak és szakdcsoknak, hogy a’j6 tész-
tit a’ rosztél meg tudjdk kiilombéztetni. A’ Ndpolyi
Maccaroni tészta ha £§; két harmad-résznyire felda-
gad, és fejér. — A’ Lombdrdiai s Génuai pedig lapos
¢s sdfrdnnyal van készitve ; nincs hét ollyan %)ecsi’t,
mint a’ Ndpolyi. : '

.. Ha'a’ Maccaronit, vagy fonal forma tésztét, a’
Wzhoz akarod tenni, fézd-fel elébb jdl a’ vizet, vagy
tehén-his Jevest, mert a’ ldgy meleg vizbe péppé v4lik.

, » 8z én ftéletem szerént a’Maccaroni, mint tészta

9 Ie"esbe; nincs ollyan jé6 mint a’ vagdalt laska, ha

1vilt szép tiszta lisztb8l, kevés vizzel és elég tojds-

:érgéiéval van j6 keményre gyfirva ; melly ha egyne-
dny happal elébb. készﬁlt;gg; a’ napon ki van szd-

adva, még jobb, ,

. A’ vagdalt laskit is, tehén-hfis 1évbe vagy vizbe
sz;ﬁk séval, ‘semlye-mor'sdval, vagy vajjal; és Par.

Mai sajtal behintve adjuk-fel az asztalra.

, Ausztrifba és Bdjor-orszdgba (de néllunk is)szokds,
% sztdt gdmbolylire §szve-nyomni, és figy megre-
Zelni, melly osztin a’ napon kiszdrad és nevezik re-
2elt tésztinak, vagy tojds-gerslinek,
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Az efféle tészta, ha wajat és tajtékig habart to-
j4st teszel hozzd; ollyan puha lész’,, hogy a' forr
. vizbe nagyobb mértékbe is beteheted : Illyen a' knédli,
gombdcz, ¢s a’ kandllal formilt galuskdk. — Mellye-
ken ha viltoztatni akarsz, végy liszt helyébe grizt és
csindlly beldlle griz-gnédlit, ,
o A’ tésztdk, mellyeket mindég valtoztass a’ levess
be; jobbak, mint. a’ ’sirtha rdntottaky mellyeket
néhol a’ levesbe is szoktak haszndlni , mert ezek meg:
osztydk a’ ’sirjokat a' levessel, ’6 €' szerint min
az fzit, mind a’' bels§ jé+dgdt elrontydk az ételnek.
. ' A’ Pudding a’ mint mdr a’ neve is mutatja, eggy
Anglus étel; - Mellyet, migméga’ kromplit nem es-
merték, tehén-hiishoz ették, és vizzel ’s lisztel készitet-
ték, asztal-kendobe kotdtték, s abba is fézték-meg. —
Lassan.lassan a:utdn elterjedt, melly kivdlt annak @’
kinek foga nincs, keliemetes eledel. A’ Puddingnak,
akdr f6ve, akdr formiba siitve legyen, hignak és gom-
“ba formdjanak kell lenni, minthegy a’ to;d+’ taitekja,
€s folyvastivalé keverés alial sok levegd zdrodik-bea
tésztdba, melly a’' meleghe magit kiterjeszti, Mivel.
pedig ezen étel’ neme, lis2thsl, tojd- bél és vajbél 411,
csinglhatod édesre , savanyfira, vagy fliszerszdmosrad
a’ mint tetszik. — A’ mostani idokbe legkedvesebb a’
plumpuddiag , mellybe a' marha-veld, és borji kovér-
ség, 1gen kellemetes {zt dd. , :
A’ tort mandula, mellyet az édes puddingokhoz
vegylienek , nehdz emészteth — a’' T8t manduldk frals
lydban egésséglelenek — A’ siilt pedig drtatlan Cons
fect, mert az olajja nagy részént elrepfily és nem v4lik -
gyénta csipavy, :

- Minekelétte a° Puddingrél tovabb mennék, mels
yet felsd Ausztrigban RKuopfnak neveznck ( Csomd)
minthogy aszial.kendfbe kotve f6zik az a rébb gém-.,
bojif csombtskakril is sz6llok, mellyet gombolyll ga;
luskdknak ,"gombdcznak s knodliknek is heveznek —=
A’ Bajor kaodlik, szfraz koczkéra vagdalt “semlyébbl
vajba megpergelve ; tojds-sdrodjival, lisztel 's tejjely.

" vagy "a' mi johb levessel felkeverve, ’s gombolytir
nf’omv_a készlilnek ; mellycket minekel§ite megffznek s
¢lébb széraz liszgtbe megforgathak. < Vegyitenek 628°
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§ séval, hogy saép feJér legyen, és vAgj kereszt vi-
gdst a’ hitdn — Tdgy egy réz edénybe vizet, tejet,
80t, czitrom.szeleteket, veres-hagymat, és babér.leve.
et, f8zd-el jol, vedd-le a’ tiizrl, add hozz{ a’ halat,
5 tedd gyenge pdr - tlizre, és fdzd lassan, — Adj . fel
mellé egy mirtsos t{lba Hollandiai martdst, vagy csak

~ Uszta el.olvasztott vajat, — Fel-adhatod bechamel, °

Spaguole, kakas-taréj, vagy kaporna martdssal, —
7agy pdstétomba rik-farkakkal, ¢s csuka gombdeczal

készitett, ’s tojds-sdrgdjdval slirlibbé tett mértassal.

438. Tolie-hal,

A’ megtisatitott s kifztatott halat kdsd.meg spa . .

Bdttal, &s f8zzed gy ; mindent hozz{ adva, mint a_
bbtot. — “Add-fel az ‘asztalra féttds himozot ¢
romplival , ’s olvasztott  vajjal, vagy 'Hollandiai

Mmartassal. :

439: Tinn-hal.

Ezt &’ nagy halat Provanczi{ba fogiék, - olaj-

Jjal piczolva adjdk fel, és nevezik hors’ d’ oeuyre,

440, I[ering. ‘

Ha el akarod késziteni, vagd.fel a’ h4tit, hogy
lapos legyen, szedd-ki a’-belit, tedd egy tepsire, és
Ontsd-meg vajjal— hadd gy eggy ideig. Majd tedd egy
mas vajjal bekent pléh tdlra, tgojtsd-be — é5 4is3 hoz-
zdegy pir friss tojdst , borsold - meg , 's vigydz, hogy
@ 1ojds megne keményedjék. By

441, I{iiziinségcs Vidra,
1

Nylzd.le vigydzva, a’ koz0nséges Vidra® bdrit»
de hogy a' farka és a’ négy l4ba egésszen marad.
Jo0: — tigatitsd-ki bel§lrdl, és dztasd-ki egynehdny
i’laplg friss vizbe; ontsd-le rélla minden nap. egynes

dnyszor a’ vizet; ésonts red Gijra frisset. Azutdn pa.
EZOId.bc egynehdny napig eczettel, veres-hagymival,
abér . levéilel ,-’s “fain zoldtséggel. és forgasd - meg
8yakran. — Az els§ részit készitsd - el Ragoutnak ,
Mgty nyQl’ ‘els§ részit; a’ hithlsét pedig spékelg.
L"egszalonnéval, szdrdellivel, és siisd-meg kemenczé-.
°» vagy nygrson; * csepegtesd-meg gyakran sava:

10
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ny tejfellel és vajjal. — Azutdn tedd a’ tdlba, ve
gyitsd-fel a’ méartdst Spanyol mértdssal 's kaporndvaly
és Ontsd a' halra,

442. Sulls,
Fézd-meg a’ megtisztitott, & kimosott siill6t s6s

vizbe ; hadd benne melegen, mig tdlalni akarod, 8%

utdn készitsd-el, és adj hozz4 Hollandiai mért4st.
Jegysds. Sokan nem tudjdk , hogy a’ siigérek, és

a’ mérnék, bizonyos idében, és esetekben , leginkdbP

pedig azoknak az ikrjok mérgesek.— Nem hal ugya®

meg, annak evésétdl az ember; de lehet 20 — 34

érdig is kinos beteg utgnna, ,
443. Fricaszszirozott Csuka.

Tisztitsd és mosd-meg j6l a’ Csuk4t; — szedd-ki a’,
méjjdt vigydzva, hogy az epe kozzé ne fakadjon (2
Csukdnak csak a’ mz{‘j,jzft lehet haszndlni) , s6zd-be»
és hadd figy egy ideig; azutdn fozd - meg fele vizbe
fele bor-eczetbe, veres - hagym4val, ’s babér - levélle!
eggylitt. — K’ mellett készits egy Fricaszszét, mellyhez
tehén-hs leves helyett, adj tiszta borsé -levest, vagy
(még jobb) fejér hal Schii levest: készitsd-el a’ halats
¢s ontsd red a’ Fricaszszét.

444, Fricaszszirozott Csuka hidegen.

Tisztitsd és mosd-meg j6l a’ Csukdt — vdgd egyne:
bany darabokra; — tedd egy Casserolébe, adj hozzd
vajat, egy czitrom levet, sézd-meg, fedd-be jél, €
f6zd puhdra. — Ha mdr meg van fézve, habarj.fel 65
vagy 8 tojas’ sargdjt, egy kevés friss vizzel, és €g)
Czitrom:levével, ontsd a’ halra, és keverd-el mig ]

slirfi nem 1ész. — Tedd a’ halat a’ mértdssal a’tdlha,

hiitsd-ki, és add-fel az asztalra. .
445. Fojtott Csuka Szirdellivel,

Tisztitsd meg a’ Csuk4t, azutdn tedd egy fazék-
ba egészszen, vagy darabokra elvigva; és fojtsd-be
s4val, borsal egy darab vajjal, apréra vagdalt veres:
€ mogyor6 - hagymdval, °s czitrom-hajjal. Ha meb

nints egészszen kifézve, adj hozzd egynehdny aprord.
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vagdalt sz4rdellit, z6ld petre’selymet, és czitrom. le.

- Yet, ’s add.fel ezzel a’ mdrtdssal, — Siitheted dara-

bokra vdgvais vajjal, szardellivel és czitrom-hajjal,
440, Csuka siilve.

. Ha mir a’ Csuka meg van tisztitva és be-sézva,
hfizd - fel hosszdra a’ nydrsra , 'silsd lassan a’ tiiznél ,

kenj red gyakran vajat, és csepegtesd-bé czitrom - 1é-
vel; ’s e’ mellett kend-be vajjal a’ csuka-m4ijjit, és
siisd meg levesesen réstélyon. — Ha mdr a’ csuka’ meg
van siilve, tedd a’' madjjat a' csuka’ szdjdba, Ontsd-
meg, még egyszer vajjal, és add-fel az asztalra,

447. Pisztrang kéken fozve.

. Ha @ Pisztrangot kék szinfire akarod f§zni, ne
vedd-ki mind addig a’ vizbél ; mig csak sziikséged nincs
fed — Verd.meg azérta’fejét, vagd-fel a’ hasat, szedd-
ki a’ bélit, és mosd-meg j6i hogy a’ vére kimennyen;
csepegtesd - meg jé bor-eczettel. — Tégy a’ tiizhoz vi.
zet, sézd-meg, €s ha j6l forr; tedd bele a’ halakat

' az eczettel eggyiitt, és fé6zd — Ha tdlalni akarod,
onts red friss bor-eczetet ; takard-be a’ halat, ésadd-

fel melegen az asztalra — hidegen is feladhatod, —

‘Ha hidegen' adod.fel, hiitsd-ki a’levébe ; — ekképpen

szép kék szine 1észen.

448, Angolna siilve,

Verj egy szeget az Angolna’ fejébe, és szegezd
az asztalhoz, vagdald.el a’ bérit a’ feje koriil, és
“'}'ﬁzd-Ig azt az egész halrél, tartsd a’ pdr-tfizre mind
&’ két oldalin, mig a’ vékony bérit egészszen le nem
tlsfliIOd; azutdn spékeld < meg egésze,n szalonndval,

$ ‘salya levellel, tekergasd oszve gambdlyfin, vigd-
el @’ fejét, és tedd egy pléh tilba, vagy Casserole fe-

Ore, dntsd - meg vajja? és siisd-meg a’ kemenczébe;
Csepegtess red gyakran vajat’s czitrom:levet. Ha meg
van siilve, kend be glacéval, yagy hintsd-be. ’semlye.
mor's{val , -hogy szine legyen, tedd egésszena’tdlba,
€s onts res szdrdelli martdst.

449. Angolna kéken fozve,
Uss a* fejére az Angolngnak — nyisd-fel, mosd.

- Meg j6l, és csepegtesd - meg bor-eczettel. Azutdn tégy

1w ¥
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2’ tBzhBz bor-eczetet , egy darab vajat,! egynehdny

babérdevelet, szegflvel , sdval és borsal.. Ha mdr f87 L

tedd bele az Angolnst mindenest8] eggyiitt, fedd:be,
*s f62d-meg jél, s add-fel friss ecwettel , == 's rakd-be
261d petre’selyemmel.

450. Potylit vagy mas efféle halay siini.

Tisztitsd-meg j6) a’ potykdt, végrﬁ»e‘( darabokras
asd-meg .

- s62d-meg, és hadd Ggy egay ideig, azntdn forg

- 1 N » \ . ’
mindegyik darabot liszthe, mdrtsd sebessen friss viz:

be, és hintsd.be apréd "semlye-mor’sdval. Ha mdrmind =

meg van, slisd-meg ‘sfeba szép barndn; (a’ ’sir mins
dég forré legyen, hogy a’hal ropogva, vagy pesegve
siillyon) Rakd.be 2zpld petre’sclyemmel, és add - fel
melegen, * i
451. Potyka Cseh-martéssal.
Bontsd-fel a’ poty kdt, szedd-ki a’ bélit, és az epé-
jét vilaszd-el vigydzva', vedd -ki a’ vérit, csepegtess

red egy kevés bor-eczetet, Yagdald - el darabokra. —

Tégy egy Casseroléba , fele. eczetet, fele-sert, adj
hozzd egynehdny elaprézott veres-hagymdt , czitrom-

ajat, egynchdny petre’selyem gyokeret,|ds fdinfl
vagdalt zellert. ¥ézd-el j61 és tedd bele a’.hal dara-

bokat, a’ belsejével, egy darab vajjal, és egy kevés -

kenyér hajjal eggyiitt, Ha talalni akarod, tedd hoz-

z8 a’ vért, és egy darab czukrot; fézd még egy darab.

ideig, ésadd-fel az asztalra, ;
452, Potylka vérbe fojtva,

Bontsd fel a” potykdt. vedd.ki tisztdn a’ vérits
tisztitsd-meg, és vigd darabokra, hintsd.be séval’
Tégy egy serpenylibe egy darab vajat, egy kevés ¢l
vagdalt veres-hagymit, és a’ halat, dnts rof, egy ke
vés bor - eczetet, adj hozzi borsot, szegflit, czitrom:
Linjat, és babér.levelet, Aojtsd-be & halat egy ideig’
forgasd-meg egyszer, és ha mir puba, dntshozzd egy
kevés borsé levest. — Készits egy barna rdntdst egy
darab vajjal, gy kandl lisztel, és egy daiab czukor:
raly add a’ halhoz, fd2d még epgy ideig ; hatdlalnt

#karod tedd bele a’ viért, f6zd.fel még egyszer, tedd al

halat & tdlba, és szfird red a’ martast.

#
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468. Pudding riskz’xsébél és cscresnyébc"»lv.

. Ehez sziilkséges fél font riskdsa, ’s két font cseres-
nye vagy medgy, félfont vaj, 10 tojds, 1/4 font czuk.
kor, annyi liszt, egy kevés czukorral dor'solt czitrom.
haj, ¢s fahgjj — K621 még félig tejbe a’ riskdsde,
és tedd egy szitfra ; szedd:-ki a’ medgy vagy cseresnye
magvit, fgzd el czukorral, és hiitsd-ki, keverd mind
€ggyiivé bt tojds-sirgdjival, és egy kevés 'semlye.mor-
saval; kosd-be, és f6zd mds £él éraig. — Add-fel bor
tajték mirtdssal.

469. Plum - pudding. %

Dér s6lly - el habzdsig, fél font vajat, adj hozzd
cgy font fiin sziraz lisztet, 16 tojds-sirgdjdt, de gy
10gy minden kiiiresitett tojds-sdrgdja utdn egynehdny

- Kandl lisztet kever] bele. — Majd olvaszsz-fel egy mesza

szely édes tejfelbe, fél font, kétczitrom - hajjal dor.
"s6lt czukrot, tégy hozzd fél font nagy és fél font apré
malo’sa - sz61l6t, ’s utéllydra . 10 tojds’ fejér havits
Kintsd-be a’ vajjal bekent asztal-kendét fdinra vagdalt-
czitronidtial €s teugeri szolldvel , tedd bele a’ vegyité-
ket, kosd-be gyengén, {62d két rdig és add-fel siicd
bor-médrtdssal,
470, Pudding vese kévéribol. A

. D62 6lly-cl habzsig, fél font olvasztott vese ki,
Yerit, keverj liozzd egy font malo’sa sz6116t,)1/4 font
Ctukrot, és' hirom tejbe 4ztatott, ’s kinyombott ‘sem-
JEL; ezt vgav asztal-kenddben fozheted; vagy siithea
ted, vajjal bekent pléh formdban, ‘

. 471. Pudding siilt, majbol.

Karczolgass-le egy nyers mdjjat, hogy hdrtydia-
tol, &s'inaitil megtiszthllyon, keverj hozzd fél font:
fiinra vagdalt fiistolt szalonndt, egy keves czitrom.

ajat, eayneliny mogyord-hagymdt, sét, és szere.

- Sseny-didt, egy font reszelt tejbe mdrtott 'semlye-mor-

8dt, 10 tojist, és ha tetszik: basilikomot, & dewut.
dt. — Tedd a’ vegyitéket, egy friss vajjal be-icut
Cdsseroléba, siisd a’ kemenc¢zébe lassan,
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472. Pudding vékony laskabol.

Fdz2.meg, fél font fiin laskdt egy ittze tejfelbe,
€s hiitsd-ki. %’)Br'sb'lly-el habzidsig fél font vajat, 12
tojds-sdrgdjival : keverj hoz:4 1/4 font czitrom-sfrgd-
jival dor'solt czukrot, és a’iaskdt. Kenj.be egy pléh
format olvasztott vajjal, tintsd-be az allydt és az ol-
dalt 'semlye-mor’sdval , tedd bele a’ vegyitéket, fedd-
be j61, tedd a’ formdt forré vizbe, és fozd 3 6rdig: ha
a'viz elfétt, onts liozzd mindég forré vizet, hogy @
viz az egész maszszit ellepje. Ha tdlalni akarod, adj
red tejfel mdrtdst. : '

473. Padding m4jbo6l kaporna mértassal,
5 Ma) P

 Reszelly-meg fdinill egy szép f6tt borji mdjat. —
Fojts.be fél fount vajba, egy kdvér, koczkdra vagdalt
lad mdjjat, fél font velSt, és egynehdny apréra vag:
dalt veres hagymdt; keverj hozzd aprédonként 8 tojdst
€s annyi tojds-sargdjat, fél fo.t apré malo'sa sz8116t,
egy kevés vékonyra vagdalt czitrom-hajat, egy font
reszelt tejfelbe mirtott 'semlye-mor sdt, a’ reszelt mi)*
jat, sot és szerecsen-didt. Készitsd-el figy, mint mas
puddingot. — Ha tilalni akarod rakd-be czitrom.szele-
‘tekkel, €és onts red kaporna mirtdst,

474. Pudding a la l\pdncy.

Tégy egy Casseroléba fél font vajat,, 1/4 font czuke
rot, és egy meszszely tejet, keverj bele fél font lisztets
és fozd ; mig a’ tészta j6 kemény nem lész, Azutdn
hiitsd-ki, és adj hozzd 1/4 font czukrot , sét, és 1610
jds-sdrgdjdt, keverd.el jol eggy ideig, — Csinilly a’ to-
jas’ fejérjébol havat, és keverd kozzé, — Kosd-be e%y

. nedves asztal kenddbe a’ puddingot, és fézd tehén-hits
leveses, s6s vizbe. — Majd készitts egy szdgd mdrtidst
ekképpen: Tégy a’tiizhoz 1/4 font megmosott szfgéts
apréra vagdalt czitrom:hajjal; ha mdr féni kezd, €3

tisztal; onts belé egy meszszely veres-bort, adj hozzd’

czukrot a’ mennyi sziikséges, czitrom.szeleteket, egy”
nehiny kandl tengeri 526118 liktdriomot , és egy kis da;
rab fa.néjt: fozd-el jol a' miredst, és add-fel a
puddinghoz. ‘
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475, Pudding borju-labbol,

F622z.meg puhdn s6s vizbe 6. vagy 8 borjh-libat,
V‘?dde a’ csontokrél a’ hist, és keverd-el apréra vag-
dalt vese kovérivel, séval, 8 tojdssal, tort szerecsen-
dié virdggal, borsal, tejfellel, z5ld -.petre’selyem@el
veres-hagymé4val, és ’semlye-mor’sdval: — ffﬁzd vajjal

ekent asztal-kend§be hirom érdig;’s ha talfalm, aka-
Yod, Onts re4 petre’selyem mértdst, tehén-has levest,
Vajat és’semlye.mor’sit.

476, Pudding tehén-hisbol.

. Végj-fel 3 font sovdny tehén-hfst, és 8/4 font
fistslt szalonndt, hoszszG vékony darabokra kis kocz-

ara, adj hozzd 8 fél habart tojdst, apréra vagdalt
Veres-hagymdt, czitrom-hajat, sét, szeretren-dié vird-
Bot, szegfiit, borsot és szdraz tort basilikomot. —
Onts rea hdrom nigy kandl forré vajat, keverd jo6l
mind ' §szve, és f6zd-meg, mint a’ tobbit, de nég
Ordig. — Mirtdsnak csindlly egy sdrgds barna r{ntdst,

(itsd-ki, ntsbele tehén.his levest, adj hozza csiper-
k_e;gognl’)ét, czitrom szeleteket, kaporndt, - szerecsen-
di6 virdgot, és borsot; f&zd-meg eggy ideig, és add-
fel a’ puddinghoz.

4717, Pudding tehén-labbol.

., Vagdald-le, az igen puhdn megfétt tehén-l{b hf-
Sat, aprézd-el fiindl, dor'solly-el habzdsig vajat, adj.
oz;d 6 tojdst, egy kevés tejbe mdrtott *semlyét és
Apréra vagdalt borjt - hast, vegyitsd hozzd az elvag-
alt tehén.ldbat, sézd, és filszerszimozd - meg szere-
CS_en-diév.d, keverd el j4] és f§zzed mint a’ tB’bbit. —
mirtdst készitsd, vajba fojtott veres-hagymdbél, és

turboly4bgl, hintsd-be lisztel, s fozzed tehén - his
‘levessel,

478, Pudding felgytjtva,

Onts egy messzely tejfelt, mds fél 'semlye-mor’sa.
fa; adj hozzd 4 lat megtisztitott, és tort manduldt,
’s annyi czukrot. Keverd-el j6l gyenge pér-tiizén, fozd.
€l péppé és hiitsd-ki, Azutdn kever) egygyenként hoz-
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24, két tojdst, és hirom tojds’ sdrgdj4t 4 lat vajat: ehez-
vagdally-el nagy koczkdkra, 3 lat czitrongtot ; czuk-
korral becsindlt z§ld-diét, zold szilvdt, medgyet. §0-
mot tégy hozzd, utéllydra pedig keverd belé hirom
tojds’ fejérje’ hazit. — Kenj-be vajjal ollyan réz format,
a’ mellynek kozepén egy vastag csap van, tedd bele
a' maszszdt, éstedd egy 6rdiga’ gbzre ; ha tdlalni aka:
rod’ forditsd-ki a’ tdlra; — &’ csap’ lyukdba pedig, nts
fel- melegitett j6 erds rumot; tégy bele egynehdny da-
rab' czukrot, gyfjtsd-meg, és égve add-fel az asztal-
‘a.—— Ezvacsordra valé ink4dbb mintebddre. — A’réz
formdnak az allydt, rakd-ki szépen elvagdalt czitro-
adttal, és hasigatott mandul4val,

479. Riskasa Meridon.

Fdzz-meg .l//} foat riskdsit, ‘tejbe vagy levesbe,
ifitsd-ki; dor'solly - el habzdsig, egy tojis nagysdglt

vajat, add hozzd a’ riskdsft, 2 tojdst, 3 tojds.sdrgd |

, dt, és keverd j6l él, tégy belé 3q rik bélit, 2.3. pus
hdn megfdtt pulyka vagy lad zfzdt, egy keveset a’
Borjd fej” hfisdbél, sét, és hdrom tojds’ fejérje-havdt.
Rakd-be fejér papirossal egy vajjal bekent Casserolé-
nak az allydt, kend-be a* papirost Gjra vajjal, rakd-
be csinosan rdk farkakkal, é)s sbs vizbe fott spirga fe-
jekkel. Tedd bele a’ riskdsét, és f62d gézbe eggy egdsz
ordig, forditsd-ki szépen a’ tdlba, vedd-le a’ papirost, .

és add.fel az asztalra.

480, Rék meridon,

Reszelly-el két ’semlyét mor’sdvy ; és'b'nts red fél

meszszely tejfelt. DOor’solly-el habzdsig, 5 lat rik-va-
jat, add bele a’ 'semlye mor’sdt, és 40 — 5o rdk kisze
dett bélit, fél messzely vajba fojtott z61d-borsét, sét,

két tojast, és 5 tojds-sdrgdjdt, keverd-el habzgsig, é5

utéllydra adj hozzd 5 tojds fejérje’ havit, kend-be rdk-
vajjal a’ réz formdt, rakd-be csinosan rdk-farkakkal 5
26ld-borséval,, spdrga-fejekkel, és tedd eggy 6riig @
gbzre.

“481, Olasz Maccaroni.
Ennek a' formdja ollyan, mint az iires nddnak .

és laska-tésztab6l késziil. "Megf6znek beldle egy fontot,
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i lonngt, vagy borjfi mdjjatis hozza; és,ozal.onnés Vaf;y

mdjas. kngdlinek nevezik. ;

Eppen ollyan hiresek a’gdz-laskdk, a’ kclt -laskdk,
€s mi4s konny(i tésztdk; mellyeket csak a® Béjor-or-
s2dgi éleszt6knek lehet koszonni. e, \

Jobb izii a’ felpuffadt, mellyet ha gnm’/akarsz s ke-
verj-el fiin bza lisztet tejjel péppé erda-tiizgn, hitsd-
1, és az asztalra val6 fel-tétel el6tt vedd ef6 fél ord-
val, akkor keverj kozzé vajat, és egynehdny tojas-

Sdrgdjay hidegen , és czukrot; ha j6l elkeverted ve-

Byitsd hozza a’ tajtékkd tsinglt tojds fejérét is, és fii-
S2erszimozd . meg vanilifval, fa-héjjal czitrom vagy
harancs hajjal, ; :

1

——— e

]

4535, Pudding riskasabol eseresnye-lével,

Moss ds forrézz-meg egy font riskds4t, fézd-meg
tejbe siirlin, de hogy egdsz maradjon; ’s fézd-meg 1t~
ra egy itize tejfelbe, két ittze tejbe, tégy belé egy da-
rab faiéjt, és hiitsd-ki. — Dor'sélly-el habz{sig fél
font vajat 12 tojds-sdrgdjdval ; keverj.bele 1/4 font,
cutrox’;n-l'l}aj:{hoz dor'solt czukrot , 1/2 font apré malo-
sa sz6ll6t, és @ tojds fejétje’ havat. Majd kenj be td-
nyér nagysignyira vajjal eggy asztal-kenddt , 6ntsd be-
le & vegyitést, kosd-be gyengén, hogy feldagadhas-
S0n. -— Tecdd azutdn eggy edénybe a’ puddingot forré
Vizbe , &5 f62d j61 mis fél érdig — Ha tdlalni akarod ,
OBts red cseresnye-levet.

454. qudding Anglus'médra készitve bor-lével,

Reszeld le két ’semlyének a’ hajit, vagdald.el da.

Tabokra, és mirtsd tejbe, vagy tejfelbe. — Dorsslly-

e‘habzésig fél font vajat 12 to;ds-sargdjdval, adjhoz-
24 f&l font aprora vagdalt yel§ty fél font czitrom-haj.
AL dors6lt, ’s fainra Lort czukrot, 1/4 font apréra
Vagdalt manduldval, a’ kinyomott *semlyét a/2 font
Apré szolloe, ésa’ tojds fejerje’ havit, — Bénia’ ve.

Byitékkel ligy ; mint a’fellyebb mondottal, csak hogy

€zt két ordig fozzed. — A’ bor levest hozz4 ekkép’ ké-
Szitheted ¢ forrally:fel kérittze bort, 174 feni czifroms




e 154 e

hajan dor’solt czukorral, egy kis darab vajjal, ’s czi-
mettel. — Habard-fel a’ forré bort 18 tojds-sdrgdjdvaly .
és habard mindég a’ tfizdn is, mig jé siirit nem 1ész,

’s ontsd a’ Puddingra. g
455, Pudding narancshél.

Nyomj a’ szitdn 4ltal nyélcz puhdn megfozott fris
narancsot, keverj belé két font tejbe mértott fejér-
kenyeret , fél font manduldt, fél font féinra tort czuk-
rot, és 1/4 font czitrom hajat. — E’ mellett dor’solly-
el habzdsig, egy font vajat, 18 tojds-sdrgdjival, tedd
bele a’ vegyitéket, és lassan-lassan 12 tojdsnak a’ ha+
vdt, 's majd fézd gy mint az elébbenit, Készits hoz-
z4 veres-bort fa-héjjal.

450. Pudding ralhol.

Szedd-ki 30 sétalan megf8tt rdk’ farka és l4bai
velejét, vagdald-el fiinhl; — dor’sélly-el habzdsig fél
font rik-vajat, 1o tojis-sdrgdjaval, Keverd bele a’ rd-
kok velejét, séval, borsal, Szerecsen-di6 virdggal, és
annyi ’semlye. mor’sdval , hogy elég siirii legyen, —

' Banj vele tovdbba igy, mint a’ tobbiekkel,

. 457, Pudding vaddsz mddra.

Habarj-fel 10 tojds-sdrgdjit, 6 tojds-feiérét, egy
ittze tejfellel; 's keverj belé hat kangl fiinlisztet, egy
font nyers vese kovérét, egy font magjdtél megfoszta-
tott nagy 's ugyan annyi apré malo’sa-szpllot, a lat
czitrondtot, 1/4 font fainra tért czukrot, ésegy pohir
Franczia.pdlyink4t, keverd j6l eggylivé, és fozd-meg, -
mint fellyebb, ‘

458, Pudding veldbol.

- Mirts-he egy ’semlyét egy ittze tejfelbe, dor’s6ld:
el egy font apréra vagdalt vel8vel, 1/4 font czukor
ral, 4 tojassal, két kandl Franczia pdlyinkdval 2
Kenj-be egy asztal-kendét vajjal, és f6zd-meg, mint 8
tobbit. i
459. Pudding kromplibol. ;
Nyomd dltal a’ megfétt ’s meghdmozott kromplit
melegen a’ szitdn dor'séld-el ¢l font olvasztott vajjal;
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€s hat tojissal, adj hozzd fél font megtisztitott malo-
sa szollst, e pohdr Franczia pdlyinkdt, kosd-be
8yengén vajjal bekent asztalkendébe, f6zd mds - fél
oraig, egy nagy edénybe foré vizbe és adj hozza bor
tajték mért4st. :

460. Pudding t8ke-halbol,

Blanschirozz.meg hdrom font téke-halat , tisztitsd-
meg szdlkdit6l, &s vagdald- el fdinra , tedd fél font,
abzdsdig el-dor'sélt vajba, adj hozzd, 10 tojdst, egy
cevés.apréra elvagdalt veres - hagymdt, sét, Szere-
fés,en-dlét, és egy darab ezukrot. — Keverd j61 6szve és
zd-meg sds vizbe egy érdig. Ha tdlalni akarod, adj
0224 vaj m4rt4st, '

401. Pudding kaldcshél: ‘ |
- Nyomij-ki jé1 fél font tejbe mdrtott kaldcsot, iiss
Ted 16 tojds’ sargdjdt egy més utdn, és dor'sold igy
¢l eggy 6réig, keverj hozzd 4 lat friss vajat," 1/4 font

tort czukrot, czitrom-hajat, és a’ 16 tojis fejerje ha-
vit, f6zd mds fél 6rdig, és add-fel bor mirtéssal,

462. Pudding & La chapelure,,

@ Szdritts - ki kemenczébe két font kaldcs hajat,
9td-meg finra, és szitdld dltal egy szér-szitdn. —
ot's0lly -el habzdsig egy font vajat és 8 tojdst, to-
vy tégy hozzd iegy meszszely tejfelt, 10 tojdst,

n{l‘ font t4rt czukrot 15 lat ddes, és egy lat keserii

-6fnd,“lét s ¢zitrom-hajat és kaldcs mor’sdt, — keverd

Jol eggyflive, és f62d két 6rdig. Adjhozz4 bor-tajtékot.

463, Pudding kukuriczabdl,

Keverj . el egy nagy télba 3 font kukuricza «lisz-
tet, 1o font forr6 vizzel, és 3/4 font czukorral, \edd
%8y ‘satskdba, kisd-be gyengén, ésf8zd egy iistbe hat
crélg; ha a’viz elfétt, onts mindég forré vizet hozz4.

zukor helyett , toj4s-sirgdjdt is adhatsz hozz4. — Ez

a’ legkedvesebb étel, Kszaki Amerikdba, vajjal meg-
Ontve.

. .
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404, Pudding siilt esirke |mejjcl£b<'31.

Dirsolly-el egy fontrak, vagy més vajat habzés
sig, liss bele egy mds utdn 8tojdst ’s annyi tojds-sar-
gdidt, dor'sold, tovdbb is. —— Azutdn adj hozzd két
font tejbe mirtott, 's kinyomott kaldcsot, féinfl el:
vagdalt csirke vagy kappan mejj hist, és egy kevés
lisztet, négy lat narancs hajjal dor’s6ltt czukrot, és
sét, — Fozd Ggy mint a’ tobbit, és adj hozzd Hollan
diai bor-levet. )

405. Pudding siilve mandulaval.

Torj-meg mo’sdrba jdl fél font manduldt, pulléﬂ' ;

megfdtt czitrom-hajat, fél font czukrot egy pdr kand

ré’sa vizzel. — E’ mellett olvaszsz-el fél font vajat, ke

verj hozzd 8 tojdst, és 4 tojds-fejérét, vegyitsd-el 8.~
tobbivel — kenj- be egy parkinyos pléh tdlat vajjal
és siisd benne lassan eggy drdig.

466. Pudding siilt Csuliaval.
Fo6zz-meg egy j6 nagy csukdt sés vizbe, szedd-ki

a’ szilkdjat és szaggasd-el apréra, adj hozzi 5o fott* |

rdk’ bélit. - Készitts rdk-vajat, rdncs-meg benne egy
font reszelt ’semlyeimor’sdt, ontsd tele két ittze tejjels
egy ittze tejfellel, és fGzd.el kemény péppé, fliszer
szdmozd-meg a’ kihiilt pépet séval, Szerecsen-digval
keverj bele fdinra vagdalt szdrdellit, 12 tojds sérgu’jétc

apréra vagdalt rdk €5 csuka hast, ’s utdllydra a’ 1% " |

togés' fejérjébdl a’ havat. — Rakj-ki egy Casserolét.
Olasz-1¢;5ztdval, tedd belé a’ vegyitéket, és siisd mds-fé
6raig; adj hozzd rdk vaj-martist.

'46;. Pudding s@i‘lt kappanbél vagy csirkébol.

Torjmeg, fél font manduldt, egy par tojdssal:
és keverd-el ‘egy fertdlyig. 12 lai czukorral, 6 tojas
sgrgdjival, 6 egésztojdssal, ontshozzd fél font dlvas?

tott, 's kihiilt vajat, keverd belé a’ kappan-hast, ha

meghdmozott almit, 174 font koczkdra vagdalt czitr
nigtot, fél font ‘semlye-mor'sdt, kétkandl lisztet , egy
kevés szerecsen-did virdgot , és utéllygra egy font . ket
messzely tejbe fétt, ’s ki-hiilt riskdsdt; azutin k0S¢
be , f6zd.-meg j6l, és add.fel bor-tajtékkal. :
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pubdn, sés vizbe; azut{n kihfitik hideg vizbe , leszfi:
rik, serpenyfibe teszik , 1/4 font vajat adnak hozz{,
S ugyan annyi Pirmai sajtot, egyébardnt ugy bénnak
vele mint a’ riskdsdval,

482, Olasz polenta,

Forrally.fel 3 ittze s6s vizet egy vas serpenyfibe,
J6l forr, keverj belé annyi kukuricza lisztet,
ng_vra}’ massza, j6 kemény legyen, dolgozd -ki e%y
a-kandllal j6l, azutdn formgld gombbjlire a’ nvjté:
eszkén , tekerd egy asztal-kendgbe, éshadd tgy egy
ralg ; majd vagdald-el czérndval vékony szeletekre. —
enj-be vajjal egy Casserolét, hintsd-be reszelt P4r-
mai sajtal,” adj red egy sor polenta szeletet, arra re-
szelt Sajtot, megint polentdt, és (igy tovabb, migmind
Jenne nincs, az utolsé sor pedig sajt legyen. — Siisd. -
meg j6 tliz8n egy 6rdig; ha tdlalni akarod sziird-lea’
Sirjat, forditsd-ki a’ tdlba és add-fel az asztalra. — A’
Polentdnak ropogés hajdnak , &s vildgos barna szinjé-
hek kell lenni, s

483. Hrompli polenta,

.. Vidg] szeletekre egy megfétt és ki-hfilt krompli és
sédar pudingot, siisd meg éppen figy, mint az elébb
mondottat, vajjal és sajtal j6 meleg kemenczébe,

484. Czika-ralias kereszt-rakas,

\

b Kenj-be egy porczellin Casserélét vajjal, hintsd-
¢ apréra vagdalt manduldval, apré és nagy malo’sa
826llgvel , tort czukorral és vanilidval, tégy bele egy
Sor hosszfra vagdalt, ’s tejfelbe mdrtott vajas kiirtot,
Vagy pereczet, hints-be fijra az elébb mondatottal, mig
sak a’ Casserole egészszen tele nem lesz’ habarj-fel egy
Meszszely tejfelt 3 tojds-sdrgdjaval, czukorral, és va-

;’.l. idval ; §ntsd a' Casseroléba, adjfelél és alél pire
UZet red, és siisd-meg szépen, ,

485, Hiczifrazott kereszt rakas.

Kenj-be vajjal, egy sdrga dinnye réz formdt,
sd-be az els§  czikkellyét apré malo’sa sz6llgvel,
masodikat, megtisztitott, ¢s elhasitott manduldval,

- P
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a’ harmadikat magj4tél megtisztitott, nagy malo’sa
sz6llgvel, a’ negyediket piszticczal, és fijra ismé} ma-
losa sz6ll8vel, és vigy tovdbb, mig minden  czikkely
slirlin ki nem lesz’ rakva. Azutdn adj red vékony hosz
szdra vagdalt tejfelbe mdrtott kaldcsot, hintsd-be jO
czukorral, tort manduldval, és vanilidval — ajra ka-

ldcscsal, és Gigy toviibb miga’ réz forma egészszen telé -

nem lesz’, — Majd habarj-fel egy meszszely tejfelt ¢
tojds sdrgdjdval, 6 lat czukorral, és egy kevés var;xlla’-
val, ontsd a’ kereszt.rakdsra, és tedd cgy félordig 2

gézbe, a’ hol sziintelen f8jjon ; azutdn forditsd - ki & .
tilba és add-fel vagy szdrazon, vagy pedig tejfel ’sas

ddval. s
486. Maccaroni sajtal és hussal,

F&zzmeg, félfont maccaronit, vigd a’ boeuf
la mode nevii pecsenyébdl, a’ maradékot hoszszi kes
keny darabokra; tégy egy vajjal bekent tdlba egy sOf
maccaronit, egyssor hist, és vajat kozzé; ha mil
mind be van rakva, ontsd red & boeuf a la mode meg:
maradt mdrtdsdt, hints-be mégregyszer sajtal, £62d-fel
egy.fertdlyig, és add-fel az asztalra,

487, Tolé fank,

Vegyits szve 1/2 font lisztet 1/4 meszszely 148
meleg tejfelt, & annyi élesztdt, 4 lat olvasztott V4
jat, 2 tojdst, atojds-sargdjit, sézd -meg, verd-fel jo
a’ tésztdt, hogy megkellyen; ha marjsl megk4tt, ted

egy lisztel behintett deszkdra, ny(jtsd-el kis Gjnyivas: .

tagsdgnyira, ’s vigd-el a’ két szélit derellye csinalévalk

Kend be a’ fat vajjal, melegitsd-fel a’ tiiznél, te
kerd-fel red a’ aésztdt , és siisd lassan a’ tiiznél, kend
be mindég vajjal, és ha mir félig megsiilt, hintsd-be
apréra vagdalt manduldval, tedd ismét a’ tiizho%?

forgasd rajta szépen, azutdn vedd-le a’ firél , ’s hintsd”

be czukorral. — Siisd a’ tobbit is ekképpen.
488. Farsangi fink.

Minthegy a’ finkot leginkdbb farsangba siitiks
melly meleg kemencze mellett szokott legjobban meg”
kelni ; ennél fogva sziikséges: hogy a’ liszt mdr €8y
nappal eléb,b a' meleg kemenczéhez be-hozasson, ho

] ]
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‘S2draz &s meleg legyen, — Ebbdl szitdlly - meg majd
34 fontot, sézd-meg, és adj hozzg y kanil fdinra

tort czukrot, habard - fel 5 tojds-sér jdval, fél mesz-
Szely- ldgy meleg  tejfellel, 3 lat olvasatott vajjal, ’s
két kangdl élesztgvel , ’s vegyitts még annyilisztet hoz-

24 a° mennyi sziikséges ; de hogy a” tésata kemény ne

legyen s majd verd - fel egy ‘kandllal mind addig, mig
Csak a’ tészta tolle el nem vdlik, — Azutin hintsd-be
152tel &’ deszkat, tedd red a’ tésztit, &s nyjts- ki,
2kés foknyi vastagsdgnyira , lisztezd-meg a’ fank for-"
Mat, €s sz0rd-. ki - vele a’ finkot, rakd a’ meleg ke-
menczéhez, .egy lisztes ruhira, hogy még eggyszet
ollyan magosra megkellyen. — A’ *sir melybe siitni’
°god, ne legyen nagyon forr6; a’serpenyiit pedig,
mig csak a’ finknak eggyik oldala szép sdrga siirlivé
Nem lesz, szedd-be, — ’s ha meg siilt szedd ki, tégy

‘%Y szitira itatés papirost, ’s rakd red, hintsd- be

Cukorral és add fel az asztalra, Meleg liktdriomot is
adhatsz .egy edénybe hozzd.

489. Csorogtatott czukros-tészta,

. Résziits egy pru'sinkdnak valg tésztdt; hat kandl
fiin lisztbél, 6 tojis-sdrgdjabél, egy meszszely tejfelbdl
4 kandl tort caukorral eggyiitt, keverd-el ffindl, és
Sorogtasd egy lyukas kanalon keresztiil a’ forré *sirba,
Ysd-meg szépen sfrgdn, hintsd-be czukorral, és fa.

-h,élial ’s add-fel az asztalra.

400, Rak Kok,

Végd-le egy 'semlyének a’ hajit , és a’ tibbit f4zd.
meg egy ittze tejfelbe, mint a’ gyermekeknek vald pé-
Pet, ’s hiftsd-ki, keverj hozza 1/4 font fainfl tort man.

uldt ) ¢ tojds-sdrgdjdt, 25 apréra vagdalt rdk fa_rka-
L, vegyitsd.el egy és fél érdig; dorsolly-elegy czitros
™Mot czukorral, ’s add hozzd: majd csindlly egy pléh

“3 lt)észt::ibél eggy abroncsot, és siisd-meg: azutdn
€nd.

A e rdk-vajjal a’ tdlat, és az abroncsot, ontsd be-

é 3’ keverést, slisd-meg szépen, hintsd-be czukorral,
S add-fel az asztalra,

e ®
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491. Maj Hoék.

“Déov'solly-el Rabzdsig 1/4 font vajat, keverj bele
1/4 font tort mandulit egy tejbe mdrtott és kinyomott
semlyét, 1/2 font elvagdalt lid mjat, o lat czitrond
tot, egy cztrom-hajat, czukrot, Szerecsen-dié virdgoty
ddr'sold-el fél brdig, azutdn csindlly tésztdbél eggy ab-
roncsot a’ tdlra, siisd-meg, kend-be vajjal a’ talat és
az abronesot, ontsd bele a’ kéverést, siisd 3/4 6rdig
lassan, hintsd-be czukorral és add-fel az asztalra.

402. Vese ok,

Vagdally.el apréra, egy egész vesét, és egy tejbe
mirtott, ’s kinyomott ’semlyét; azutdn diir’siilly-el‘
4 lat vajat adj hozzd egy tojdst, két tojds-sdrgajdts
apréra vagdalt czitrom-hajat , és z8ld petre’selymet.
Keverd-el jol, csindlly tésztdbél a’ tilra egy abroncsqf,'
kend-be vajjal, éntsd bele a’ Kékot, adjred algl feldl
tuzet, siisd szép barndn, hintsd-be czukorral, €9
add-fel. ;

403, Rislésa Kok,

- F8zz-meg egy 1/4 font riskds4t siiriin tejfelbe, adj
hozza 1/4 font vajat, keverd j4l el, és hiitsd-ki, az
utdn dor’sold-el fainhl a’ riskds4t két tojéssal; és 410
jds-sdrgdjdval, adj hozz4 egy kevés tojds fejér havats
czukrot és fa héjt, csindlly egy karikdt a’ tdlra, vagy

siisd-meg egy serpenyfibe, : et
" 494. Alma Hok. i

Fojtsd-be a’ meghdmozott almdt és nyomd 4ltal

szitdn. — Egy fél font kingomott almihoz dor’solly-e
1/4 font vajat, 1/4 font fiin(l megtort manduldt, ve

konyra vagdalt czitrom-hajat, azutdn keverj bele gy~

‘gyenként tiz tojds - sdrgdjdt, és utdllydra az almdt. —
Csindlly &t tojds fejérébdl havat, és keverd hozzd l1as-
san 1/4 font szitdlt czukorral eggyiitt — Kenj-be vaj-
jal egy tdlat, és a’ karikds, siisd eggy drdig lassan:

405. Bor Kok, - '

Olvassz-fel egy tojds nagysdgd darab olvasztott vajab
rduts-meg vele reszelt ’semlye-mor'sdt sfrgdn, — F 622
fel kétrészbort, ’s egy rész vizet, ontsd a’ ’semlydhez

i o sy
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adj hozz4 czukrot, keverd-el j61, és hfitsd-ki. Majd dor-
s6lly-el egy 1/4 font vajat, vegyitts hozzd 5 tojast, 5 to-
ids sérgdjat, mindeggyiket j61 elkeverve, adj bele egy
kevés tort fa. héjt, mosott apré malo’sa sz6118t, —
Kenj - be vajjal egy pléh-t4lat, a’ karikival eggyiitt,
vagy ldbast, tedd bele a’ Kékot, és siisd lassan.

406, Habzé Kok,

. Tégy eggy edénybe 3 lat szitdlt czukrot, és 4 lat
hecsepecs likt4riomot, azutdn csindlly 4 tojds fejérjé-
havat, &s keyerd mind j61 dszve egy 1/4 brdig, —
\enj - be vajjal egy torta tepsit, tedd res a’ Kokot,
8lisd lassan , hintsd.be czukorral, és add-fel.

407, Baraczk Hok.

i Tégy e edénybe egy ittze baraczk liktdriomot,

dor'ssld.e %g fertaﬂ_’;'ig, g% font fiinra tért mandu- -
lival eggyiitt, — Uss hozzd eggyenként hat tojdst, és
14 tojds-sdrgdjat. — Czukrozd-meg tetszészed szerént,
adj bele két czitromthajat, és keverd folyvidst lassan,
de mindég egy oldalra, ontsd egy vajja{’ bekent pléh
formaba, és siisd lassi melegen eggy drdig.

¢+ 408. Hrompli Kok,
_ Dor'solly-el habzdsig 174 font vajat ; {iss belé két
tojdst, és két-toj:{s~sa{rg;ﬁét, keverj kozzé 4 lat czukrot,
lot kromplit, és egy fél czitrom-hajat, ’s siisd lassgn

-8y vajjal bekent Casseroléba,

400, Taros Kok,

.. Onts, egy fazékba két ittze tejet , hat tojdst, eg
:znrom-levégt): és habard-fel jél, sz]ﬁrd egy szitdn élta}i
8Y serpenyfibe, tedda’ tiizre, és keverd folyvdst mig
8‘}?“8" tirdvd nem lész; azutin tedd. a’ szitdra, ’s
étfd'.ki; — Dor'solly-el habz4sig 12 lat vajat, adj hoz-
5 semlye mor’sdt, és hat tojis.s4rgdjit, mind egy-

~ Byenként, % utéllyéra a’ tirét. — Vigjapréd koczkdks

T egy czitrom-hajat, hdrom lat vagdalt czitrondtot,
gy lat apréra vagdalt pisztdczot, €s négy lat fiinra .
lor;.man ulft: — dor'sold mind Oszve eggy ideig,
\enj-be vajjal egy pléh tdlat, 's a’ karikdt, toltsd bele
% kékot, siisd-meg Jassan és hints-be czukorral
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500. 'Semlye Kok,

“ Onts egy meszszely tejfelt egy kis ’semlyére, ke
verd.el jéla’ tiizon. Dor’solly-el 4 lat vajat habzdsig,

iiss bele eggyenként kéttojdst , tiz tojds’ sargdjat, czuk-

rozd-meg tetszésed szerént, tégy bele czitrém - hajat,
csindlly tésztdbil a’ tflra egy karikat, ontsd belé &
Kékot, £s siisd lagsan,

501. Birsalma Kok.

Dor'sdlly -el habzdsig 1/4 font vajat; — keverd
hozz4 a’ szeletekre vigott, és téjbe gztatott ’semly®
bilit, ha jél eldorsdlted tégy bele 12 lat tirtmandi:
I4t, 6 tojast, ’sannyi tojds-sirgdjat, mind eggyiket )é
elkeverve — azntdn fél ezitrom-hajat, 174 font, f6tt’s
himozott, és szitdn keresztlil nyomott birsalmity
czukrot, és egy kevés fa-héjt. Keverd még egy fertd
lyig, — ’s kenj-be vajjal egy pléh tdlat, karikdval, ad
bele a’ keverést, siisd lassan, és hintsd-be czukorral.

502. Riskasa Kok felpuffadva,

Forrally-fel eggy ittze tejet, és f6zz-meg benne 1/4

font megmosott riskdsdt, ha mdrjélelfétt, hiitsd-ki &
tilba, azutdn térd-meg mosdrba. Dor'solly-el habzdsig
1/4 font olvasztott vajat, tedd belé a’ riskdsit 6 lat
féinra tort manduldval, 6 lat szitdlt czukorral, és egy
czitrom’ hajdval eggyiitt; azutdn iiss hozz4 5 tojdst, 0
tojds-sdrgdjdt, mind eggyiket jol elkeverve ; dor'sole
még egy fél ordig; ontsd a’ keveréket, egy j6l becsic
nilt karikdba, hintsd-be czukorral; és siisd-meg egy
melegitett torta formdba lassan, .

503, Kok vajbol,

Dir'sslly-cl 20 lat vajat ; — iiss bele eggyenként

16 tojidst, adj hozz{ 12 lat czukrot, és egy czitrom-has
jat, ontsd &’ tésztit egy karikdba, és siisd gyenge me
legen.

504. Kok kiirthdl felpuffadva,

Vigj koczkdra négy vajas kiirtot, vagy. kaldcsots

€s mirisd tejbe, dorsolly-el 4 lat vajat — liss belé keét.
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tojdst, 4 tojds-srgdjst, és keverd el j6l meg-tisztitott
apré malo’sa sz8ll8vel, czukorral. és fa -héjjal. Az-
utdn kenj.be vajjal egy serpenyiit, tedd bele a’ Kékot ,
adj req alél felgl pdrtiizet, és siisd-meg.

505, Gyermelielmel& valé pép lusiilve,

Fézz-meg tejfellel egy j6 sfiril pépet, »te’dd azutédn
egy tepsibe, hiitsd-ki, ’s vagdald-el hoszszli darabok-
ra, forgasd . meg tojdsba, és 'semlye-mor’séba, siisd-
meg ’sirba , és hintsd-be czukorral és fa-héjjal,

500. Csokoladé Kok.

Uss két tojdst, ‘hdrom tojds-sdrgdjdt egy ittze tej-
felbe ; habard.fel j61, és tedd a’ tlizhoz, hogy taro le-
gyen beldlle; kosd egyruhdba, akaszd-fel egy éjsza-
fau dltal, hogy a’viz rélla lecsorogjon. — Majd dor-
$0lly.el, egy edénybe 1/4 font vajat, keverj 8szve fél
’font thrét 1/4 font tort manduldval, és tedd az eldor.

“’s6lt vajhoz. — Uss eggy télba hat tojdst, hat iojds-

sdrgdjit; — készitts a’ fejérébdl havat; a’ tojdst pd-
ronként keverd, ’s e’ mellett dor'sold egy fél ordig,
adj hozzd egy font czukrot, 6 lat csokolddét. — Kenj-

be vajjal egy karika pléh formdt, télts belé a” keve- -
rést, és siisd lassan, ‘

- 507, Mandula Kok czitrombol.

Tégy eggy edénybe 3/4 font tort mandulét, éppen
annyi czukrot, reszeld-le egy czitrom-hajit, fozd-meg
€8y pdr tojdssal, safird-le, nyomd-ki, és keverd jol el
C2ukorral, és mandulival eggyiitt: -< Uss hozz4 egy-
gyenként 6 tojdst, 10 tojds-sdrgdjit, dor’sbld-el eggy

rdig. — Kenj.be vaijal egy karikit, téltsd bele a’ ke-
verést, és siisd lassan. ‘

~ 508. Tudo Kok felpuffadva; :
D&r'sslly . el habzésig 1/4 font vajat, mdrtsd-be

;]egl:e-egy ‘semlyének a’ bélit, fdzd-meg puhdn a’ tii-

t, vagdald.el apréra, és tedd a’ ’semlyével egy-
Byutt az eldoe'slt vajba, keverd jdl el, ‘s iiss bele egy-
Byenként 10 tojdst j6l elkeverve, adj hozzd sot, fél
Meszszely 6 tejfelt fainra vagdalt czitrom-hajat, és




wrer 160 oo

28ld petre'selymet, ha mfc mind benne van, dirséld
még egy fertdlyig; — majd kenj-be vajjal egy tilat és
karikdt, tedd bele a’ Kékot, és siisd lassan.

509. Felpuffadt J{ok borji-pecsenycbdl,

. Dor'silly-el habzdsig egy fertdly font vajat, ke’
verj ‘hozzd 1/4 font ffinra tort’ manduldt két tojdsts
- 8 tojds - sdrgdjdty vagdald-el apréra a’ borny( pecse-
nyét, éstord-meg mo’sdrba , egy tejbe mdrtott *semlyé-
vel eggyiitt: — keverd a'tsbbihez, adj hozz4 jél meg:
tisztitott koczkdra vagdalt velSt, és utollyfra egy 1/4
font fifinra szitdlt czukrot, és egy czitrom’ haj{t: Ha
mér mind benne van, keverd még egy fertalyig: 1
Majd kenj-be vajjal egy tédlat, karikdval, tedd bele a
Kékot, siisd-meg lassan, hintsd-be czukorral ; ¢s add-
fel, — |

510, Narancs Kok,

Dor’solly -el j6l két tojds nagysdgli darab va-
jat, hdrom tojdssal , és egy tejbe martott apréra vag-
dalt ’semlyével eggyiitt; majd egy fél narancs hajan
dor’sglt czukrot, ésa’ narancs levét add hozzs sczuke
rozd-meg tetszésed szerént. — Kenj- be vajjal egy
Casserolét, hintsd-be Gjra felglrél ’semlye-mor’sdval 5
és siisd-meg. !

511. Medgy Kok, |

. ‘Mosd-meg tiszt4n az aszalt medgyet, f6zd .meg .
borba, nyomd egy szitdn keresztlil, és hiitsd.ki, )
Majd dér’s6lly - el habzdsig egy darab vajat, kever]
bele tojdst, és tojds fejérje’ havit, ’semlye - mor’sdts
vagy még jobb tort piskotat, szitdlt czukrot, &sfahéjt,
add hozzda’ kihiilt medgyet , apréra vagdalt czitrom-
hajjal eggyiitt, és siisd lassan.

512. Tejfel Hok.

Dér’sélly - el habzdsig 1/4 font vajat ot tojdssal, .
és Bt tojds-sdrgdidval eggyiitt — apritts hozz4 egy tejbe
mértott és kinyomott 'semlyét, adj bele czukrot: —
azutdn kenj-be vajjal egy tdlat, onts belé egy mesz-
szely édes tejfelt, apréra vagdalt czitrom - hajjal egy-
gylitt, add hozz4 a’ tobbit is, majd felél és alél pdr-
tiizet red, és siisd-meg szépen, '
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5135. Tajtékos birsalma Kok,

F8zz-meg egynehdny birsalmdt, és nyomd egy
szit4n kereszt%’l: — Végy egy fél font birsalmihoz egy
fél font czukrot, egy kevés fdinra vagdalt narancs, és
czitrom-hajat, — Készitts tiz tojds’ fejérébdl havat,
tedd egy szitdra, és add darabonként a’ keverésbe,

d6r's61d mind eggyiivé, — ’s rakd magossan eggy 0s-

tydval kirakott ‘tepsibe, gombolyfileg; csindlly a’ tete-
‘]cétébegy kereszt vagdst, ¢s siisd'meg egy hives kemen-
Zebe, >

'514. Hegyesen vagdalt Mandula Hék.

Fézz -meg sfirfin 3/4 font czukrot, hiftsd-ki, adj
hoz24 14 lat tért manduldt, keverd jél el, iiss bele
8 tojdst egy mds utdn, tégy kozzé egy czitrom-hajat,
és utéllydra fijra,14 lat hegyessen vagdalt manduldt,

everd j61 mind 8szve ,— kenny-be vajjal egy karikét,
és siisd lassan. :
515, HoK esukabol,

Hfzdle a’ bérit egy csukdnak, szeddle a’ hisit,
.€s vagdald-el apréra; azutdn f6zz-meg péppé egy
*semlye bélit tejbe és hfitsd-ki. — E’ mellett dor’solly-
el’habzésig egy darab vajat, iiss bele hdrom tojdst,
négy tojds - sdrgdjdt, add hozz4 a’ ’semlye pépet, az
elvagdalt csukdt, egy kevés czitrom hajat, és tetszé-
sed szerént czukrot. — Kenj-be vajjal egy tdlat, és ka.
Tikdt, 6ntsd bele a’ kékot kend . be tajtékos tojds fe-
Ierel, hintsd-be czukorral, és siisd-meg szépen.:

g 516, Kok borsobél,

... F6zd.meg’ félig vizbe a’ borsét, figy hogy a’ haja
tolle elvdllyon, szedd.le a’ hajét és szdritsd-ki a’ bor-
50t, azutdn tord - meg fdinra mo'sérba — dor’sdlly - el

, Valamelly edénybe, egy darab vajat, adj hozzd vajba
Pergelt ‘semlye mdr'sdt, iiss bele 10 tojdst ,.65 keverd
fo‘?"‘“ lassan, adj hozzd még 8 tojds-sdrgdjat, és ve-
gyitsd-el jg] ¢ gyiitt; utéllydra adj bele egy font szi-
;?lt czukrot, &s keverd mig szép sima és gyenge nem
Csz. Azutdn tedd a’ tésztdt egy vajjal bekent tdlba,

és kari ® .
c;if"r;x‘;ba, siisd- meg és ‘tdlald -ki melegen j6l fel-
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417, Kok sarga-répabol.

Reszeld-meg, a’ j61 megtisztitott sdrga-répit, és
minthogy igen leves csak szdrazon dor'sold-el egy
Casseroléba; — iiss hozz4 ot tojdst, és addig ne ke-
verd mig egészszen ki nem szdrad, azutdn d6r’361d:e,1
egy kevés olvasztott vajjal, és tizenegy tojds sdrgdjd-
val — adj hozzd egy tejbe mértott, és kinyomott *sem-
lyét 3/4 font tort czukrot, és keverd egy fertilyig, —
Azutdn ontsd 2’ tésztdt a’ készitett tflba és karik{ba
tedd a’ kemenczébe, siisd lassan ;— és add-fel az asz-
talra hidegen ~vagy melegen; de melegen ' sokkal
jobb fzff,

518, Kok fahéjbol. -

Habarj-fel téjjel, egy fél font risk&sft, keverd-el
-egy mély tflba tiz toidssal, tiz tojds - sdrgdjdval, ves
gyitts hozz{ fél font fdinra tort czukrot, 3 lat fahéjjal
eggyiitt jol elkeverve egy pléh-tflba, és siisd lassan.

510. Strudli veldvel., |

Készitts egy j6 strudli tésztdt, htizd-ki f{intl, ha
mdr megszdradt, kend-be vajjal. — Azutdn dor’solly-
el hat lat tort czukrot. hat tojds - sdrgdjdval, keverj
hozzi 1/4 font megtisztitott , és apré koczkdra vagdalt
veldt, 4 lat apréra vagdalt czitrondtot , és utdlly4ra
hdrom tojds fejérje’ havat; kend - be a’ toltelékkel a’
tésztit, tekergesd Gszve, tedd egy vajjal bekent t4l-

a, onts red.egy kevés tejfelt, ¢s siisd-meg a’ kemen-
czébe ; hameg van siilve hintsd.be czukorral y és add-
fel az asztalra.,

520. Mzilsoé strudli,

Dér'solly-el habzdsig, egy fél font vajat; iiss hoz
z4 8 tojds-sargdjat, mind eggyiket j61 elkeverve, tégy
bele egy kandl tort czukrot, egy fél meszszely tejfelt s
€s hirom kandl j6 élesztét, sét, és egy ittze lisatets
keverd jél el verd.fel egy kandllal, és hadd Ggys -
hogy kellyen, egy kevéssé. Télteléknek végy, egy fél
meszszely tiszta mézet, egy ittze ffinra tort mdkoty
tedd a' gyenge pirtlizre, adj hozzd egy kevés tejots
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egy kis darab vajat, fiinra tort vanilidt, &és apréra
vagdalt czitrom-hajat; ha mdr elég puha, tedd fére,
és hiitsd-ki — Tedd a’ tésztdt egy lisztel behintett desz-
kédra, nyfitsd-ki két kés foknyi vastagsdgnyira, kenjred
ugyan olly vastagon mékot, tekergesd oszve, tedd egy

- vajjal bekent pléh tepsibe; hadd kellyen még egy ke-

veset, €s slisd-meg a’ meleg kemenczébe.

1

521, Soédar strudli,

 Készitts egy kozonséges strudli tésztdt, mellybe
tégy egy kevés vajatis, és ha.jél elverted, hadd Gigy,
meleg ruhdval betakarva eggy ideig. — E’ mellett vag-
dally-el apréra egy darab sovdnysédart, hiazd-ki vé.
konyan a’ tésztft, kend-be olvasztott vajjal, habarj- '
fel fél meszszely tejfelt két tojdssal, tntdzgesd - meg
vele ‘a’ tésztdt, hintsd red a’ sédart, tekergesd Oszve,
tedd egy vajjal bekent serpenyfibe, kend-be feldl ol-
vasztott vajjal, és siisd-meg szépen.

522. Strudli esololladéval,

© Készitts egy strudli tésztt, hizd - ki vékonyan és
szdritsd-ki: azutdn reszelly-el hrom tdbldcska csokol-
ladét ,1//;’ fog:t fdinra vagdalt manduldt, csepegtesd-
meg a’ tésztdt egy pdr kangl olvasztott vajjal, hintsd-
be csokollddéval, és mandulival; ontozgesd - meg 5.
- kandl tejfellel, tekergesd Gszve.'— Onts egy hiivejk-
nyire tejfelt egy-serpenyfibe, tedd belé a’ strudlit , adj
ref alél feldl pdrtiizet, és siisd-meg szép ropogdsan,

523. Tirolisi strudli. .

_ Készitts egy vajas tésztdt, nyltsd-ki hoszsza’bra, .
mint szélesre, torj-meg fdainra fél font mandulat, s/
€ppen annyi czukrot, vagdally apréra egy parancs
Vagy czitrom-hajat, tedd ezeket mind egy edénybe;
liss hozz4 két tojdst, 4 tojds - sdrgdjdt, és dor'sold-el
€l érdig, kend a’ vajas tésztdra, hintsd - be két lat
Czitrongttal , tekergesd dszve, tedd egy vajjal bekent
torta tepsibe, kend-be tojds fejérjével, ¢és siisd ~meg

- egyforma tiizon,

’
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" 524, Llesztd strudli.

Dar'solly-el habzdsig 1/4 font vajat, keverj hozzd
hat tojas-sdrgdjdt fél meszszely édes tejfelt, két kandl

j6 €lesztét, két kandl tort czukrot, és egy kevés s6t,

adj hozz4 annyi lisztet, hogy a’ tészta pdstétomnak is
j6 legyen : nyfijts-ki egy fijnyi vastagnyira, és t6ltsd-
" meg apréra vagdalt manduldval, czitrondttal, meg-
tisztitott nagy és apré malo'sa sz§ll8vel, tekergesd
Oszve; tedd egy vajjal bekent torta tepsibe, vidd a’
meleg. kemenczéhez , hogy kellyen, és siisd-meg.

525. Felpuffadt Szagéval.

Moss-meg j6l 3/4 font szdgbt, f8zd - meg t8b’sz0r
vizbe. tedd a’szitara, és hiitsd-ki hideg vizzel ; majd
f6zz-meg fa - héjjal, két ittze tejet, ’s egy meszszely

tejfelt; add hozz{ a’ szdgét, és fgzd-el j6l, de hogy =

kozmds ne legyen. Ha mdr jél el f6tt keverj hozzd
1/4 font friss vajat, ’s annyi czukrot, és hiitsd-ki. —
Azutdn tégy hozzd 12 tejds-sdrgdjdt, ésa’ fejére’ havit,
s siisd-meg karikds tdlba, °

Ha a’ felpuffadtakat siités el6tt czukorral behin-
ted , mind eggyik szép fényes szint kap.

520, Kok Agyvelt'ib('il.l

Tégy eggy egész b‘o\:gﬁ agyvelSt 1d4gy meleg vizbe,
tisztitsd - meg véres ereitdl, f8zd egy kevés ideig,
tedd egy szitdra, és vagdald-el apréra. Dor'solly - el
habzdsig 1/4 font vajat, adj hozzd 1/4 font fiinra tort
manduldt, 5 tojést, 5 tojds-sdrgdjdt, utéllydra keverj
hozz{, egy meszszely tejfelbe mirtott 'semlye bélit /4
font czitrommal do6r'sslt czukrot, ’s a’ ve ét, keverd
még egy fertdlyig, azutdd kenj-be vajjal egy karikds
télat, t6ltsd bele a’' maszszdt, &s siisd-meg lassan,

527. Fcl-puffadt riskasabol,

Moss-meg jé1, egy font risk4sdt, f4zd egy ideig
- Vizbe, és hiitsd-ki hideg vizzel ; ¢ mellett 62z fa-héj-

jal két ittze tejet egy messzely tejfelt, keverd hozzd -

a’ riskdst, és f6zd gyenge pArtiizon: ha mdr elég pu-
ha a’ riskdsa, tégy bele fél font vajat, és hiitsd - Ki.

5

———
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Majd keverj hozz4 1/4 font czitrom.sfrgdjdval dSr'solt
czukrot, 1/4 font nagy és annyi apré malo’sa - szsllot,
16 tojds-sdrgdjat, és utllydra 12 tojés fejérje’ havit.
Kend-be j61 vajjal a’ karikdt, vagy formdt és hintsd-be
’semlye-mor’sdval,

528. Felpuffade riskasabol Burgundiai borral.

Kend-be friss vajjal a’ rézformdt, és rakd-ki vé-
ony ’semlye. szeletekkel, nyomogasd j6l hozzd, és
tedd belé az elkészitett riskdsa kékot, rakd-be felgl,
Jta; vajjal bekent szeletekkel, és siisd két érdig. —
Ozz-el félig j6l1 befedve, két ittze Burgundiai bort,
czukorral fahéjjav, czitrom < hajjal, és egynehdny ve-
res-hagymival, ontsd a’ szitdn dltal egy mértdsos tdl-
ba, és add.fel a’ felpuffathoz.

520, Felpuffadt ralibél Bajor médra,

- Végy 3o rdkhoz cgy ittze tejet, 16 tojds-sdrgdjdt
3/4 font rdk vajat, 1/4 font piszticzot, 1/4 font czuk-
rot, 1/4 font reszelt ’semlyét. Készitts egy 1/4 font
vajat 15 rdkbdl, a' mdsik felébsl pedig szedd - ki az
epéjét, és nyomd altal a’ szitin, de Ggy hogy a’ haja

tal ne mennyen, A’ kinyomot tejet, keverd egy ke-
Vés eczettel addig a’ tiizon, mig csak tGré nem lész

elélle, ’s ontsd egy szitdra; ha'mdr a' savéja lecsor-,
8ott tord-el j6l a’ turét, és dor'sold-el habzdsiga’ riks
Vajjal , ’s keverj belé lassan-lassan, 16 tojds-sdrgdjat ,
A tobbit; és végre 16 tojds’ fejérje’ havét; siisd egy
Ordig karikds formgba.

530, Felpuffadt borji-brézhibol.

- Mdrts vizbe, és nyomj-ki jél 1/2 font kaldcsot,
Vaeyjémlyét, fojtsd-be a’ tiizén 1/4 font vajjal e
ke.’é ideig . — verj tajtékkd, 12 lat vajat, 12 tojds-sdr-
gdjdval ,-tedd hozz4 a’ kaldcsot, sét, és egy kevés Sze-
Jecsen-digt, dorsold egy fertdlyig, és utéllydra keverj

ele 8 tojds fejérje’ havat. — Blanschirozz, és tisz-
titts-meg hertydit6l b, vagy 8 borji-brézlit, vagdald.
€l apré Koczkdkra , ¢s fojtsd-be puhdn vajjal, apréra
Vagdalt mogyord.hagymaval petre’selyemmel és czit-
rom-hajjal ; “hintsd - be egy kandl fdin lisztel, azutdn
Onts hozzd Bouillont, vagy Schii levest, egy pohdr
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bort, és f8zd-el jél, utéllydra nyomj bele czitrom-le-
vet, és hiitsd-ki. Ez alatt kend - be vajjal a’ réz for-
maét, hintsd-be ’semlye-mor'sdval, téltsd bele a’ masz-
szdnak felét, add ref a’ Ragout, tedd felglre a’ mis
felét, ¢és siisd-meg lassan. ‘

531, Bécsi' felpuffadt Masanszki almaval,

- Hdmozz-meg 24 almét, dor'sold-el a’kovon, Torj
és szitilly-meg 3/4 font keményre piritott kétszer siile
tet, — Készitts tarét 6 ittze tejbdl czitrom - lével,
nyomd-ki jol, és keverd-el 3/4 font ffinra tért mandu-
lival , fél font czitrommal dor’s6lt czukorral, az al-
mdval és a’ kétszer siilt’ pordval eggyiitt. — Kz alatt
verj tajtékkd 1/2 font vajat, 6 tojdssal, 12 tojdssdr-
gdjdval : — Vegyittsd Oszve csendesen mind a’ két

maszszdt, és utollydra 1égy kiozzé 8 tojds fejérje’ has :

vat, — Siisd-meg vajas tésztdval berakott formgba.
. 532, Telpuffadt turébol.

Végy 3 font kdzonséges  tlrét 3/4 font laes 1/4
font keseri. mandulét, fél font két czitrommal dor-
s0lt czukrot, egy kevés tort fahéjt egy font vajat,

és huszonegy tojdst. Tord-meg fiinra a’ megtiszti- -

tott mandulit hirom tojds fejérével, ’s éppen gy a’
tirdt és a’ vajat; azutdn’ dér’ssld-el habzdsig 18 to-
jds-sdrgdjdval, keverd bele lassan -lassan a’ mandu-
lit, czukrot, fahéjjat, és utéllydra a’ 18 tojds fe-

-jérje’ havit. Majd kenj-be vajjal egy karik4t, vagy -
formdt, toltsd bele a’ maszszdt, és siisd nem igen .

nagy melegen misfél drdig ‘
533. Hanillal formalt tejfeles galuska.

Habarj-fel ; egy meszszely tejfelt, 3 lat olvasz-
tott vajjal, és hdrom tojds-sdrgdj{val, keverj hozzd
négy kandl lisztet, és ha mdr jé6 habos a’ tésata;
onts egy hiivelyknyire tejfelt a’ serpenyfibe, melly
ha jél forr, rakd bele kanalanként a’ tésztdt, adj aldl

fel6l pdr- tiizet red; — adhatsz hozzd czukrot ’s va:

nilidt is,
' 534. Fahéjjas metélt tészta.

Dor’sclly-el habzdsig 1/4 font vajat, keverj hazzd
5 wjdst, 5 tojds-sdrgdjit, onts bele fél meszszely 148y

g ——
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meleg tejfelt, 4 kandl élesztét, ¢s egy font fiin lisztet ;
dolgozd-ki jél a’ tésztdt, tedd egy lisztel be-hintett
deszkdra, nyftsd-ki egy Gjnyi vastagra, és formdlly

oszszli darabokat kanallal vagy piskéta formédval, —
Térj-meg , és szitally-meg fdinalegy lat fahéjjt egy 1/4
font czukorral ; hintsd-be velek egy vajjal bekent ser-
penyfit, rakd-be a’ formalt tésztdval, hints red ujra

. Czukrot és fahéjjat mig a’ serpenyfi tele nem 1ész. —

Nem kell nékisokd kelni- — siisd-meg szépen.
555. Rak taska,
Tégy 12 lat fiin lisztet egy tdlba, iiss bele hirom

1ojds-sargdjat, onts hozzd egy kevés ligy meleg tejet,

‘et kanl élesztét, négy kandl rdk vajat, sézd -meg,
8 verd-fel jol, hogy a’ kandltél magdba el-villyon,
Intsd .be: lisztel a’ deszkdt, és tedd red a’ tésztit,
Dybjtsd-ki kés fok vastagnyira, kend -be rik vajjal,
‘Intsd.be apréra vagdalt rdk farkal, majd vagdald-el
S2¢les strafokra, tekergesd oszve; 's kenj-be rdk vajjal
€8y serpenyfit, tedd belé a’ tdskdt, hogy hadd kellyen
€8y fertilyig, onts red forrd tejet czukorral eggyiitt,
adjalol felgl pdr-tiizet red, igy egy fertdly alate ké,
SZen van, ‘

536. Hoszszt tirds metélt siilve,

Tégy egy fontlisztet egy tdlba, hirom marok kinyo.
MOtt tiréyal, négy lat olvasztott vajjal és egy mesz.
Szely tejjel eggyiitt ; melegitsd - meg egy kevéssé mind

Bgyiitt, és habard -fel egy fazékba; majd adj hozzd
k,é,t ‘.szi,st, két tojds - sdrgajdt, és hdrom kandl élt’asz-
6t: — verd.fel j6l a’ tésztdt, sézd-meg, és formally

- 1058211 metéltet belgle. Csindlly a’ kozepén mind egy-

8iknek egy vigést, hadd kelni, és siisd-meg ’sirba.
537. Hrompli 15dor vagy knddli.

Do1'solly-el habzdsig 1/4 font vajat hdrom tojds.
$al, 5 tojds-sargdjdval, adj hozza 3 kandl édes tejfelt,

‘4 lat czukrot, és egy kevés narancs virdgot. Azutdn

everj hozz4 lassan 3/4 font reszelt kromplit, hogy a’
S2ta olly kemény legyen, mint a''millyen knodlinek
ell, — siisd-meg szép sdrgdn 'sirba, és add . fel tejfel

© myrt4ssal,
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$38. Kolbasz formaju tejfeles tészta,

Dér'sélly-el 1/4 font vajat, 4 tojdssal, sézd-meg,
és adj hozza félmeszszely tejfelt, és keverjbele ann{l
lisztet, hogy a’ tésztdt j6l felverhesd. — Majd formdlly
beldlle késsel , lisztel behintett deszkdn , hossz kis kol-
bdsz formdkat, hints-be czukorral, fedd-be, és adjpar
tiizet a’ feddre, ha sdrgdn megsiilt, habard-fel a’ ma
radék tejet 5 tojds-sdrgdjdval, s czukorral és add hozzd
kiilonosen, ’

,530. S6édaros tészta, vagy krompli lecsle.

Készitts kozonséges laska, vagy metélt tésztdts
nyhjtsd-ki, és metéld-el négyszegletii koczkdkra, fézd-
meg sés vizbe, és ontsd egy laska szlir6be. Ez alatt
fojts-be vajjal, apréra vagdalt veres hagymdt és petre
’selymet, szabdaly-fel apréra egy font fétt sédart. —
Keverj-el egy tdlba hat tojds-sdrgdjdt fél meszszely sa
vanyQ tejfellel, és kevés Szerecsen - dié virdggal , ad
hozz4 a’ befojtottakat és 'a’ sédart, utéllyfra keverd
hozzé a’ koczkds lecskét , ’s kenj-be vajjal egy réz-for
mit, hintsd-be ’semlye-mor’sdval, tolts. bele a’ végyl
téket és siisd eggy Ordig.

540. Riskasa siilve,

Moss-meg meleg vizbe egynehdnyszor 1/4 font ris-
kdsit, f6zd-meg puhdn tejbe czukorral, fiinGl vag-
dalt narancs hajjal, séval és friss vajjal. — Torj fdine
ra tovdbbd egynehdny édes Maccaronit, keverd a’ meg;
fott riskdsdhoz, vedd.le a’ tiizrgl, és vegyitts hozzd
négy tojds-sdrgdjdt. — Azutdn formdly eggy ev kandlla
apr6 gombdczokat, forgasd-meg felhabart tojdsba, €5

fiin ’semlye.mor’sdba, egynehdny pillantdssal a’ tdla-

145 el8tt siisd-meg sdrgdn “sirba, hintsd.be czukorral €3
fa-héjjal, ’s add-fel jo melegen az asztalra,

541. Siilt Krém,

Forrally - fel egy ittze tejfelt: vess bele czitrom»
vagy narancs hajat, és tedd fére. — Dor'solly-el €8y
tdlba egynehdny kangl fdin lisztet, 4 tojdssal, azutdn
a’ tejfellel, hogy griz forma ne legyen; keverd-el 2
gyengetifzén, de ne f6zd, Majd vegyitts kozzé 1/4 font

——
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v f':iinﬁl szitélt pzukrot, egy kis darab vajat, egynéhdn¥y
¢sepp narancs virdg vizet, és 4 tojdst, tedd fijra par-
tlizre, &s keverd folyvést mig j6 sfirlf nem 165z, —
Majd kenj-be vajjal egy torta tepsit, tedd bele egy

jnyi yastagsdgra a’ krémet. — Ha mér kihfilt, vag-
ald el hoszszlt vagy 4 szegletes darabokra, forgasg-
meg reszelt ’semlyébe, és siisd-meg szépen *sirban, —
hintsd-be czukorral; és fényesitsd-meg a’ kemenczében.

542. Goz laska,

Tégy egy tdlba egy pdr font fdin lisztet , csinflly

@ rakds’ kbgz);pin egyglgurl)(at. és keverd-el két kanal
16 siirlf dlesztével s egy kevés lagy meleg tejjel; hadd
8Y 5 hogy kellyen ; azutdn olvassz-el egy darab tojéds

hagysdgn vajat meleg tejbe, iiss bele egy tojdst , s6zd-
meg, verd-fel a’ tésztdt, de hogy sem puha, sem ke-
mény ne legyen: takard-be egy ruhdval, és hadd egy
darab ideig, hogy kellyen; azutdn csindlly a’ lisztel
behintett deszkédn tetszésed szerént valé laskdkat, s
add rajta hogy tovébb is kellyen, — Olvassz-fel ser-

Penyfibe egy darab vajat, Onts hozz4 egy hiivelyknyi-
Tetejet, és tégy belé egynehdny darab czukrot; az-
Utdn rakd bele a’ gdz lask4t, de ne igen szorossan,
fedd.pe egy red ill§ fedével, és halgasd, mikor 6 - el

a: tej, majd hfizd-ki al6lla a’ tiizet, kes6bben szedd-ki =~

& laskét, és add-fel Ggy; vagy tejfellel, tojds-sdrgde
Javal czukorral és vanilidval készitett mértdssal.

543. Cseresznye Fanl.

Melegitts-fel egy télba két font fin lisztet, ésép.
Pen ‘lgy 12 tojdst ldgy meleg vizbe.— Olvaszsz . el
8yetige (i, 5n 3/4 font vajat egy meszszely tejfelbe; de
e fozd o tejfelt ; habard-fel mind a’ tojdst 12 lat
Czukorral, 3 kan4l j6 éleszt8vel , keverd-el a’ lisztel,
S Verd-fel mind addig, mig az edénytiil el nem vélik.—
Ad}.latsz hozz4 fa-héjjat, czitrom-hajat, és egy kevés
S6t is. oo Tedd tovébbd a’ tésztdt egy lisztel behintett
Byré-deszk4ra , nyujtsd-ki egy kés fok vastagnyira. —
mellett készitts cseresznye pépet, mellyet czukor.
ral, fa-héjjal, czitrom-hajjal, és borral {6zz-meg. Tégy
‘Deldle rakdskdnként, két kisded kan4llal al tésztdra;
end.be tojds - sdrgdjaval , ’s takard.be ollyan darab
12
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tésztdval, nyomogasd-le. a’ kerilletit, és derellye vé-
gbval vigd korfil; tedd meleg helyre, hogy egy ke-
veset kellyen, siisd lassan ’sirba, ’s rdzd-fel gyakran
vigydzva a’ siités kdzben a’ Casserolét. — Ha mdr s4r-
gan meg van siilve, szedd-ki itatés papirosra, €5
hintsd-be czukorral és fa-héjjal. .

544, Tenyeri-nyal knodli.

Ezt, minthogy a’ Magyarok a’ tengeri-nydlak’ hé-
sdt nem eszik; a’ M. forditd kihagyta,

545. Hrompli knodli.

Moss és f0zz-meg pubdn egynehdny lisztes krom-
plit, hdmozd - meg és nyomd altal egy rostin, ted
egy dor'sols kbre, adj hozza fél annyt vajat, b tojds-
szrgéjét, s6t, borsot, fiinra vagdalt petre’selymet, hifs
rom tojas - fejérét, €s gyird-ki jél, formglly beldlle
knddlit , f62d -meg Bouillonba, és add.fel Bechamel *
mdrtdssal, tiszta vajjal, vajba piritott ’semlye - mor*
sdval, és j6 erds levessél.

' 546. TFromphi Inodli masféleliéppen,

Hdmozd és reszeld-meg a' megf8z6tt kromplit, = .
Pergelly-meg egy font teszeit kromplihez fél fort kocz-
kdra vagdalt szalonndt, fél font fejér kenyeret, €9
egynehdny apréra vagdalt veres hagym4t, — Kevyerd-
el a' kromplit hat tojdssal, hdrom kandl tejfellel, s+
val, és Szerecsen-dioval, add hozz{ a’ pergelt kenye-
ret, a' szalonndt, és egy par kandl lisztet, formélly
belélle apré knddliket, és f6zd-mey levesbe, vagy
s6s vizbe. Az ekkép® készitett knddliket fel-adhatod
vajba, sdrgdn pergelt semlye-mor’sival és barna vaj-
jal, vagy fiistolt hiissal , és aszalt gyiim6ltsel.

547. Krompli knddli ’sirba siilve.

Keverj-el habzésig 1/4 font vajat hrom tojdssals

'8 Ot tojas-sdrgdjdval; adj bozzd hirom kangl narapncs

virdg vizet, 3 kandl jé tejfelt, 4 lat cziikrot, €s 651.7,

kevés Szerecsen -dié virdgot, utéllydra keverj belé

. 3/4 font reszelt kromplit, formdlly belélle kis knédlikets

sisd-meg ’sirba avany szinl sdrgdn, és add-fel tejfel
maértdssal. .
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548, Griz knddli.

Forrally-fel két ittze tejfelt 174 font vajjal, tégy
‘Lelé fél font grizt, és keverd mind addig, miga’ Cas.
Jerolétél szdrazon el nem vélik. Ha eléggé kihiilt ) ke.
Verj hozz4 eggyenként 12 tojds - sdrgdjdt, sét, 4 lat
taukrot, ¢sled1'solt czitrom’ sdrgdjdt; form4lj belgle
Snddliket , f62d-meg forré tejbe és add-fel barna vaj-
Bl, vagy szilva Compéttal. :

549. Griz knodli Olasz modra.

Blanchiroz.meg vizbe 1/2 font riskdsdt, f8zd-el
Pibdn Bouillonba, fél font tehén veldvel. Ez alatt,
Ee"ge“y-meg vajban fél font reszelt ’semlye-mor’sat,

verj hozz4 8 tojdst, 12 lat reszelt Prmai sajtot, egy
kexcs szerecsen-diét, sét, és a’ riskdsdt. Majd kenj-be
Vajjal egy aszta's\enddt, oszd-el hdrom részre a’ masz-
$2dt, kosd-be czérngval kiildn-kiilén mindeggyik kndd-
't, f62d eggy ordig, j6 Bouillonba, mellybe tetszésed
S2erént tehetsz zellert. és petre’selymet ; add.fel reszelt
'mai sajtal, és barna vajjal.

550. Frankfurti mij knodlivel,

Tisztitts-meg hirtydjatél és inaitél, egy borjti m4-
Jat, vagdald-el fdinra egynehdny veres - hagyidval
Petre'selyemrel , s maiordnnAval, — Mirts, két ittze
¢jbe €gy iont 'semlyét, add hozzd a’ méjat, szere-
sen-digval, séval, és fél font koczkara vagdalt, sér-
8an pergelt szalonngval, Utéllydra keverj hozzd 5 to-
Z:ést, 5 tojds-sdrgdjét, s annyi lisztet, hogy knédlit
h""“]élhass belélle ; f62d-megs6s vizbe, vagy még jobb

Ouilionba,

551. 'Semlye Lkaadli.

1 Dar’siilly—el habzdsig 12 lat vajat, és adj hoz»4

Assan.lagsan 3 tojds sdrgdjdt, sét, szerecsen-diét, és

?I{r ra vagdalt petre’selymet. Majd keverj bele 12 lat

¢ hra reszelt *semlyét, fojmdlly beldlle aprd knédliket,

hy 02d-meg Bouillonba. Az eiféle apré knidliket, ad.

hgtod csirkéhez, galambhoz, borjh vagy bardny-his.
%, — ’srdk mdrtdssal is. - ’

12 *
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559. Hiterjesztett strudli,
)

Tégy egy fél font lisztet a’ gyfiré deszkdra , liss
bele két tojist, ’s egy tojds’ fejérét, adjhozz4 egy Kis
darab vajat, sét, egy kevés ligy meleg vizet, és dol- |
gozd figy ki, hogy ollyan kemény legyen, mint & va°
jas tészta azutdn takard-be egy meleg ruhdval,; hogy
ki ne hifllydn, és ki ne szdradjon, hadd Gigy fél 6rdig
azutdn teritts egy tiszta ruhdt az asztalra, nyftsd- ki
~ elébb a’ tésztft, majd terjeszsze két szemdly tovdbb,
mig oly vékony nem lész, hogy az irdst is olvasha-
tod keresztlil rajta; azutdn hadd sz4radjon-ki, kenc-
be olvasztott vajjal, és sayanyi tejfellel, hintsd - b¢
’semlye.morsgval , tekergesd dszve, és tedd csiga for -
~mén, a’ vajjal ‘bekent serpenyfiibe, 6nts red a’ ket
ittze forré tejfelt, és siisd-meg kemenczébe, vagy ad)
red alél fel8l partlizet, és vedd - ki, vagy add.fel &

serpenyfivel. — ’Semlye-mor’sa helyibe adhatsz grizt
13 hozzd. ; ' :

555, Rald strudli.

: Készitsd figy el a’ tésztdt, mint az elébbenihezs
terjeszd » ki véﬁonyan, csindlly fél font rdk-vajat, és,
egy rdk habarékot 6 tojdssal — vagdally ismét aprord
20 rdkfarkat: dor'sély-el 1/4 font vajat, tedd belé 2
rdk-habarékot, rdk-farkat, és a’czukrot; kend-be rdk-
-vajjal a’ wésztat, keverja’ rdk habarékba tejpe mir:

_tott’semlyét, 2 tojd«t 2 tojds-sdrgdjdt; kend-be velek &
strudlit, tekergesd-oszve csiga forméba, tedd a’ rdk
vajjal beikent serpenyiibe. onts red forré tejfelt czd-
korral, adj alél fel6l par-titzet red, és add-fel barpdd

- 554, Dor’solt vaj galuska. i .

Dor'sold-el a’ tésztét vajjal , tojdssal és lisztel; tégy..
a’ tlizre egy lapos serpenyfibe tejfelt vajjal. — Ha m ’i
6, szaggasd bele kandllal a’' galuskdt , adj alél feld!
pér-tiizet red, f62d-¢l egészszen a’ tejfelt, és ha mar &
galuska szép barna, szedd-ki, és add-fel frissibe;
Ha tetszik , czukrot is adhatsz hozz4.




s 181 worvon

555. Bechamel lga.lusl(a.

Készitsd el a’ Bechamelt, dor’sold-el ; s t8lts egy
Aasserolébal 1/4 hijivelyknyire tejfelt, adj hozzd vajat,
Czukrot és vaniliit , ha mdr jdl £6; szaggasd bele ka-

ndllal a’ galusk4t, fézd-cl mint a’ vaj . galuskdt, és,
add frissibe az asztalra. '

/ )
IL

A Siiteményekr(')'l kbzﬁnse’gesen.

Emlckeztetds.

A’ hideg Pdstétomoknak. valé kemény erds &s
Mminden formdra vald tésztft legalkalmatosabban ké:
s2ftik -el a’Franczidk; ezeknek ebbenis, valamint mds
siitemények’ készitésében , alkalmatos vdltok ; més ter-
mészetté vilt; konyveikbe minden reguldkat el§-adnak

‘thez , — mellyekbdl ezen észre vételeket kozlom,

A hozzd valdknak mennyisége. 6 fontliszt, 3 font
Vaj, 4 lat 56, 10 tojds-sirgdja. — Ennek fele, — ne-
Byed része, — vagy dupldzva; a’ mennyit késziteni
akarsz,

A’ vele wald bdnts médja Végy lisztet, tedd eggy
asztalra, ¢s csindlly fel§l rajta lyukat, tedd bele a’
Vajat, a’ sdt, a’ tojas-sargdjat, egy pohdr vizet, vagy
tbbet; dolgozd - ki igen 4l a® tésztit, melly ha szé-
az lenne, nedvesitsd-meg — de tobbet kétszernél ne
verd.fel ; kiilsmben igen kemény sziraz lenne, és alig

afi"i; Oszve. ) : ¢ bl

ogy a’ tészta kemény, 'és arany szinu legyen.
Fé’zd.mey félig a’ p4stétom’ t8ltésit egy Casseroléba, ez
dltal a’tégzia sz€ép lesz’ ugyan; de a’ j6 12ibol sokat el-
ves,lt.Eztmegpro 4lva készits két pastétomot, egy forma
18telékkel : — Az eggyikhez fﬁiimeg a’ hfist Franczia
Médon ; a’ midsikhoz pedig tedd nyersen , a’ péstétom.-

\
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hoz valg tolteléket, jegyezd.meg mind a’ kettdt, és
stisd-meg. — A’ nyersen betett his’ ze tisztdbb, kel
lemetesebb, és erdssebb is 1ész, mint &' félig megfo:
20tt t6teléké,

A’ vajas tészta’ készitése’ modjahoz, vagy mode
j4r6l, a’ mennyi a’ Szakdts - kbnyv , apoylt
' javasol: — de minden tudja, hogy igen jé liszts
vaj, és hideg helyen vald kikészités kivéntatik hoz:
z4.— A’ mennyiségre nézve, hoszszas. tapasztaldsom
ezt adja mdsoknak kezekbe dltal, hogy : vegyen €gy
font fdin tiszta bfiza lisztet, 3/4 font sétalan, vagy 2
tob’szori kimosds 4ltal, sétalannd tett vajat, két friss
tojést, egy kandl j6 Franczia égett bort, és egy kandl
édes tejfelt.

A’ binds’ modja ez: Tedd a’lisztnek felét, egy
tiszta sima t4bldra, vagy mdrvény asztalra; csinally
annak kozepén egy lyukat, tedd belé a’ tojdst, az égett
bort, és a’ tejfelt , gyfird jé tésztdvad; tedd a’ wvajnak
felét a’ kiny(jtott tésztdra, boritsd-fel red a” tésztdts
hintsd-be az elmaradt lisztel egy mds helyt a® deszkdt ,
forditsd - meg a’ maszszdt gy, hogy a’ fels§ része 2
lisitel behintett deszkdn legyen, nyfijtsd-ki toh’sz0r s
’s vedd el6 a’vajnak mds felét, &s bdnj gy vele miot
az els6vel, mig csak a' liszt a’ mi van ; egészszen fe
nem megyen red. .

Azutdn nyfjtsd vékonyra a’ tésztdt , metszd for
mira, a’ millyenre tetszik, ’s rakogasd egymdsra. —
Minden tészta darab kozzé, valamint feldlis, kenj-fel
egy kevés tojds-sdrgdjft, hogy a’ siiteménynek sz¢p

arany szine legyen. A’ Franczidk sok vajat tésznek 8%

efféle siiteményekhez , masok pedig j6l megsdzzdk azt;
A’ vajas tésztdkbdl késziilt pdstétomokat , kiiltiml}'

féle hiisbelickkel, savanyis mdrtfsokkal, frissibe f

zottekkel, koczkdra vagdaltakkal, magdba vagy ¢S

{)erke s kucsma-gombdkkal , vagy mds félékkel fejér

évbe felmelegitve téltik-meg , ’s Ggy adjdk-fel ;— vagy

pedig a’*kucsma - gomb4t, rdk-14b és fark velgvel k¢

vert savanyis mértdssal vegyitik. — Erre valé az apr

marhdk’ mdjja is, valaminta’ marhdk’ szfj padldsdr

vagy pofa- hiissa, hakas-taréjjok, borjh - brézlik, és
asztrea.csigdk is, csak hogy az utélsét meg nem
hanem megmelegitett 1évbe adjdk-fel.

»
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A’ tengeri rfkokkal vagy Hummerokkal készfilt
pdstétomoknak. megfézik elébb a'rfkokat, Kiveszik a’
fz?ek' belsjét, Hszye.vdgjdk mogyors hagymdval, fdin
fliszer z6ldségekkel *s eggy szdrdellivel, felkeverik a’
tiiznél , egynehdny kandl eczettel, 6héjjal, vagy vaj-
jal mind addig, mig fel nem f6 ; majd czitromlevet, -
adnak hozzd, &s szitdn. dltal nyomjdk. (koczkdra is
fellehet a’ tengeri rdk’ hsdt vagdalni). Ezt bele te-
szik a2 dltal nyomott martdsba , megsézzik ’s fiiszer-
$2dmozzdk, eggyiitt felmelegitik, ’s megtdltik vele a’
Péstétomot,

Ha r{kbél akarsz ndstétomot késziteni, f6zd-meg.
Sgetid-‘ki a’ farkol® bélit, és tedd viszsza beléjek; tedd
& 1Gbbi részeket vajjal, vagy borji levesscl a’ tiig-
hoz, n omd {ltal egy szitdn, és adj hozzad lisztet,
L8ynehdny tojds-sdrgajdt, kevés czitrom .levet, sdzd-
Mmeg, &5 a' rdk farkakat melegitsd-fel benne, majd
Wltsd-meg velek a’ pdstétomokat. . : ‘

Szinte ekkép’ lehet haszndlni, minden hal és his
nemf{ részeket is; — valamint a’ Helvetziai Rame-
quin, vaj, tojds-sdrgdja, krompli, liszt, és Pdrmai
sajt is, hasonld szolgdlatokat tész’. .

A’ vajas tésztdt haszndllydk ebéd végin is, mint
a’ mel}yet a’ fozott, és megkészitett gyiimaolesoknek,
Vvalamint més édes csemegéknek aldja szoktdk tenni. —
ulxen formdba tortdnak is nevezik, mellyek kozott
egjobbak, a’ mor'sa, és homok farma tort{k, mint-
108y legkdnnyebb emésztetiiekis. - - i

Hogy minden tortit manduldval készittsenek, mint
némcly helyeken szokds! én nem javaslom; mert cggy
32, hogy nem mindennek kedves; mdsaz, hogy nem
'8 minden gyomor emészti-meg,. _

., Atallyiban a’ szdraz vagy puha, 'sitos vagy ke-
;nény tésztdba , siiteményekbu, vagy tortiba kilmb.-
éle viltozdsok vagvnak; — mellyet a',kiiliirqbfele.
Zakdcs-kgnyvekbe $szre is lehet venni; — de a'hely-
cli, Vagy hidzi szokds eggyet vagy més affélét java-
sol. — A’ szak4csnék, a' kik nem dtaznak annyit,
}‘:unt a’ szakdcsok, jobban esmérik, és tudjdk is a’
elybeli siiteményeket késziteni — de mindenkor jé

82t tiszta vaj, és friss tojﬁs kivdntatik-meg hozzd,
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Egyébardnt ceak arra kel figyelmezni, hogy &'
tészta sem nagyon vajas, sem nedves ne legyen —
akkor vivédjon a’ tiizhoz, mikor jél megkdlt, — jo!
kisiillyon, meg ne égjen, — és nagyon meg ne iu-
szerszdmozd, - -

3
550. Hideg péstétom tészta.

Szaggass négy font fiin liszthez 6 lat vajat, ost
nélly egy lyukat a’liszt" kozepén, iiss bele hdrom t0:
jast, vegyitsd-fel egy vagy két meszszely forré viz:
zel; dolgozd-ki a’ lisztet frissibe j6 kemény tésztd=
nak; és formdly belélle lapta forma gémbdlyeget, te:
kerd-be egy asztal-kendébe, mig egy kevéssgki-hiﬂ. i
Hogy kellessen tavabb vele banni! — L4sd alél:

557, Hideg Pastétom Farce.

Vagdally-el apréra 4 font borja’ has4t, a’ czomb-
j&bél, két font szalonndval, adj hozzd tejbej mdrtott,
’s kinyomott fejér kenyeret. — Fojtsd.be vajba, apro-.
ra vagdalt veres és mogyord-hagymét, adj hozzd s6t,
borsdt, filszerszdmot, és fdin z6ldséget, tord-meg
egy mo’sdrba hat tojdssal, sézd-megdél, (mert min-
den hideg ételhez tobb s6 kell mint a* meleghez).

Hasznélhatod ezen Farcét minden ‘hideg pésté‘
tomhoz. : :

558, Meleg Pastétom Farq‘é.‘,
Tisztits-meg az inaitél 4 font borji’ czomb hii-

sdt, vagdald-el apr6 koczkdkra, egy font szalonnd” .

val, sédarral 'és vese kiovérével eggyiitt ; fojtsd-be

négy veres-hagymaéval , csiperke vagy szarvas.gomba- = |

val, fdin szdraz z8ldséggel fél draig, gyenge pdr-til-
z0n, és Onts hozzd egy pohdr jé bort. ¢

Vagdald-el azutdn apréra a’ hiist, a’ szalonnéts
’s &’ befojtottakat, és keverd-el tejbe mdrtott reszeit
'semlyével : — f6zd-el egészszen a’ levét, és egy dOT~
5018 k6von, dor'sld-el hat tojdssal; sézd , borsold s
és fliszerszdmozd-meg. — Haszn4lhatod minden m¢led
péstétomhoz a’ Farcét, ' \

————
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£50. 860. 501, Felezifrdzott pastéiom,

Végy annyit a' hideg p4stétom tészt{bdl, a’ men-
Dyi a’ pdstétom’ fed§lékjéhez szitkséges, — nyijtsduki
-eggy fijnyira; a’tgbbitésztdt pedig gombolygesd dsz-
ve kenyér formdra ; tedd egy tiszta papirosra; ’s- csi-
vnaly rajta a' kezeddel egy lyukat virdgos edény forma
nagysdgnyira ; tapogasd-ki azt csinosan, ’s az elmara-
dott tészt4t nyomd a’ kezeddel ki az allydra, és ugyan
ott csipdesd-ki vassal a’ szélit. — Rakd-ki beldl Kar-
Ceval a’ p4stétomot, tedd belé rendesen az apré mar-
hét, vagy vad hast, ’s ha velek meg nem telik, rakj
k6226 a~ Farcéb§l, ds.takard-be felgl szalonna szele-
tekkel ; a’ kiilsé szélit pedig kend-be , két Gjnyi széles-
Ségnyire tojds-sdrgdjdval, tedd fel a’ fedSléket a’ pds-
Ietomra, nyomogasd-be kordskoriil a’ bekent széli
lez, ¢s az nem oda valét vagdalgasd.el.— Csipdesd-
i vagsal koroskorfil a> pdstétomot, ’s csindlly a’ fed6-
€ken egy meszszelyes palaczknyi lyukat; — ragaszsz
hozz{ tésztdbél, egy kis kéményt, kend-be a’ pisté-
tomot , felhabart tojdssal, és siisd-meg, nem igenme-
eg kemenczébe 3 — 4 6rdig lassan. — Felczifrazha«
;Qd tésztabil készitett virdggal, de elébb kend-be to-
Jassal. : : : :
Készithetsz apré pdstétomokat mds mddon is,
Melly egy nem igen gyakorlott kéznek még konnyebb ,
mint az els§. — Ehezképpest nyfjts-ki kerekdeden,
vagy tojds formdn egy darab tésztdt, egy hiivelykni
Magasra; tedd papirosra, kend-be tojas - sdrgdjaval,
Csinglly neki szélit, nyomogasd jél az allyfhoz, fel6l
tGjnyira kend-be tojds-fejérivel , tégy red mds tészta
fedglgket, vidgd-el 2’ mi red nem illik tolle, valamint
& sz¢lin kidll6 részeket is csipdesd-ki czifgz{p.—— Hogy
a’ Ydstétom czifra legyen , -végy egy fa virdg formit,
mellyen virdg, vagy mds czirdda vankimetszve, dor-
s6ld-be ezt a’ formdt lisztel , nyujtsd-ki kés foknyira
§ tedd a’ fa formdra, a’ hol kés foknyira kinyijtva,
addig menny a’ mangorral rajta; mig a’ virdg forma
a’ tésatdba nem ér; azutdn-vedd-le a’ tésztat a’ firdl,
end-be a’ p4stétom’ szélit tojds -sdrgdjdval, és nyomd
ted a’ virdg form4t. Ha a’lpdstétom készen, €s toltve
van, kend-be egésszen tojdssal.

\

’
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Az efféle pdstétomokat, ha a’ vad hits egynehdny

. nappal ez el8tt pdczolva vdlt, készitheted, vadbol,
Szdrnyas.dllatokbél, és1ad m4jbél is. pdae

. Fosztasd-meg t: i: a'szdrnyas {llatot, vesd-ki &
bélit, tord-ki a' csontjit, téltsd meg Farcével, vard
oszve hdtilrél, és fojtsd-be vajba mogyoré, és ve
res-hagymdval, fifszerszdmmal, sz4raz zoldtségekkel s

hogy puha legyen, tedd fére mig ki hiil; &s csindlly

belolle pédstétomot,
502. Nyul Pastétom,

*  Nydjtsd -ki, kis fijnyi vastagnyira egy j6 vajas
tésztdt, tedd egy tepsire, adj red egy papirossal bebo-
ritott, kivdjott ’semlyét ; kend-be kords- koriil a’ tés?
tdt tojds-sdrgdjdval , takard-be az egészszet egy md-
ollyan forma kinyfjtott tésztdval ; a’ tobbijét vagdald:
el kords-koriil, — czifrdzd-meg késsel a’, szélit, kend:

. be tojds-sdrgdjival, éssiisd fél 6rdig.— Ha mdr sz€p
sdrga,’ vagd-ki a’ feddléket, vedd-ki a’ semlyét a’ pa-
pirassal eggyiitt, és télts helyibe ny@lbél készitett
Ragout bele, add-fel melegen az asztalra — mds efféle
aprp marhdt is adhatsz beld. :

565. Toke-hal: péastétom,
Tisatitts-meg sz4lk4it6l 5 font kidztatott toke-ha-

lat, vagdald-le a'b8rit, és oszd-el két Gjnyi széles da-

rahokra , tedd friss vizzel egy Casserolébe a’ ti{zre, ha
midr f6, ontsd-le rélla a’ vizet, és adj red frisset —

tiltsd-le ismét rélla, ’s adj red ismét frisset, és f6zd-.

fel benne. Azutdn szedd-ki, 's tedd fére, hogy hiil-
lysn-ki. — Majd készitts tepsibe egy jé vajas tésztdt,
rakd red soronként a’ toke-halat, és csuka Farcéh6!
készitett gombdczokat, hintsd-be séval, borsal, Sze-
recsen-didval, és egynehdny szelet vajjal. — Kend-he
tojds-sdrgdjdval a’ szélit, csindlly red vékony fedSlé:
]l:?:T onts elébb pedig bele Krém mdrtast jé tejfelbd!
szitve. '

504, Pastétom Angolnéval.

Vdgd-el eggy éngblndnak a’ fejét, nytizd.le a’ bo-
rit, vesdski a’ bélit, tisztitsd-meg a’ szalkitol , 65

vagdald-el két fijnyi széles darabokra, osindlly min:
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“den darabon egy hasitdst , p4czold-be eczettel, séval ,

szdraz z8ldséggel, vedd-ki eggy 6ra milva, hogy ki-

* szdradjon; kend-be mind eggyik vdgést tojds - sdrgdjd-

val, t8ltsd. meg Csuka Farcéval, és fojtsd-be gyenge
par.tiizon szdraz zoldségbe egy fertdlyig. — Készitsd-
el a® pistétom’ ally4t, a’ fellyebb mondott méd sze.
rént vajas tésztdbél, tedd red az dngolnit, Csuka
Farcébdl készfilt gombolyli galuskdkkal eggyiitt. —
Kend-be toj4ssal az allydt, éstetejét , siisd 3/4 draig,
& adj bele szdrdelli vagy mds egyéb pikdnt mértdst.

565. Pastétom csirliével.

Tedd eggy ruhdra az elvagdalt, és kifztatott csir-
két, fojtsd.be egy j6 nagy darab vajjal , veres-hagymi-
val, sgval, borsal, egy csomé fain zoldséggel és Sze-
Yecsen - digval, azutdn hintsd-be két kanal lisztel,
rdzd-fe] j61, 6nts red egy kevés Bouillont, és f8zd-el
' levét, mig j6 sliri nem 1ész, tedd fére hogy hiil

ly6n-ki, — Majd rakd a’ csirkét, borjfi farcébol for-

-mélt galuskdkkal az elkészitett vajas tészta’ allyéra,

csepegtesd-meg borral a’ csirkét ; utollyéra rakd - meg
szalonna szeletekkel, csindlly red tésztdbdl feddléket
és kend-be a’ siités eldtt tojdssal, — Ha mdr a’ pdsté-
tom sdrga, vdgd-le a’ fedslékit, vegyftsd-fel tojds-
sArgdjdval a’ kevés mértdst, adj hozzd czitrom-levet,
szlird a’ szitdn a’ pdstétomba, és add-fel j6 melegen,

560, Pastétom Filéttel.

Készitts-cl egy j6 vajas tésztdt pléh télba, és
vagdald-el koros-koriil — Kenj red j6 vastagon egy bor-
ju farcét , rakd red a’ spékelt, bepdczolt, és Brais le-
vesbe. puhdra fézott filetteket; és szalonna szelete-
ket, — Csinally tésztdbgl fedoléket, kend -be a’ pds-

~ ttomot toj4ssal, tedd a> tallal eggyiitt a’ tepsibe, &s

frissibe siisd-meg. — Majd vigd-le &’ feddléket , szedd-
le &> gzalonna szeleteket, és onts bele Haché mértast.

567, IKis pastétom ralkal, |

.. . Bészitts apré formdkba vajas tésztabdl késziilt
km}e\d pdstétomokat, adj mindeggyikre egy di6 nagy-
8ifgh ‘rdk-farcét , és elvagdalt rdk-farkakat, kend - be
tojds-sirgdidval, csindlly red fedd 1éket, &s sisd-meg

bw o
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rdk.vajjal bekenve sdrgén; azutdn végd-le a feddlé;
ket, ontsd mind eggyikbe J6 rék Ragout, tedd red &
fedpléket, ’s add.-fel az asztalra j6 melegen, »

568. His pastétom QOsztrea csigaval.

Tedd az osztrea csigdt kiszedve, tulajdon levévef
egy fertdlyig gyenge pdrtlizre; ez alatt készittsd-el &
fellyebb emlitett pdstétomot, tégy mindeggyikbe egy
Osztrea.csigdt, €s a’ tésztdt hiizogasd Gszve kereszt-
be a’ csiga felett, hogy ré’sa formdt mutasson; tedd
a’ tepsire, €s siisd - meg hamarjiban kemenczébe. —
Majd csepegtess belé¢ Tokai bort, és add-fel j6 mele-
gen az asztalra.

509. Kis peistétom Bechamellel.

Nyujtsd-ki a’ vajas tésztdt, fél Gjnyi vastagnyira,
formdld - ki gombéolyfinn a’ pastétomokat, tedd egy
tepsibe, kend-be tojds - sdrgdjival, nyomj-ki a’ kize-
pin egy karikdt, és siisd-meg szépen, — Ha meg vagy:

nak siilve , szedd-ki a’ kozepirél, a’ nyomds utdn el- -

vdlt puha tésztdt, toltsd-meg apré koczkdkra vagdalt
csirke melly.hassal, *s j6l készitetett Bechamellel, €8
add-fel j6 melegen az asztalra.

« 570. Vaj pastétom Ragouval,

Viégj a’kis tijnyi vastag tésztdbél, meleg késsel egy
gombolyil tdl forma darabot. — Kend-be tojfs fejéré-
vel a’ szélit, és tégy a’ szélire, czifrdzva tésztibdl,
két ujnyi széles virdg formdt, — ’s készitts az elma;
radt tésztdb6l, hhiszas forma darabokat, rakd.fel ko-
ros-koriil, a’ pédntlika virdg formdra, és siisd - meg
szépen. — Ez alatt készitts eggy Ragout ekképen:
Tégy egy kevés vaj mértdsba, sés vizbe fétt, és kocz:
kira vagdalt borji-hist; Brezlivel eggyiitt. — Fojts-be

vajjal % z8ld petre’selyemmel, 15 csiperke - gombdt;

vagdally-el hoszszi darabokra sés vizbe fott spargdts
vagy kartifiolt, keverj hozz4 20 3o r4k-farkat, Ontsre

két kanal tojds-sargdjdval fel-habart leyest, f§zd etgg’ .

kevéssé o’ Ragout, ’s téltsd a’ szépen siitott pds
tom kozepibe.

Béijti napokon; adhatsz hiis helyibé hozzd halat,
vizdt, lazaczof , vagy tekends - békit — Has evd na:
pokon pedig borjh-fejet fozve, és koczkdra vagdalva.
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571, Riskasa pastétom.

DBr"sBlly-el egy darab r4k vajat,—iiss bele négy

‘i.°i4s-sdrgéjét, adj hozzd 4 tojds fejér havdt, és keveérd-

€l 1/4 font tejbe sfirlin f6tt, és kihiilt riskdsdval. —
észitts egy Ragout koczkdra vagdalt borji fiilébél,
rdk farkakbél spargdbdl, és csiperke-gombibél fojtsd-

)¢ rdk-.vajba, onts bele 2 tojds-sadrgdjival fel-habart

Ideg tehén-hiis levest, és keverd j61 ming eggyiivé. —
Majd rakj-be }'61 egy Cassetolét vajas tésztdval, tedd
dele, az eldor’solt riskdsd’ felit, adj red fellil Ragbut -
S Gjra tisk4s4t ; csinélly tészt{bél egy fed5léket red —

end-be tojds fejérével, €s siisd lassan a’ keihenczébe.

~ 572. Krompli pastétom,

Rakj-bé egy Casserolét, két kés foknyi vastag pa-
rdzs 1észt{val, 1égy red egy sor fétt, és vékony szele-
tekre yagdalt kromplit, gsédart ; majd ismét kroma

lit; s6zd-meg, és hintsd-be reszelt Pdrmai sajtal; adj
10224 vajat, és tejfelt, rakd-meg ekkép’ a’ Casserolét
mig tele nem lész’. — Majd csindlly egy fedéléket vajas
tészt4bdl, kend be tojds fejérével, és slisd-meg a’ ke-
tenczébe lassan,

875, Sédar pastétom,

. Készitts metélt tésztdt két tojdssal, nyfijtsd - ki
Yékonyan, és vagdald-el nagy koczkdkra, fézd-meg
$6s vizbe, ontsd egy laska sziir{ibe, hfitsd-ki hideg
Vizzel, és szdritsd-ki egy ruhdn. — Készitts majd pa-
‘éézs vajas tésztdt, ’s rakj-be vele egy vajjal bekent
~asserolét, adj hozz4 egy sor lecskét, — dor’solly-el
€8y darab vajat 3 tojdssal ’s § kandl tejfellel, onts
Yalamit a’ lecskékre belélle , és hintsd-be f6tt ’s elvag-
alt' sédarral, Gjra lecskével, és tigy tovdbb , mig a’
“asserole tele nem 1ész’ : takard-be vajas tészta fedd-

€kkel, kend-be tojds-fejérével, és siisd egy 6réig ke-
menczében.

574. Telienos béka péstétdm.
Készitts vajas tésztdbdlegy péstétomot, kend - be

'0)ds fejérével s siisd-meg szépen. — Azutdn csindlly
2 /

1
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egy kevés vaj mdrtdst, fojts bele fott spdrgdt, meg-

tisztitott f6tr, &s elvagdalt tekends-békdt, csiperkes

gombdt, rik farkakat, és siilt mdjjat. — Ha a’ pdsté-

tom megsiilt, vagdald:le vigydzva a’ felitletét, t8ltsd=-

meg a’ vegyitékkel, fedd-be Gjra, és add-fel hirtelené
ben az asztalra.

575, Hideg pdstétom vad - v. borji farcéval.

| F6z2-meg fél font vajat egy ittze vizbe, készitts
vele 4 font lisztel és 3 tojdssal, séval j6 kemény tész:
tit; ha mdr a’ tészta jol ki van dolgozva, hadd egy
darab ideig ruhdba betakargatva. — Készitts ez alatt
egy j6 farcét Oz-hisbél, vagy frissen 18tt ny@lbéls

adj hozzd 1/4 font szalonndt, 1/2 font megtisztitott~

szdrdellit, borsot, mogyorg-hagymdt, veres-hagymat.

czitrom-hajat, szegfiit, basilikomot, demutkdt, €gy

pohdr veres-bort, 4—35 tojds’ sdrgdjdt — Vdgd-fel 8
bdrit egy kovér lidnak, vagy pujkdnak, szedd-ki &
csontjait, de a’ mejje husdt hadd-meg a’ béron; toltsd®
meg ‘egészszen farcéval, melybe fgtt csiperke, vagy
Szarvas-gomba, ’s 10d, vagy pujka méaj is kéverve
van, -~ Tedd a’ tésztdt eggy drkus fejér papirosra, csi*
ndlly rajta kézzel egy lyukat, és formdlly belglle egy

gombolytl leveses talat, de vastagabb sehol sem le-

gyen, eggy erds {ij vastagnyinfl, azut{n rakd-be az
allydt Farcéval, és fel6l szalonna szeletekkel — kend-

be tojdssal a’ szélit, és osindlly red fedgléket. — .

Csipdesd-ki koros-koriil csinosan a’ tésztdt, kend - be

egészszen vajjal, és siisd lassan 3. 4, drdig. — Ha a’

pastétomot a’ kemenczébdl kiveszed , csindlly a’ fedd-
léken egy kis lyukat, onts bele egy pohdr erds borts

€s hiitsd-ki. — Készitts tovdbb4, egy jé kocsonydts .

egy par borja 14bbél, egy font borjt és tehén-hisbdls
fojtsd-be eggy ideig szegfiivel, spékelt veres-hagymdval s
és gyokerekkel, ’s ha mdr elég barna, -nts bele tehén-
hiis, és egy kevés Schil levest; fézd-el jél, safird &l
tal tisztdn egy ruhdn, Ontsd a’ pdstétomba , és ted

fére hogy kihfillyon. — Hazai Farcéval készittsd ek=

képpen: Csinglly egy fiin Farcét, 3 font borja czom

hisbél, adjhozzd egy font szalonndt, vagy veldt, Ve
res és mogyoré - hagymdt, demutkdt, 'tehén-hﬁsbva
mdrtott két 'semlye g%lit, sét, borsot, és egyﬂehé“y
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tojast, azut4n wegyitsd - fel borjG!- pecsenye}levével,
8 tégy a’ Farce kozzéegy pdr Snepfet vagy|Foglyot,
tgészszen; vagy négy felé vigva, szarvas, vagy csi.
Perke.gombdt, €és készitsd Ggyjhozzd a’ pdstétomot,

,mint fellyebb ' mondottuk,

576, Hemény pastétom maccaronival és becha«
mellel.

Készitts kemény tésztdbbl, egy fed8lék nélkiil
valg pdstétomot; csindlly egy bechamelt Schif leves-
Sel, adj bele egy pdr tojdssdl tobbet, mint mdszszor
adni szoktdl ; keverj kozzé fott, és jol kicsorgott mac-
aronit, egy pdr kangl Schii levest, egy kés hegynyi
fahjjat, s egy kevés sot; toltsd-meg vele a’ pdsté-
Omot, ds siisd-be nem fedve; nem nagy ti{zon eggy

‘ ordig, ’s add.fel.

577. Hideg pastétom fajd-tyukkal.
Végd-fel a’ megtisztitott, és kiszedett fajd-tyGk-

’Ihak a’ h{tat, szedd-ki a’ bord4it, dorsold-be szegfii-

Vel, szagos z61dséggel, és hadd Ggy e ¢jszakan 4l-
ta], .. ’%’ﬁltsd- meg a' fellyebb mgoyndgogt{ mjédon elké-
Szitett pdstétomot farcével, tedd. a’ fajd-tytkot a’ ko-
Zepibe, takard - be egészszeh fircével, adj fellil red
“8ynehdny nyers sédar szeleteket; tésztdbsl csindlly
Y&d fedsléket, és siisd -meg szépen. — A’ felmaradt
Ordiibél és csontjaibél csindlhatsz kocsonyat, vagy
S2ulczot a’ p4stétomhoz.

578. Timballé fogjokbol.

Végd.le 4 meg-tisztitott fogojnak a’ mejjét &s
mbj4t, fojtsd-be vajba, fiin z8ldséggel, fliszerszdm.
al, s6yal, borsal, Gnts hozzd egy pohdr bort, f6zd-
g puhdn és hiftsd-ki. — Tovdbbd nyujtsd-ki a’ pa-

428 vajas tdsztat eggy tjnyi vastagsdgnyira, metszd- -
s €srakd-el rendel, eggy vajjal bekent Casserolébe ,
kakl @’ tésztdra pdstétom farcét, tedd belé a’ foglyo-
mat',takard-be farcével, és azon fiin z8ldséggel
ellybe befojtottad : végre vagdally red vékony sza-
°0na szeleteket, Készitts red a’ tésztdbl egy fedélé-

*t, kend.be tojéssal, csindlly rajta egy lyukat, és

Czo
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siisd 2’ timballét két érdig lassan. Majd. forditsd s ki

egy tdlra, vedd-le vigydzva a’ tetejét, csinflly a’far-
~ céba kis lyukakat egy késsel, és onts bele lassan-1as:
san Spanyol, vagy pikdnt mdrtdst. ,

570. Csuka Farce,

Tisztitsd-meg sz4lkditol, 3 fontos esukdhak a’ hii-
sit, vagdald - el apréra, és dor’sold-el a’ kovon. =
Keverd-el, apréra vagdalt, vajba fojtott veres. hagyma*
val, 3 tejbe mirtott ’s kinyomott "semlye béllel, 1/4
font vajjal vagy velbvel. 3 tojdssal, séval, borsal;
Szerecsen-diéval ; dor'sold el fdinGl egy ideig, és nyom.d
4ltal egy réz drét szitdn. — Csindlly ezen farcébol kis
"knodliket, és czifrdzd-fel vele az ételeket,

580, Potyla Farcé. =~ .

Eztis épen igy készited, mint a’ kizelebbit, €8
csindlsz belélle Brissolest, Eskalopst, Cotolettet, és
kiillombféle ételekhez valé felczifrdzést.

581: Szarva‘s-gomba Farcé, -

Fojtsd-be vadjba a’ meghdmiozott és apréra va dalt
fekete szarvas - gombd4t, tord-meg fdinal mo’sfl’ba'
nyomd Kkeresztiil égy sz8r szitdn, ' és keverd ollyan
Farcéhez, a’ millyen tetszik- :

582. Zold Farcé,

MoSs-rrieg\egynehény marok, gyenge; spénatots
t0rd-meg mo’sarba, és sziird szit{n dltal egy Cassero:

- 1ébe, azutén tedd Casserolostdl cggyiitt , forré vizbes -

hogy gy 6szve mennyen, mint tliré ; nyomd 4ltal egy
seifrd szitdn, és csorogtasd .le rélla a’ vizet. — Ke-
verd el ezt a’ Farcét aprélék, marha, csuka, vagy
borjG-his Farcével — szép 206ld fog lenni,

583. Liad-méj Farcé,

Torj - meg és dor'sdlly -el kovon egy p4r hizlalts

és elvagdalt 1id - mdjjdt ; £él font szeletekre vagdalt
szarvas-gombdt; vajba fojtott és elaprézott veres ¢%

mogyor6 - hagymdt, petre’selymet , fé] annyi mint 3

Hid 'mdj késsel karczolt szalonndt, levesbe mdrtott €
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kiiyomott ’semlye bélit, 5.6. tojdst, borsot, sot, és

erecsen - didt. — Készithetsz ezen Farcével, hideg
vagy meleg pdstétomot is; valamint haszndlhatod, a*
hydrson siilt apré marhdhoz, és szarvas - gombival
Spékelt lﬁd-mz’tj'hoz ig, :

584, Szélpihon.

Fdzz- meg, 'okor sz4j - padldsdt puhdn, j6 Brais
le,tjesﬁe, kakas - taréjjal és tehén.brézlivel eggyiitt.
Hﬁtsd.ki ¢és vagdald-el apré koczkdkra rdk-farkakkal,
S2arvas és csiperke-.gombaval, ugorkdval, vagy apré ka-
Porndval, fojtsd- be vajba, hints-be egy kandl lisztel, Gnts
f,ele Coulist, vagy fejér martdst; adj hozzd egy kevés
dft,: flistolt nyelvet , fozd-el j6l, sdzd-meg,’s keverd-€l
t"I(’if%Szirg:ij::iva.l és czitrom - 1ével ; hozz4 adhatod ‘az
apré marha pecsenye maradékotis. — Azutdn, téltsd '
sorem poharakba, hintsd be fel6l barna ’semlye-mor-
Saval, adj red egy kevés rdk vajat, és tedd egy kis
1deig 4’ meleg Kemenczébe. Ezt a’> Ragout mindenféle
telekhez haszndlbatod.

585. Fann vagy nyarson Siilt kalacs,

Ehez sziikséges 2 font vaj, 2 font fiin liszt, 1 1/2
czukor 30 tojds 1/2 lat fahéj, és Szerecsen -dib
rag ’s két czitrom® sdrgdja — verd-el jol a’ tojds’ s4r-
83jdt, czukorral fél 6rdig, olvaszd-el a” vajat, hiitsd-ki
d&y' Kevéssé ésadd hozzd , az elvert czukros tojdst , —
Orsold.el mind addig, mig nem habzik. — Azutdn
&verj bele fiszerszdmot, majd lassan-lassan a’ lisz-
'y ugy a’ tojds fejérje’ havit,
Még egy- médon emlitem -meg:

font
Vird

5 o > 1 vy r &
280. Egy mas szerl, f'ann vagy nyarson siilt
' kalass, ‘

A’ fellyebb mondott mdd szerént keverj-el 172 font

f:u_k’Ot Lif2 font vajat, 3 font fiin lisztet, 1 12 fél
“Sz2szely ‘gdes tejfelt, 2o tojdst,  1/2 lat fahéjt és

Szﬁegfﬁt y €s a’ mellyik masszdbodl tetszik, a’ kett§ koz-

Lstisd ekkdpen : — Kell lenni hozzd egy gombolyii
i‘;?,“g‘?ﬂ&forma fidnak, mellynek hoszsza mis - £
TPy, és a’ kiterjedése algl, 5 és fél czoll, felsl-pe-

g 13
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‘dig 31/4 croll; a’ hol lassan.lassan a1/4 czélnyival
mmdé%‘ vékonyabb legyen. = Tekergess ezen fira két
frkus fejér papirost, melly mind a’ két végin kidllyon,
kotdzgesd altal szorossan spagdttal, A’ fa vége felé
kdsd-meg mdslira a’ spagdtot, deugy : hogy azért; &
siiteményt ha j6 is, ismét felhtizhasd red; a’ mdsi

vége, a’ mint a’ papiros rajta van, marad ; de hogy
meg ne égien, vagy a’ papiras télle el ne vijjon, ra-
gaszd a’ hengerhez tésztaval,, melly ekképen egy nydrss
ra htzédik-fel, bepeczkelddik, ésa’ tiizhdz tevddik. —
A’ tiiz kisded fdkbél készfil eleinte, hogy ha sziikség
nagyobb, de kissebb is lehessen. Mihelyest sfrga mdf
a* papires a’ fa koriil, mindjdrt végy-ki a’ tésztdbol

egy részt, valamelly édénybe vagy deszkdra, és ontsd-.

fel red az elsé siitni valét, de folyvdst, még pedig

sebessen forgatva, — tégy a’ henger alf, egy tepsits

hogy a’ lecsepegl tészta,. ismét a’ tébbihez tevod-
hessen. )

Az elsé feldntés egy kis Gijnyi vastagnyin adddik-
fel, melly ha j6l vdlt készitve kisded csipkezeteket
formdl, melly lassanlassan mindég nagyobbodik. —
Ha ez a’ széntliznél mindég forgatva arany szin sdrgdn
van meésijlve; ~ Ontsd red a’ mdsodikat, harmadi-
katis, Qgymint az élsét, — Minekelétte levennéd »
piritsd még egy darabig a’ partiiznél , melly mikor el-

aludt mér ; hadd mégis a’ fAnn legaldbb egy fél 6rdig, -

hogy jél kiszdradjon ; akkor mind a’ két végin vdgd-e
cgy formdn a’ hengeren, és vedd-le, — Ha a’ nyarsat
egy formdn tartva a’ falhoz l6kddsgeted, a’ siitemény
a’ spz]xgéttal €s papirossal eggyiitt szinte le-esik a’ hen®
gerrol. '

Els§ figyelem az itt, hogy a' henger jé1 8szve le-

gyen kotve a’ nydrsal; de hogy akkoris, mikor 2
hengert a' falhoz 16kd6sod, %el ne repedjen, vagy
rélla egészszen le ne essen a’ siiteményed , tartsd alat-
ta két kézzel egy asztalkendét, azutdn kihuzvdn alél-

la a’ spagdtot add-fe], melly ha még valahol hoz24,

vélna ragadva; nyflj kézzel hozz4, és hizd-ki a’ pa

pirossal eggyiitt, - 7 .
587, Dar'sélt’ fa-héj torta,

Dar'solly-el habzdsig 3/4 font vajat, iiss bele las-

san-lassan Kilencz tojds’ sargdjdt, adj hozzd 1/2 font:
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fHinea t’b'rt manduldt, 1/2 font szitdlt czukrot, és két
JAt apréra tort fa-héjt, — Ha ezeket mindeggyiitt dor-
solted mar egy 6réig, keverj hozzd 3/, font lisztet, —

tnj-be vajjal, egy tortds karikdt, adj az allyara egy
€s foknyi vastagon a' tésztdbdl, tdlts kozzé befo-
20lt medgyet , tengeri sz8llot’sa’ t. — Csinglly red a®
lobbl_ tésztdb sl egy rostély formét, siisd - meg lassan,
¢s czifrdzd.fel czukros jéggel.

588. Alma - torta.

lik Vagd darabokra a’ meghdmozott almit , *s f6zd-el
. t nom'pak czukorral, czitrom-hajjal és fa - héjjal;
téztmiffll hiitsd.ki. — Készitts vajas tésztdbol egy tor
P t8ltsd bele a’ maszszit, kend szé)jel egy tjnyi vass
1 8hyira, — csindlly red egy vékony feddléket , siisd
985an , €s feliil glacirozd-mieg.

589, Porzos tortadshak.

Olvassz.el, egy font fris vajat, kever] bele las-
San-lassan, 12 tojds és egy czitrom eldor'solt sirgd)t,
ont szitalt czukrot, és 12 tojds fejére’ havit, utél-
Ydra adj kanalanként hozzd egy font lisztet. — Kenj-be
°;asztott vajjal apré pléh formdkat, toltsd beléjek
.8 2’ maszszdt; és tedd vagy rakd egy tepsire; azon
se 6ra alatt megsiilnek. — A’ fellyebb emlitett masz-
24bél kijon 7o.— 8o ollyas apré formdcskdvals

500. Maltai kalacs vagy fanlk,

ve Tfi}‘j-meg f4inGl fél font édes manduldt, egy ke-
as lojds fejérévely és dor'sold fél érdig, félfont f4in.
tort czukorral, 16 tojds , és egy czitrom sdrgdidval ,
é‘at olvasztott vajjal, keverj végre hozzd fél font
s 1l§7.tet, és lassan.lassan 8 tojds féjérje’ havit, és
fél 6rdig apré kozonséges formakba.

501. Abron\esos kalacs.

\ .,Dﬁr'sau el habzdsig 3/4 font vajat i3 tojds s4r-
%ila‘,’i“la‘és e)égy le-dér‘sglt{zitrom-hajz{val. -—JAiuthh
ke%z :its Oszve egy font fain lisatet fél font czukrot, é3
Iy gt & maszszahoz 6 tojds fejérre’ havaval eggyiits ,
Usd-meg lyssan , egy karika formaba,

13
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592. Bor Sip.

Verj, tajtékkd 14 tojds fejérjét, torj-meg eggy font
czittommal dor’solt czukrot, és keverj belé utollyara
lassan-lassan 374 font fdin lisztet; tedd ezt a’ masz-
szdt két fijnyi széles strifonként, egy vajjal bekent
pléh tepsibe, siisd- meg sebessen egy fertilyig, vag:
dald-el darabokra, és tekergesd melegen egy fjny!
vastag pdlczdra, ' !

503. Porzos. torta, i

Ehez végy , egy font vajat, egy font lisztet, egy
font czukrot, egy czitrom-sdrgdjdt, és 15 tojést. —
Dor'sold-el a* vajat habzdsig, azutdn add hozzd egy:
gyenként a’ tojdst, keverd-el a’ ezukrot lisztel, utol

lydra tégy bele lassan-lassan 8 tojds fejérje havat, €5

siisd-meg a’ tortdt egy ollyan forméba, mcllynek 2
kézepén csapja van. 5

504, Anglus torta.

Végy fegy font lisztet, éppen annyi tort czukrots
€5 15 tojdst, tedd kozzé a’ tojds fejérének a’ felits
a’ tobbit pedig habard-el, fél érdig egy fazékba a’ czu-
korral, utéllydra add' hozzd a’ lisztet, ’s egy kevés
szitdlt vanilidt, — s verd-fel a’ tésztit mind addigs
mig jé erés nemlész. — Azutdn kenj-be olvasztott vaj-

jal egy pléh format, toltsd-meg félig a’ tésztdval, €5

siisd-meg szép sdrgdn,
505, 'Sirba siilt fimk.

Végy két font fiin szdraz liszthez , £él font vajat s
5 tojdst, 5 tojds sdrgdjdt, 4 ev kandl j6 élesztét, 4 1at

czukrot, és egy ittze j6 tejet. — Olvaszd-el a’ vajat
meleg tejbe , — 'habard.fel a’ tojdssal ’s a’ tobbively
adj hozzd Szerecsen-di6” virdgot, és keverd-el vele &

. lisztet, — Verd-el a’ tésztdt egy fa-kangllal mind addig;
iga’ kangltGl el nem v4lik, azutdn délgozd-ki kézz€

deszkdn, és ny(tsd-ki olly vékonyan mint egy szalma:'

52481, majd tégy a’ tésztdra; eczukorral mand‘ulév"‘}
vagy fa-héjjal elkeverve becsindlt mglnat, — tenger
s261l8t, vagy bataczkot , takard.be egy mgs tésztdva
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Ydgd-ki apré fiak formén , tedd egy ideig a' melegre,, *
Ogy. megkeljen, és siisd-meg sdrgdn ’sirba.

IIL.
Y oidsos Eteldk

Emlckestetes,

A’ tojds, a’ természetnek valgban egy becses ajdn:
dék“‘," a' mellybél az esztend§ minden részeibe, olly
]'8633éges és tdpldi6 eledelt lehet késziteni, hogy a’
s étel nélkiil; a’ mellett, kénnyen el lehet lenni, —

€ mint az ételekhez sziikséges hozz4 tétel is, minden
-k‘{nyliéba sziikséges; ~— mert ritka étel az, mellyhez
Olas vagy legaldbb tojds sdrgdja ne adédna. — Sziik-
$€g' mindazdltal arra vigydzni, hogy a’ tojds friss, —
4 tyakoke6l val, — legyen — de a’ mellett nem
tobbh mint kell, mert ha sok; a’ gyomor meg nem e-
S2ti, — a’ gyenge gyomrot pedig éppen elrontya,

590. Toltott Tojas.

b ¥6zd-meg keménnyen a’ tojdst, a’ mennyi kell ,
é""’Zd-meg és vagdald két felé; azutin szedd-ki a
f‘rgéiit, vagdald - el apréra egy darab téjbe m:irtotf
tse.mlyével: — majd dor’solly-el vajat, keverd bele a
lo’ds‘argdjdt', tejfellel séval, borsal, zdld petre’se-
Jemmel , & tpltsd-meg vele a’ tojdst csficsos formdn;
?Z‘Mn rakd.el soronként, egy vajjal és savany( tej- -
2Slel bekent t{lba, 6ntdzgesd-meg vajjal, hintsd-be
seml)’&mor’séval,‘ ¢és onts red kevés savanyh téjfelt,
< hogy 22 tojdst egészszen bé ne takarja; tégy hozzd,
20ld Eetre'se]ymetis , metélt hagymdval eggyiitt, adj
Alél g fel§l tlizet red, és siisd-meg a’ kemenczébe.

. 507, Tojas szardellivel:
Kenj.be egy tdlat, savanyl tejfellel, adj bele apré

(,]am vajat, éssz:dlkditél megtisztitott apréra vagdali
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¢ szdrdellit, olvaszd.el a’ vajat, és iiss bele tojdst ¥
mennyi sziikséges, de Ggy, hogy egésaszen maradje®,
sézd-meg, és fozd egy kevés ideig.

508. Tojas heringel.

Moss . meg egy par heringet, hfizd -le a' borite
szedd-ki a’ szdikait, és vagdald-el apréra, Majd ol
vaszszecl vajatserpenyfibe, iiss belé tojdst , a’ menny!
sziikséges , adj hozz{ egy evd kanfl vizet, sét, PO
sot, ’s az elvagdalt heringet, és keverd.el (igy, mint &
kozonséges rdntottdt; csak hogy annal higabb legyens

500. Tojas eczettel, és savanyu tejfellel,

Készitts egy kevés sarga rdntdst, onts bel eczer L

tet; és fozd egy kis ideig, majd iiss belé egynehdny
tojdst, de fel ne kavard, Azutdn habarj- fel savany
tejfelt , egy pdr tojds sdrgdjdval, és Onts a’ tojasré»
f62d egy kevéssé, de Ggy hogy a’ tojds kemény ne le’
‘ gggnl.' Ha t4lalni akarod htnisd.be czukorral, és f&*
téjjal,

600, Rantotta,
Vigj apré darabokra, egy darab fiistdlt f&tt;ha-

lat, és tedd egy serpenyfibe meleg vajba; majd ha* ;

barj-fel egy fazékba tojdst, a’ mennyit akarsz, s62d+
és flszerszdmozd meg, onts a’ halhoz, keverd-el j6 :
és add-fel mig, meg nem keményedik.

001. Tajas Portugalliai médon,
) )

Dor'seld - el, a’ keményre fftt tojdst, Onts belé |

egy lkevés bort, és tord - meg mo’sdrba czukorral
czitronéttal ; |f6zd - el a’ maszszdt egy vajjal beken?
14lba ; mind addig mig sfirli péppé nem I1€ész; ma{
hintsd-be czukorral, és Szerecsen-didval — szurkdl
bele czitrom-hajat, és pisztétzit, :

. 602, 603, Tojasbél Ragout,

F&zz- meg annyi tojdst a’ mennyi sziikséges,
ményre , vigd két felé, tedd egy serpenyiibe, s 01
red j6 tejfelt — adj hozz4 reszelt; Szerecsen-dibt, S0°7
elvagdalt z51d spetre’'selymet, és egy darab, vajat

ke
ints |

1
|
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f6zd-el j6!sfirlin, azutdn rakogasd-el csinosan egy 14l
ba ) ’s a’ szélit czifrizd.fel keményre fott tojdssal, ~~
., Vagy. Siisd-meg keményre meleg hamuba a’ to.
jdst, h{mozd-meg, és vdgd szeletekre, azutdn siisd.
eg vajba, és adjhozzd, reszelt Szerecsen-diét, sgt
borsot elvagdalt mogyoré-hagymdt, és porrd tort de-
mutk{t, Ha m4r a’ toj4s barndn megsiilt, onts red egy
evés borsé levest, gs s6zd - meg epy keveset. — Kz
alatt{dor’s6lly be mogyor6 - hagymdval egy tdnyért,
4dd bele’a’ Ragout , és nyomj hozzg czitrom levet.

604, Tojas szeletek,

_ Keverj.el tojdst a’ mennyi sziikséges, adj hozzd
fdin lisztet , z51d petre’selymet , sét, gyombért és Sze-
Tecsen-di6 virdgot, keverd jdl mind Oszve, kdsd-be
"‘%Y asztalkendgbe, és f6zd vizbe ugy, mint a’ pudin.
BOt, Ha mdr eléggé fott, vagdald-el szeletekre, tedd
egy Casseroléba forré vajba, siisd-megbenne, €s add-
fel sz4razon az asztalra, ;

605. Hig tojas,

Tedd a’ tojdst hideg vizbe a’ tlizhéz, és ha el
kezd f&ni; szedd-ki a’ vizb8l, és add- fel az asztalra
0sz82G darabokra vagdalt kenyérrel séval és bor-
$al, — Magyar - orszdgba és Szilezifba olvasztott va-
Jatis szoktak bele tenni, — és figy eszik.

606. Egész tojas.
Kenj-be savanyf tejfellel egy pléhtélat, Onts red

‘Yajat iigs hozzd annyi tojfst a’ mennyi sziikséges,

f' ligy, hogy egész maradjon, tedd a’pdr-tiizre , fozc-
el, és s62d-meg. '

007. Rantotia.

p Uss tojdst a’ mennyi tetszik egy edénybe; keverd-
¢l elegendd tejfellel, 6s adj kozzé egy kevés Szere.
Csen.dig virdgot. — Olvaszsz-el vajat vagy 'sirt egy
Serpeny{ibe , ontsd bele a’ tojdst, kavargasd.el jél,
08y kemény vagy csomokds ne legyen, — Ha tdlalod , .
intsd-be metély.} agymaval.

-

/
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608, Tojas csiperke-gomba. mirtassal.

- Készitts serpenyfibe, egy fejér, sirga réptdst,
onts bele petre’selyem vizet, vagy hig borso levet;
s6zd-meg, adj hozzd Szerecsen - dibt, koczkdra vag:
dalt csiperke - gombét, és £6zd jol — adhatsz hozzd
aprdra vagdalt féit spdrgdt is. — Tedd a’ tojdst eg¥
pléh t4lba, ontsd red a’ mértdst, és f6zd-fel még egy=
sZer,
. 609. Tojas 'semlyével keverye.
Aztass-meg ’semlye mo’sdt tejbe két 6rdig; ha
mir elég puha nyomd dltal egy szitdn, adj hozza czuk-
rot, sét elvagdalt czitrom-hajat, iiss hozz4 tojés-sérgé‘:v
jdt @’ mennyi sziikséges , keverd-el *semlyével,” és @
tojds fejérje’ havdval.— Majd kenjbe vajjal egy Cas-
serolét, add belea’ keverést, és siisd-meg a’ kemencaé-
be, vagy pdr-tfiz6n. Azutdn forditsd'ki' a’ tdlba,
hintsd-be czukortal, és siitdgesd-meg meleg lapdttal.

610. Bubbert tojasbhol.

Habarj-fel &gy kis kandl lisztet, egy kevés édes
tejfellel : iiss bele annyi tojdst a’ mennyi sziikséges,
adj hozzd czukrot, dor'sélt czitrom-hajat, tejfelt és
keverd j6l mind Gszve. — Tedd.majd egy hideg vajjal
bekent tdlba, adj fel8l és algl pdpatiizet red;, €s siisde
' ‘meg szépen, Ha nem készitesz tobbol 8 tojasnal, tedd

a’ tflat egy fazékra,. mellybe viz forr, ¢és fézd
meg Ggy. | > O
011. Zold, vagy pd'sitos tojas,

Fozz - meg egynehdny tojdst keményre, vagdald
kétfelé, szedd-ki a’ sdragdjdt, dor'sold-el egy kanallal;
aprézz-el z5ld petre’selymet; fojtsd-be vajba egy ke-
vés mund lisztel, keverd a’ tojds-sdrgdjahoz , iiss belé
még, egy pdr friss tojdst, kavard még egyszer minfl
jol bszve, ést8ltsd csticsos formdn, a’ tojasok® fejéri-
be; azutdn ‘siisd-meg tejfellel békent, és vaj darabok:
‘kal berakott tdlba. — Készitts ez alatt hozz4 z§ld le
velet, z6ld petre’selyembdl, megtorve t: i: azt mo-
’sdrba ; nyomd kereszt{il a’ szitdn egy kevésborsé 1€
vel, adj bele vajat és flszerszamot, és f§zd csak 'T0:
viden, hogy a’ szinlt el ne veszittse, G

' J 1 LET § 1Y) ?ﬁ—:—f‘;ﬁ‘w’m
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’s61d-el egy tdlba a’ sdrgdjdt ,

A DO S

612, Toltott siilt tojas.

Vagdald két felé a’ keményre fétt tojdst; dor-
keverj hozz4 egy kevés
fdin ’semlye mor’sdt, hoszszfira vagdalt mandult,
apré malé’sa szollst, czukrot és fa-héjt; vegyitsd - fel
egy. pér friss tojassal, toltsd csfitsosan a’ tojds fejér-
jébe, ¢s siisd - meg ’sirba. — Forrally-fel egy kis ser-
penyfibe bort, czukorral és fiszerszdmmal, tdlald-ki
@ tojast, és ontsd red a’ bort.

013, Tojas palacsinta 'semlye mor’saval (Fridate).

Aztass tejbe ’semlye mor’sit két drdig, azutdn
hyomd keresztiil egy szdr szitdn ; adj hozzd czukrot,
86t, &s fiinra vagdalt czitrondtot, tojds fejérje’ ha-
VAt, és s4drgdjdt, keverd jél el; tedd egy vajjal be-

ent Casseroléba, és siisd-meg kemenczébe, vagy
Pdr-tlizon: majd forditsd-ki a’ talba, és siitogesd-meg

tiizes lap4ttal. —
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OTODIhL SZARASZ.
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1). Marmeladok, vagy befozott Gyiimfilcsiik. ‘"
). Compotok vagy befojtott Gyiimélessk,

3). Fagylaltak. >

4 Krémek.

5) Czukros Sitemények.







?

* ik

R i
Mérmelédok vagy czukorral befs-
T zbtt Gytimoltsok.

014. Befozott Cseresznye,

Moss-meg jé1 12 font szép érett cseresznyét, hi-
éogan-ki a’szarait, és hanyd.ki a’ magvit, tedd egy
Asserolébe gyenge pdr-tiizre, ’s keverd egy fa-kanil-
al, miy csak félig el nem £6 ; majd olvaszsz-fel kevés
Mizbe 6 font caukrot , és f6zd mind addig mig (havi-
283 ijjal prébalod:) ropogni nem kezd, vagy mig a’
éogadhoz nem ragad.’ Azutin 6ntsda’ cseresznyét bele ,
nf Keverd jgl el folyvdst, mig elég slirli nem 14sz’,
l,eu)’et megesmérhetsz, ha a’ keveréskor a’ Cassero-
*ak az allya I4tszik. Ha félig kihilt t8ltsd iivegekbe.

015. Befozott Malna,
Ny

. omj egy szdr szitdn 4ltal 8 font szép mdlnit ,

fei]‘d efy,Ca.sseroléba pdr-téizre , keverd folywist mig

de '8 ¢l nem £, Fézzmeg a’ fellyebb. mondott mé.

ﬁOn 4 font czukrot, tedd bele a’ malndt és bdnj vele
> Mint a’ mésikkal,

016. Befozow S drga-baraczk.

nve Lisztitts . meg magjaitél 8 font érett baraczkot,
yomd {ltal egy laska-szlirdn és tedd a’ Casseroléba
apBe par.tlizre, hogy a’ nedvessége kigdzologjon —

Uidn szedj- ki egy maroknyi .megtisztitott magjdt,
}gget}aldﬂ. el hoszsz%ra, keverd a’ baraczkhoz, és tedd

7.1

28 o o 22-meg siiriin 5 font czukrot, és vegyitsd koz.
& baraczkot. Ha mir olly siirf, hogy a’ kan4jtél
» tedd fere , hogy hifjjon-ki és téltsd livegekbes
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617, Befozott sarga vagy zold-szilva.

Szedd-ki a’ magvt b font érett szilvanak, nyomd
keresztiil egy sz8r szitdn ésjtedd a’ par-tiizre, — Majd
fozz- meg 4 font czukrot, vegyitsd kozzé, és keyerd
folyvdst, mig elég sliri nem lész.’ Ha kihiilt tolts
iivegekbe. ‘

618. Befézott Kortvély.
H4mozz - meg 6 font izenbart, vagy Bergament

Kortvélyt, vagdald el 4 részre, szedd-ki a’ m?véta_ ;

és tedd friss vizbe , hadd gy eggy ideig, és f§zd-meg

vizbe puhdn. Azutdn sziird-le rélla a’ vizet, és nyom®

dltal egy laska siirén a’ tdlba, — Majd f&zz-meg 4 font
czukrot, szedd-le a’ tajtékjat, vegyitsd kozzé a' Kort
vélyt, és yverd folyvdst a’ tiiznél mig elég siirif nem
lész, AR

Az Almdbdl is ekképpen készithetsz,

610. Befozott Oszi Baranczk,

Tisztitts-meg magvaitél ~ font jé fajta érett Ba: -

raczkot, nyomd 4ltal egy Laska szffrén. Készitts hoz*
z4 4 font czukrot, és t8ltsd iivegekbe. '

020, Befdzott Birsalma.

Hdmozd - meg az érett Sfrga Birs-almdt, vagdald
4 részre, szedd-ki a’ magvat, és f(')'zd-mcg puhdn so
vizbe, azutin sziird<le a’ vizet és nyomd keresztiil 2
Birs almdt egy laska szfir6n. A’ mennyi font a’ Birs-
alma, anoyi czukor kell hozzd: — hadd igy a’ pdr
tliz6n, mig j6 sfirlf nem 1ész, nyomj bele két czitrom

“ levét, meg ne égesd — azutdn hiitsd-ki.

621. Befozott Hecsepecs. -

'Tisztits-meg érett|Hecsepecset, nyomd gltal egy
sz8t szitdn adj 7 lat Hecsepecshez 1/2 font czukrot *~
f6zd-el j6 sfirlin , hiitsd-ki gs t8ltsd iivegekbes

029, Befozott Szilva.

Szedd-k_i_gl‘ Szilva’ magvit, tedd eggy (j mézos far

zékba fedd.be, ¢s kosd-be j61, tedd a’ fagékat €8
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a-a- 30  wmrane
lstba fores vizbe, £52d Ggy ¢ i i
2 gy eggy 6rdig de vigydzva
Mogy a* fazékba viz be ne mgegny}en. zgzutén vedd -ki
Ayomd-keresztiil a' szitdn a’ Szilvit — a’ mennyi font

3 szilva annyi font czukrot adj hozz4.— ‘S télts iive
8ckbe,

IL

8 Compot

023, Alma Portugallia mddra.

ki .‘H:{mozz-meg egynchdny masdnszki almét, véjds
< a kozepin, és t8ltsd-meg Pisztitzia Krémmel va
a§yéb mas édességgel; forgasd - meg bor tésztgba,
Hsa.meg lassan , és fényesitsd-meg czukorral.

024. Alma vajas tésztaba tekergetve,

¥ Kégzitsd-el az almdt a’fellyebb mondott méd sze-
Re ;; toltsd-meg befdzott Tengeri-sz6llbvel, és teker-
es €8y darab vajas tésztdba, rakd egy torta tepsi-
» 8lisd-meg lassan a’ kemenczébe , &s fényesitsd-meg
%ukorry], ‘ :

/

025, Csercsznye Compot.

Vi vé‘gdald-‘el a’ Cseresznye' szdrait, Onts red hideg
f&z:l. Olvassz-el egy kevés vizzel 1/2 font czukrot, és
egy .Meg siirlin; tedd bele az aszalt cseresznyét, f§zd

Ueig, szedd.le a’ tajtékjat, hiitsd-ki, és add - fel
““Ompot t4lba.

‘ . 0206. Baraczk Compot, :
n H§ éretlen a’ Baraczk sem a’ hajdt, sem a’ magvit
tm ke

v ll Kivenni; de ha mir érett tisztitsd - meg, ’s
v esd-kl ’

Apgpset & magvat is, és £62d-meg fé] puhdn vizbe,
f(;u;an.lh““d-ki egy tiszta ruhdn , s tedd g’ czukorhoz :

8y kis ideig, és szeddle a' tajtékjat, majd
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f6zd.€l j6lL a” Szirupot, a’ Baraczkot - pedig tedd €gy |
Compot t4lba, és a’ Szirupot :ontsd red. :

627. Birsalma Compot.

" H4mozz - meg egynehdgy Birsalmét; vagdald két
feld , és f6zd-meg vizbe puhdn , mint a’ Kortvélyt. B3
mér elég puha, f6zd - meg jé1 Sziruppal , és Czitron
lével, azutdn tedd rendesen egy Compot tdlba, é

onts red a’ siirlin elf6tt Szirupot.
5

628, 'Compot egész almabol,

Himozz- meg 10 almét, wdjd: ki a’ kozepit, és
tedd czitrom -1ével hideg vizbe. Azutén fGzz-me8
tisztdn 1/4 font czukrot, tedd bele az almdt, és foz
mind addig, mig j6é puba nem lész. — Majd rakd a2
almét rendésen egy Compot tdlba, és ontsd red, #
sfirlin elf6tt Szirupot. : .

629. Hortvély Compot.

Hi{mozd-meg a’ Kortvélyt, vagd két felé , szedd-
ki a’ n'xagvait, és tedd czitrom lével hideg vizbe, hog).
fejér maradjon, Majd fézd-meg puhdra Sziruppal, ad)
belé egy kevés czitromlevet, ’s ha mdr a’ Szirup siirfip
elffit; ontsd, a’ tdlba elkészitett kortvélyre.’

630. Charlotté, Almaja,

Himozz-meg, egynehdny szép almit, vigd daré”
bokra és fozd - meg liktdriomnak czukorral, czitro™
hajjal, és kevés vizzel és hiftsd-ki. Majd vagj-fel egy
ssemlyét vékony szeletekre, mértsd mind eggyik’ s2%
letet olvasztott vajba, ’s rakd rendel egy Casser
ba; tedd red az almdt, hadj a’ kazepin egy lyukats
melybe Baraczk mdrmelddot teszel, Ha mdr.a’ Cass®”
role tele van, takard-be vajba mdrtott ’semlye 526
tekkel , és siisd-meg 3 fertdlyig j6 meleg kemenczéb®
adhatsz hozz4 nagy és apr6 malo’sa szollét, narap?®
hajat, czitrondtot, tort fahéjt, vagy vanilidtis:

651. Baraczlt Fank.

‘Hdmozd-meg a’ Baraczkot, végd két felé, ¢s Pél-]
czold-be tért czukorral és Franczia pdlinkéval; azvt

olé |
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Stedd-ki, szdrajtsd-meg, forgasd-meg bor tésztdba, ¢s
,“Sd sebessen, glatzirozd-meg czukorral, és add - fel
4z agztalra,

0632. Chartreuse de Pomrﬁes.

. . Hdmozz-meg 12 almdt, mettzd-ki formira, és
tedd mindjirt hideg vizbe czittom lével, hogy szép
.clér maradjon. Fézz-meg 3/4 font .czukrot, adj hozz4
JZitrom levet , és f8zd benne a’kimetszett almit eggy
deig: majd szedd - ki és-tedd egy sz0r szitdra. Azel-
Maradott alma darabokbé] f8zz liktdriomot , és hiitsd-
“L._Azutin kenj-be vajjal ‘egy Casserolét, rakd bele
Tfnd'gl'az almdt, kenj red vastagon alma liktdriomot,

ozepére pedig baraczk liktdriomot, Gijra megint
Alma likt4riomot , és igy tovdbb mig a’ Casserole te-
be hem 1ész’. Azutdn tedd egy par pillantatig forré viz-
«f,?,'eg forditsd-ki a’ talba. ~~ Az elmaradott nedvbél
922 j6 Szirupot, és ontsd red. < Czifrdzd - fel befd-
0tt gyiimoltsel, baraczkal ’sa’ t;

63:”); Alma RiSIiéséba,

Hémozz: meg egynehény almdt, hadd egészszen
§s§k a’ magva fészkit szhrd-ki, — Fézz egy gyenge
az“upot czitrom-1ével, czukkorral , és vizzel, tedd bele
szfﬂmét;‘ ha mdr l4tod hogy elég puha, szedd-ki egy
20t szitdra, — Készits dz alatf Liktdriomot egyne-
oy almabél, ’s majd kenj-be vajjal egy tdlat, és
- "kd-be az ajj4t, tejbe f6zott Riskasaval, toltsd-meg
'?'lkl vdjt magva fészkit, bef8zott gyiimoltsel, tedd a’
‘ va ba, ¢s takard-be Riskdsdval. Hintsd-be felfil félqra
gdalt’ czitrondttal, vagy narancs - hajjal, és fain
£°‘” Czukorral, — Tedd, még eggy ideig meleg kemen-
2ebe, hogy szép fényes szinfl legyen.
634, Alma Pomeriai Méarczipan niédras

1% et Reszglly.meg egy jo pO'rtzi6 hdzi fekete ken\ye-
. 3

ds Keverd-gszsze fainra tort’ czukorral, fa-héjjal és
: i:?tr SOIt’ czitrom-hajjal. Majd olvaszsz-el 1/4 font va-

>4y BY karikds tdlba, hints bele annyi kenyér mor-
"al:" ogy a' lepény fél Gjnyi vastag Jegyen. Azutdn

“ g0 T4 ]6 vastagon alma és baraczk liktdriomot,, ma-

58 526116t , és fdinra vagdalt’ czitrondtot, takard-
: : 3 14
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bz Gjra oly vastagon, 'reszelt’ kenyér mor'sdval;
utéllydra 6ntdzgesd-meg olvasztott vajjal, és siisd-meg
lassan 3f4 6rdig a’ kemenczébe.

v 655. Glazirozott alma,

Szfird-ki 20 almdnak a’ magva fészkit, hdmozd-
imeg, és vesd hideg vizbe. Készits 1/4 font cziikorbd!
egy Caramelt ’s ha mdr*sdrga kezd lenni, vedd-le &
tiizr6l, rakd bele rendel az almdt, Onts hozzd egy
kis pohdr vizet , tégy bele egy czitrom= hajat , és f6zd-
él j6l, be-fedve lassan, migaz alma j6 puha és fényes
nem lés2’; azutdn hiitsd-ki, és tedd egy Compét tilba.—
Adj a’ Casseroléba ‘el-maradott nedvhez 1/4 font czuk:
rot, egy kevés vizet —fozd-meg Szirupnak , szfird hi=
degen a’ szitdn 4ltal az almdra.

036. Pommes Merinques, -

Készitts 1o almibél egy sfirfi liktdriomot, rakd
szépen”egy tdlba, csindlly havat fdin czukorbdl és to-
.jas fejéribdl, és takard-be vele, Tedd a’ meleg kemen-
czébe, hogy szép sdrga szinfi legyen, ’s add - fel a%
asztalra,

637. Szilva Compot.

Bzedd-ki a’ Szilvinak a’ magvit, tedd tdrt’ czi-
korral a’ tiizre, és fézd lassan fél drdig. — Azutdn
rakd kétszer siilire, vagy csak figy add-fel, :

638. Malna Compot.

§zedd-ki &’ szép Maln4t, rakd csinosan egy Com- \

pot tilba, és takard-be egészszén teiigeri sz5llo Szul-
czal, ’s add-fel az asztalra. '

639. Compot Fontos Hortvélybol.

Himozd-meg a’ kortvélyt, vigd két-felé, ésszedd-

ki a’magvait; azutdn f6zd-meg fél puhén egy Casse
roléba vizzel , és egy par czitrom szelettel, — sze(,id'
ki, és tedd egy fertdlyig hideg vizbe; azutdn szci’
czukkorral, borral, vagy vizzel mind addig, mig 2
leve j6 kocsonya formajt nem 18sz.’ — Azutdn rak

szépen a’ tdnyérra , és add-fel az asztalra.

640. Compot apr¢ -Baraczkbol,

Tedd a’ baraczkot forré vizbe, és hadd benn€

mind addig, mig a’ hajdt.szépen le nem tisatithatods)
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azutdn f42d-be czukorral , és fa-héjjal. A taukkof
ha mindég tisztdn elfézve. kell lenni.
641. Compot Narancshol,

. Tisztitsd-le a’ Narancs hajét, azutdn vdgd karikd-
'3 , vagy szeletekre ,— tedd Casseroléba egy fertdlyig,
ollyan tiszt4n fétt czukorral, melly narancs hajjal el

~ Yan dér’sdlve, Ha mér egy ideig foit, és a’ Szirup sfiril

€zd letini, szedd-ki, és add-fel az asztalra.

042: Compot Cseresznyebol,
, Vagdald-el egy font idején. ér8” Cseresznyének
4’ szdrait; azutdn f6zd-meg tojds’ fejérével tisztdn
igy £él font czukrot, szedd-le a’ tajtékjat, és fézd
hne egeyideig a’ Cseresznyét, s add.fel a’ Sziruppal
tggyiitt az asztalra.

643, Compot Mirabel Szilvibol,

. Eat is a’ szerént készitsd , mint a’ Baraczk Com.
Stot. Vesd a’ forré vizbe, tisztitsd-le a’ hajét, ’s
2d-meg Sziruppal.

: fiL.
Fagylaltak,

Emldkeztetds:

» A’ Fagylaltakhoz kiilons czin vagy pléh, és hoz
28 il18 boritékos edény kivdntatik; hogy konnyen fel
¢ nyflion, és a' jeges viz bele ne hfljon, melly a’
agylalt' j6 izét elvenné. Azutdn bdnj vele ekképpen:
€t 6rdval elébb, tord-Oszsze aprora a’ jeget, tedd

- %8Y részit fa.edénybe , mellynek aldl csapja van, hogy

e Viz rélla lecsoroghasson ; hintsd-be egy p4r imarok-
Y1 sdval, azutén tégy red ismét jeget, majd sét,’sa’t.’
8, &’ fa . edény egészszen tele nem 1ész’ de Ggy,

‘b:tge{,- a'. kbzepiré az edény, mellybe a’ fagylalt’ van

Sdhessék, ‘s jéggel , s6val, kords - kiirﬁl rakéds
14
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hassék, csak nem a’ tetejéig: de a’ tetd mellynek fo-
gbja van, szabadon marad. Ezen fogénil fogva for-
gatédik sebessen és gyakorta az edény’ teteje, ez 4ltal
nyitédik-fel, hogy tobb fzben meg lehessen nézni, hogy

a’ mi az edény’ oldaldhoz ragadt’, egy kis arra vald

lapatoeskdval levakartassék, és a’ tobbi kozzé kever:
tessék,— Ugyan is mindea fagylaltndl arra kell vigyaz:
ni, hogy csoméds, vagy.jeges ne legyen, hanem bdr
kemény is, de fiin és ollyan sima, mint a’vaj. — Ez
pedig, csak a’ folyvdst valé forgatds, a’ tob’szori le-
vakards , és fel-keverés dltal esik-meg. Minekut{nnaa
viz a’ csapon lefutott, ésbeldllegaldbb is 4-szerle van
vakarva, és el-keverve; — ismét csindld-be jol az

edényt, s4zd mega’ jeget, fedd-be jéggel, és haddott =

egey Ordig, Minekel§tie az asztalra feladndd, martsd-be
hirtelen a’ fagylaltas edényt, forré vizbe, mosd-meg
jél, ¢és egy talba forditsd-ki. Ha pedig Modelbe aka:
rod tenni, addig tartsd' az edénybe, mig keménny

nem 14sz’, azutin kend a’ modelbe , mellyet elébb tégy

a’ jég kozzé, fedd-be erdssen’, ’s rakd-be feldl jéggels
. 644. Tejfel-fagylalt Vaniliaval.

Vagdalj apréra 1/2 lat vanilidt, f6zd meg 3 ittzé
édes tejfellel, azutdn habard - fel 18 “tojds-sargajdval.
F8zz-meg tisztdn 3/4 font.czukrot, vegyitsd - fel 6l
a’ tejfellel, szifrd-4ltal egy sz6r.-szitdn, keverd f()l{",
vist, mig ki nem hiil; azutdn Ontsd az fagylalt
edénybe. e g '
645, Kavé - fagylalt. '

Végy éppen annyi tejfelt, czukrot , tojds-sdrgdjéls
és bénj vele figy mint az_elébbenivel. — F{§zz.mEE
6 lat j6 K4vét, 3 findzsdnyi vizbe, szfird-le tisztdn,

ontsd a’ maszszdhoz, és keverd folyvést, migki nem

hiil, az4dtdn Ontsd a’ Fagylalt’ edénybe.
. 646. Marasquino-Fagylalt.

Végy czukrot, tejfelt, tojds-sdrgdjdt, és banj Vele,-' :

ffgy mint a’ fellyebb valékkal. Utéllydra Gnts bele 2
Marasquinébél annyit, a’ mennyitsl j6 erds 1ész; S

keverd j6l Gszsze a' pléh lapdttal. Ezen médon ke-

szithetsz tejfeles fagylaltakat, miindenféle Franczi®
Liqueurbdl, és cseresznye vizbdl, o
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647. Czukrot tisztan fozni,

. Fézz-meg egy font czukrot egy meszszely vizzel ,
szedd-le a’ tajtékjdt, és f8zd folyvist, mig fondl for.
min nem nyflik a* kandl utdn, — Csak akkor haszs
adlhatod osztan,

648, Czitrom-Fagylalt.

., Dorsild el egy font czukron . czitromnak @’ ha-
Jt; karczold-le &’ sirgdjdt egy tdlba, és nyomj red 18
Czitroni.levet: a’tobbi czukrot f6zd tisztdn egy mesz-
Szely vizzel, és hiitsd-ki, keverd a’ maszszdhoz, szlird.
dltal egy sz4r szitdn , ’s ontsd a’ fagylalt edénybe-

649. Puncs-Fagylalt.

Készitsd ehez is éppen a’ fellyebb mondott masz-
824t 5 csak logy tobb czukor sziikséges hozzd. Ha mér
4z edénybe eléggé meg van fagyva, keverj bele lassan-
assan a’ lapdtacskdval egy meszszely Arrakot, vagy

Umot, ' ’
650. Narancs - Fagylalt,

Dor'so1ly-el egy font czukron , 8 narancsot, 4 czi-
Womot, tedd egy leveses tflba a’ leddr’sdlt sdrgdjdt,
C2itrom és narancs-lével eggyiitt, onts belé egy mesz-
S2ely Tokai bort, vagy édes mustot, és egy pohdr vi-
%et; a’ tobbi czukrot, fozd-meg tisztdn, add a' masz-
$2dhoz, nyomd 4ltal szitdn a’ fagylalt edénybe:

651. Cseresznye-Fagylalt.

; N!_Oss-meg hat font cseresznyét, tord-meg mz}/gvastél
ﬁggym , és nyomd keresztiil egy szdr-szitdn. ‘Fdzz-meg
W S2tdn egy font czukrot , tedd az §ltal nyomott cseresz-
Yehez , } czitrom-levével, keverd j6l el, és ontsd az
28ylalt edénybe. Figyelemmel kell ezzel binni, mert
seresznydnek sok vizes részei vagyunak ,. és nem fagy
Y hamar, mint m{s egyéb gylimdles.
Voo 652. Foldi-eper Fagylalt.
Nyomj keresztfil a’ szitdn a1/2 font f8idi-epret,
Fat engeri - sz5116t, keveri bele egy kevés vizet,
L ONL tisztdn (5201, és kihfilt czukrot, azutdn dntsd
fag)’lalt edénybe. ! %
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653, Malna-Fagylalt.

{  Ezt éppen Ggy készittsd , mint az elébbenit; csak
hogy ehez kevesebb czukkor sziikséges.

654. Hortvély - Fagylalt.

H4mozz -meg 30 j6 Bergament kortvélyt, vag
dald 4 darabokra, szedd-ki a’ magvait, és f6zd egy
kevés vizzel liktdriomm4, nyomd dltal egy szér szi
t4n leveses télha, ésadj hozz4 3 czitrom-levét. ‘FozZ
meg tiszt4n 1 fontczukrot, és ha kihiilt, keverd-el &
kortyéllyel, és add a’ fagylalt edénybe.

655, Sarga-baraczl-Fagylalt,

Ezt is éppen igy készitsd és annyib6l; mint a’
k8rvély-fagylaltat. Ha 4ltal nyomtad a’ szitdn , ke
verj hozz4 3/4 font fGz6tt czukrot, és Gntsd a' Fagy”
lalt edénybe. .

1650. Birs-qlma—Fagylalt.

F8zz-meg puhdn vizbe 12 szép Birs-almit, €
nyomd &ltal a’ szitdn. Egy font kinyomott Birs-almé:
hoz végy 3/4 font tisztdn f6z6tt czukrot, 2 pohdr To-
kai bort, 2 czitrom levét, ’s egy czitrom-hajat, Nyom?i
4ltal még egyszer, és készitts hozzd jeget.

O iSs 657. Alma-Fagylalt,

Hémozz-meg 24 almét, vdgd négy felé, szedd-ki

a’ magvait, tord - meg a’ dor’sold kovon, és fozd -€

kevés vizzel gyenge pdr-tlizon. Azutdn nyomd gltal &

szitdn, és vegyitsd-fel 3/4 font tisztdn fézott czukol

ral, Ha mér a’ maszsza jél kihiilt, nyomj belé ket

. czitrom levét, keverd j6l el mind eggyiitt, és ontse
a’ fagylalt edénybe. :

658. Ananasz-Fagylalt,

D&r’s6ld-el czukron 6 Anandsznak a’ kiilsGjét ’k
karczold-le egy tdnyérra: az anandszt vdgd darab?™
ra, és nyomd a’levét keresztiil a’ szitdn — éppen gy
binj 8 czitrommal is; keverj kozzé 3/4 font tisztdn fo-

zott ’s kihdilt czukrot, ’s 6utsd a’ Fagylalt edénybe:
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550. Pisataczia Fagylalt,

. Végy hérom ittze tejfelhez egy font hajdtél meg-

tsatitott Pisztdczift, — a’ magvat hadd eggy ideig
friss ‘vizbe, azutdn szedd-ki hogy szaradjon, és tord.
meg dor'sols kovon, egy kevés tejfellel, és czitrom-
mal dor'solt czukorral; majd habard-fel egy leveses
tilba, 10 tojds.sdrgdjdval , és keverj bele 3/4 font tisz-
tn £6z61t, ’s kih{ilt czukrot. A’ tobbi tejfelt pedig,
everd a’ maszszdval folyvist a’ tifznél, mig csak sii-
i nem kezd lenni, azutdn vegyits kozzé egynehdny
Csepp Spen4t-levet, nyomd egy szitdn keresztfil, és
k.everd mind addig, mig jél ki nem hiil, azutdn 6ntsd
a fagylalt edénybe.

660, Champagniai-Bor-Fagylalt.

Végy két liveg Champagniai bort, 6 czitromot
3/4 font tisztdn f4z6tt czukrot, egy meszszely vizet,
& 4 tojds’ fejére’ havdt. — Ez is igy kész{il mint a’

Marasquino-Fagylalt — 8 ekkép' készithetsz fagylal-
t?‘._t a' Muskat4ly, — Revizéltai, Malagai, Madérai és
-Mindenféle fejér Liqueur borbdl is. ;

061. Oszi-Baraczk - Fagylalt.

¢ Hémozz - meg 24 baraczkot, szedd-ki a’ magvat,
8 nyomd {ltal egy sz6r-szitdn. — Végy egy font Ki-
Nyomott . Baraczkhoz 3/4 font tisztdn fzott czukrot,
3 pohdr Muskat4ly-bort, és 3 czitromnak a’ levét, dor-
S6lly.el egy czitromot czukron, keverd jél mind Gsz-
Sze, egy pohdr meleg bort az utolsé baraczra a’ szité-
Bg’ és nyomd 4ltal. Azntdn ontsd lassan-lassan a’
901t belé és add a’ maszszdt a’ fagylalt edénybe.
662. Cseresznye - Nedy. :
Forimeg egy csomd cseresznyét, nyomd ltal a'-
leyey eg}! asftaﬁ(’endé’n , fozd egjg,y 6raig: végy'egy
f(,’,“.t elfdz5tt cseresznye-nedvhez 3/4 font czukrot, €s
92d Gijra, mig j6 siirli nem lész’. Ha megakarod tud-
Ni, 6l elfget e mdr? onts belblle tdnyérra egy pér
tS€ppet, ¢s ha az mindjart dszsze 4ll; — Készen van,
‘k.fl mdr j61 ki van hiilve, ontsd a’ Confect iivegekbe,
9sd<be seryés holyaggal, és tedd-el szdraz helyre,




<~ S~ 2;() < S~

665. Tengeri-Szoll-nedv,

Végy egy font kinyomott nedvhez, egy font czuks
rot, f§zd-el'eggyiitt, ésszedd-le j6l a’ tajtékjdt; egyeb:
ardnt banj vele Ggy, mint a’ Cseresznye nedvel.

604. Malna-Nedy. Y

. Eztis készitsd gy mint a’ Csereszuye-nedvet. —
Figyelmez azonban, hogy ha valamellyik nedv vize:
sedni kezdene, tiistént tedd egy Casserolébe, és fo2-
zed mind addig, mig j siirf nem 1ész’. Azutdn vagj-k!
gombolyd formdn fejér papirost, mdrtsd a’ belsd ol
dalft Franczia pdlinkdba, és tort’ czukkorba. — Ha
mar a’ nedvet iivegbe tdltdtted, tedd feldl red a’ pa
pirost és kisd-be hélyaggal, :

005, Puncs Szimp.

F8zz-meg tisztdn egy font f4in czukrot, adj hozz
két font czitrom levet, 1 1/2 font Butellia Rumot vagy
Arrakot; f£6zd a’ czitrom levet és czukrot folyvdst ke
verve kevés ideig, gyenge pdr tlizon; azutdn hfitsd-kis
ontsd bele a’ Rumot, keyerd jdl szsze, és toltsd By
tellidkba. . v

m

1y,

R rémek
660. Piszjt‘éczia- Krém.
Farrally-fel eggy itsze tejfelt, egy j6 darab czuk:

korral, Azutdn tisztist-meg 1/4 font Pisztdczidt, tOF ,
fainra., iiss egy fazékba 6 tojds-sdrgdjdt, kever] hoz24
tejfelt, ésa’ pisztéczidt, nyomd gltal 2’ Krémet a’ 8%

tdn, és toltsd a’ hozz4 valé poharakba, — Maj te

edényestdl eggyiitt, eggy Casserolébe, forr vizbes

de vigyézva, hogy a’viz azedényekhe be ne mennye2s

tégy a’fedbre egy kevés par-tiizet, s ha mdr megf.&t_ :

add-fel hidegen az asztalra.




alra,

e N7

067, Havé - Hrém.

~ Forrally - fel 3 meszszely édes tejfelt, "Onts bele
erijs fekete kfvét és czukrozd-meg tetszésed szerént. —
Majd habarj-fel egy fazékba .9 tojds sdrgdjdt, ve-
gyitsd a’ K{véhoz, sziird 4ltal a’ szitin, és banj vele
gy, mint a’ fellyebb mondatottal.

668, Siilt Narancs - Hrém,

Készits Krémet eggy ittze jé tejfelbél .8 tojds-
$Argdjival ; s egy pdr narancs, és czitrom-hajdval el-

-46r’s6lt czukorral. Bdnj wvele tigy mint a’ fellyebb

Mmondottal. — Ha mdr meg van fézve, hiitsd-kijél, és
vdgd darabokra, forgasd-meg lisztbe, ’semlye-mor’sd-
a ¢s sfisd-meg sebesen ’sirba. Jobb iz{i a’ Krém, ha
bor tésztdba van megforgatva, és"sirba siitve. A’ bor-
Ysztdt pedig készitsd ekképpen: végy két maroknyi
Isztet, egy pdr evd-kandl fiin olajat, czitrom-s4rgdjd.
Val' d6r'solt’ ¢zukrot, és keverd-fel fejér borral, gyen-

~ Be tésztanak; csindlly 6 tojds fejérib8l havat , keverd

bele , s siisd lassan ’sirba,
669. Krém au gratin,

b Uss 8 toj4s’-sdrgdjit egy Casseroléba, és keverj
Vel lagsan-lassan egy ittze tejfelt, czukrot, narancs-

Virdgot, és egy par kandl féin lisztet habard-fel jdl,

0gy gombéczas ne legyen. — Majd tégy egy tdlat,
igy kevés tejfellel a’ meleg hamura, ’s ha mar forni

- fezd a’ tejfel, ontsd belé a’ maszszdt, keverd-el eggy

deig, azutgn hadd figy gyenge pér - tlizén, hogy a’
\Tém a’ 4]’ ajjdn, szép sArga hajat kapjon. Utéllydra
:“ltogesd-meg felgl, a’ lapattal, és add - fel az asz-

G70. ‘Maccaroni - Hrém.

... Forrally - fel egy ittze tejfelt, 1/4 font czitrommal
e1‘101"siilt czukorral, azutdn torj-meg fdinra 4 keserit

dccaronit ds 4 pisk6tdt: adj hozzd egy kevés na-
Tancs virdgot'; habarj -fel 8 tojds’ sdrgdjdt és vegyitsd
:::"‘d eggyiivé ; nyomd dltal a’ Krémet egy sz0r szitén
daﬁgharakba, ’s f§2d - meg homokos vagy vizi for-

.
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071, Hrém-briileé.

Uss egy Casserolébe 12 tojds’- sdrgdjat, l{e\rf:l'(l-'é'l
j61 egy meszszely tejfellel ; adj hozz4 174 font czitrom’
mal dor’solt czukrot, és egy darab fahéjt, — ezeket
keverd folyvdst mind addig, mig a’ gyenge pdr-tiizon
fem nem G, — Keverj bele lassan lassan 12 tojds’ fe:
jére-havdt, rakd egy tdnyérra szépen a’ Krémet, adj
red egy find’sa tengeri-sz§llé nedvet és tarkdzd-meg
egy kis fitskdval; tedd tényérostél eggyiitt, a’ meleg
kemenczébe, hogy a’ Krém arany szinii sdrga legyen »

és add-fel melegen az asztalra.
672, Hrém Champagniai borral,

Uss egy figy fazdkbd 16 tojds’ sdrgdjdt, Gnts hot:
24 32 fél tojds’-hajdval mért bort, 1/4 font czitrom-
mal dor'solt czukrot, és egy kevés egész darab fa-
héjt. — Ezeket f8zd-fel, -folyvdst habarva gyeng®
par-tlizon, hogy sfirli és tajtékos legyen; azutdn td
lald-ki egy lapos tdlba, vagy a’ find’sa felsdjé be.

675. Hrém a la reive.

Habarj-fel eggy evé -kangllal lisztet, ’s 30 tojés™
sfrgdjat.— Onts hozz4 egy meszszely Malagai bort , €3
. veregesd-meg veszszvel, fél fertdlyig. — Csak anny!

czukrot adj hozz4d, hogy 2 czitrom’ sdrgdjit el-dor
’s0lhesd vele, kiilomben a’ Krém-nagyon édes lenng}
s veregesd a’ gyenge pér-tiizon, mind addig, mig jO
sfirli nem 1852’ , és mig egyszer fel nem f§ ; — azutan
készitsd-¢l egy tdlba, f8zd-meg, hintsd-be 174 font
apréra vagdalt’ Piszt{czidval, és add-fel hidegen,

674, Krém Malnabol.

Nyomj szitdn keresztffl két font friss mdlodt, a2
utdn iiss egy fazékba 16 tojis™ sdrgdjdt, onis bele ”
poh4r Champagniai bort 1/4 font czukrot, és a’ Malna,
nedvet, habard-fel pdr-tlizon, migegy siirii iajl'ckké

nem vlik; azutdn rakd hegyes formdn a’ tdnyérrd

‘és ada-fel hidegen az asztalra,

4
]
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675. Krém Cseresznyébol.

»Tﬁrj-meg fiinfil 2 font cseresznyét magostél egy-

‘%yiitt , nyomd 4ltal egy szdr szitdn, — Habarj - fel egy
a

2ékba 16 tojds-sdrgajat, a’ Cseresznye nedvet, egy
poh4r erds Maderai bort , 1 darab fahéjt, és czukrot.
Ezcket folyvdst habarva egyszer fozd-fel, gyenge pdr-

~ tliz6n, hogy siirfi tajtékkd véllyon, ‘~

676. Hrém Szollpbol. :

Nyomj-ki az érett Szoll6bsl 2 messzely mustot,
€5 f8zd-el 1/2 meszszelyig, adj hozz4 1/4 font czukrot,
és.h(itsd-ki._ Majd habarj-fel egy fazékba 12 tojds’ sdr-
g4jdt két j6 pohdr Tokai borral, ontsd belé a’ levet,
€s f§zd-fel egyszer folyvdst keverve — Rakd-be a’ td-
Bydrt érett szollovel, és adj red hideg Krémet.

677. Hé-hegyek Hrémmel,

' Tégy a’ tlizre egy Casserolét, tnts tele félig tej-
jel, félig vizzel, csindlly 15. tojds fejérib6l kemény ha-
vat; ha mér a’ téj forr, végy egy tdlalé kandllal a’
h'ébél, és f6zd-meg a’ tejbe, tedd egy szitdra, hogy
2 tej lefusson rélla, és banj vele tovabb is Ggy, mig
ak a’ h egészszen el nem fogy. A’ tojds’ sdrgdjdt pe-
dlg keverd-el, 2 lat ffinra tort’ keseril manduldval,

€8y meszszely édes tejfellel; egy kevés narancs virdg-

8al, és 1/4 font czukorral, A’ megf6zott hébél rakj
zg}' sort a’ tflba, arra egy sor Krémet, fijra havat,
s akként tovibb, mig mind hegy formdba be nincs
Yakva, Azutén vagdally-el hoszszGra manduldt, szur-
dld-be vele a’ havat, hintsd-be felsl tarka czukkorral,
*S add.fel hidegen az asztalra.’

678. Torok Csololadé Krém.
F8zz-meg 1/2 fant fdin, é&s fiinra reszelt’ ¢soko-

ldagt, egy meszszely tejfellel; iiss egy fazékba 20 tojds’-

Sdrgdiar, habard-fel egy kevés lagy meleg tejjel, és

Ontsd hozz4 folyvast keverve a’ Csokolfdét — ekkép-

ReN egy sfirii 1ajték 1ész’ beldle, mellyet tanyéran hi-
€gen feladhatsz az asztalra,

H
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: 679: Bor - Krém.

Uss egy fazékba 8 tojds’ sdrgdjdt , onts belé egy
meszszely j6 6 bort; adj hozz4 egy darab vanilidt, és

habard jél fel gyenge par- tiiznél, mig csak egyszer ’

fel nem forr; ontsd sebessen a’ t4lba, vedd-kia’ vani:
lidt, és add.fel melegen az asztalra.

680. Krém Eperbél,

Moss-meg_két font szép epret, és nyomd keresz
tlil egy sz8r-szitdn. Fézz-fel egy meszszely tejfelt 1/4
font czukorral, és egy darab fa-héjjal. Ha a’ tejfe] mat
ldgy meleg, adj hozz4 6 TyGk megtort’ gyomra’

rit, nyomd keresztiil egynehdnyszor a’ szitdn, tedd- -

be fedve meleg hamura, adj koros-korfil gyenge par:

tiizet hozzd, hadd figy a’ Krémet egy fertilyig, hogy
ollyan legyen mint a’ Gelée, azutdn tedd a’ Kremp? |

harakkal nagy tdnyérba, a’ pinczébe.
681. Hrem 4 I’ estofade Tejfelbol.

Reverj-el iéleg'j kanal fdin lisztet, egy meszszely

tejfellel. — Habarj-fel egy Casserolébe 16 tojds’ sdrgd
jdt, ontsd belé a’tejfelt — dor’sdlly-el 12 lat czukron
-egy czitrom-hajat, tedd a’ tejfelhez egy darab fa-hé):
jal eggyiitt, és keverd-el a’ gyenge pdr-tiizon mind ad-
dig, mig nem 8. — Majd készits a’ 16 tojds-fejéré:
b8l j6 kemény havat, és keverd melegibe a’ maszszd
hoz; — végy-ki belélle egy kandllal, tedd hegyes for-
mén a’ tdlba, hints red 4 lat fdinra vagdalt’ ’s meg:
g¢zukrozott narancs hajat, s add-fel hidegen az asz
‘talra. ;
682. Hrém Cazukros Henyérbol,

Keverj-el 20 tojds'- sdrgdjdt 3 kandl f4in lisziels

8 lat piskotdval egy meszszely j6 borral, és folyvist

habarva f8zd - fel egyszer. — Ennek siiriinek kell 1efi*.

ni, és hidegen adédik-fel.

683. Anglus Hrém siilve.
 Forrally-fel 3 174 itsze tejet egy darvabfa-héjjal. =
Uss"egy fazékba 15 tojdst, adj hozzd 1/4 font kesert
manduldt 3/8 font czukrot, egy czitrom-hajat, €S

ha-
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!Jard folyvist egy fertdlyig. — Ontsd azutdn Hozzd.
1] keverve a’ forr tejet. — Tedd majd a’ Krémet
8y tinyérra ’s add egy ldgy meleg kemenczébe, hogy
Megkeményedjen. — Feladhatod melegen, vagy hide-
8€n — vagy pedig j6l béfedve .tedd edényestdl egy
asserolébe forré vizbe , hogy megkeményedjék. —
€m minden Krémet j6 igen nagy melegbe tenni, mert
Mmellyik meghbjagosodik, a’ mi nem igen jé.

684. Hrém Leseri: Maccarombol,

: Keverj - el 12 toj4s’- sdrgdjdt, egy kandl fdin lisz-
e, 5 messzel tejjel, adj hozza i/4 font czukrot, czi-
'om hajon dér'solve, fél font elvagdalt keseril. mac-
fronit , és fél font apré malo’sa sz6115t. Ezeket foly-
Vist keverve f6zd-fel egyszer, és keverd mind addig,
Mig j61 ki nem hifil. Keverd belé lassan-lassan a’tojds-
€jére’ havit, rakd hegyesen a’ tilba, siisd-meg ligy
Weleg kemenczébe, ésadd-fel melegen az asztalra,

685. Krém Span’yol modra,

‘Keverj-él 3 kandl riskdsa lisztet, 3 tojds - sdrgdjl-
Yal, 3 kandl vizzél és két kandl narancs-virdg vizzel ,
onts hozz4 egy messzely forré tejfelt, és folyvdst ke

;e“'e f6zd a’ maszszdt gyenge pdr-tlizén, mig {"6 stirll
: a.

ém 1¢sz." Add-fel azutdn aprd Krém poharak

680, Felvert Tejfel.

8 Verd.fel 8 tojds fejérét, onts bele egy mészszelz
hpqn.YOI bort, czukrozd -meg tetszésed szerént, adj
9223 egyneh4ny darab czitrom-hajat, verd-fel jol

°BY tiszta kisded vesszGtskével, ha mdr elég keméhy ,

%2edj.le mindég feldlrdl i tdnyérra ,
, g fel6lrél, rakd hegyessen a’ tdnyerra
8add.fel az asztalra, . : ’

687. HKrém Pisztacziabol. g
. Dorsslly-el egy dor'ssl6 kovon 1dinhl, egy font
Plsuiuiéta );gy ]%ykanél Franczia pdl'mkévalg,y tedd
i Casseroléba, és onts hozz4 egy meszszely tejfelt,
h i bele k¢t tojés’ sdrgdjdt, és habard-fel j6l, majd ke.
16.9-¢l gyenge pdr -tiizon mind addig, mig elég nem
Kréy, J¢ ne fozd’s ha j6l kihiile add - fel ‘mint mds
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088. Narancs Krém.

H4mozz-le vékonyan egy Narancs hajat, tedd egy
Casserolébe, és nyomj rea 4 narancs levet, kever)
hozz4 8 iat czukrot,ds fél meszszely vizet, Készitts
ot tojds fejérébél havat, és vegyitsd a’ tobbihez, a2
utdn tedd a’ Casserolét gyenge par-tiizre, és keverd &
maszszat mind addig, mig j6 siirii nem 1ész’, md)
nyomd keresztiil a’ szitdn; és hfitsd-ki. Azutdn ha-
barj-fel 6t tojds’ sdrgdjdt, dntsd bele a’ ki-hiilt Krémet;
tedd egy Casserolével gyenge pér-tiizre, és keverd mig
osak nem kezd foni. Azutin hiftsd-ki, téltsd a’ Krént
poharakba , és add-fel az asztalra.

689. Caramel Hrém,

e X

Végy 3 lat czukrot, egy czitrom hajat, egy find-
*sényi vizet, és f§zd-meg egy Casserolébe’, hogy szép
barna ‘Caramel legyen %elb‘lle. Azutdn Snts bele &
find’sdnyi vizet, és adj hozz4 if4 font czukrot. B2
mgr eléggé meg van f8ve, hiitsd-ki, keverj-el 6 tojas
sdrgdjdt, ontsd a’ kihiilt’maszszdt, és szfird keresztfil
egynehdnyszor a’ szitdn, Majd téltsd a’ poharakba;
tedd egy Casserolébe forré vizbe, fedd-be jél, adl
felol par-tilzet red ; 10 minuta alatt meg van — ’s add®
fel hidegen az asztalra. \

690, Csokoladé Hrém.

, 'Keverj-el mind addig 172 font Csokolddét egy mes?*
szely forré tejbe, mig csak ligy meleg nem lész’, 4%
utdn torj-még faindl 5 tylk-zizdt, add a’ maszszaho?
c¢zukrozd-meg j61, nyomd keresztiil egy sz8r - szitdnl
és tédd j6L be fedve a’ meleg hamura, adj feldl re
gyenge pdr-tiizet, Tedd azutfn a’ Krémet 4’ pinczébes
hogy megaludjon. :

601. Mas médon késziilt’ Hrém,

F8zz-meg egy meszszely jo tejfelt, e darab czt*
korral és Vaniliaval gggyii}:t]; qz{xtén’ hx’%t};d-ki — h&
barj-fel 6 tojas’ sdrgdjdt, és fejérét; mind eggyike
kii}antisen ; keverj a’ fejérhez egy kanil lisztet, ¥ ej
syitsd -fel a’ tobbivel, es keverd a’ par-tlizon mid
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 Addig, mig elég siirii nem 1és2’; Azutdn nts egy t.-ﬂba,.
rintsd-be jgl ¢zukkorral, és feliil siitdgesd-meg tiizes-
apattal. '

602. Krém Havébol,

g Fdzz-meg egy meszszely vizben 8 lat Kdvét, azutin

,fﬂts bele 172 meszszely lagy meleg tejfelt. — Habarj-

. b"'l egy fazékba 10, tojdst, és folyv4st keverve,, Onts

tle a’ megczukrozott Kdvét; majd készitsdel a’ Kré

- Met a’tdnyérra, bdnj vele a’ fellyebb mondott médon,
S add.fel hidegen az asztalra,

695. Hiforditott Hrém a la Vanille.

¥8zz-me enge p4r-tiizon egy itsze jé tejfelt,
fngy darab vfnﬁ)iyévagl é)s 1/4 font %}z’ukorral, azutdn
lftSd-_ki: majd habarj-fel egy Casserolébe 3 tojdst,

. no 0jds’ sdrgdjdt, keverd hozzd a’ hideg tejfelt,
omd keresztiil egynehdnyszor a’ szitdn, kenj-be vé-
N?n)%n vajjal egy réz-formdt és ontsd bele a’ Krémet.
ajd tégy egy Casserélt vizzel eggyiitt a’ tifzre ; tedd
ele &’ formgkat ha mdr j6 forré a’ viz, de vigydzz,
08y a’ Krém maga ne fgjjon — adj red egy feddt
&f:gti'izzel % é;ll};a mar kl;al‘:d sfirii lenni, éfo‘rditsd-ki a’
et egy tdlba; a’tobbit pedig tedd fére eggy ideig,
Y2utgn Bg{sd a’ra4sikra , és gdd-igel az asztalfg.y g

A V.
Czukros Sﬁteménye’h

604, Bécsi Piskota-torta.

. Keverj.cl eggy egész 6réig cserép edénybe egy font
félén Czukrot, x%g{’oj}égs és egy,czitrom-sérgyéjévegl&. az-
egyn hyomj bele fél czitrom:levet, és dor’sold még,

e f‘el‘télyig. Majd készits 14 tojds-fejérib8l kemény
ts €s'vegyitsd lassan a’ maszszdhoz. Utbllydia




A OD[) e

keverj bele 48 lat fiin lisztet, kenj.be vajjal egy kti‘
z6nséges Torta-formdt, és toltsd bele a’ maszszdt, —
a’ forma csak félig legyer tele, és igen lassan siillyon:

695, Linezi Torta;

Ehez szitkséges vaj, czukor, liszt, és mandula,
mind eggyikbsl 3/4 font, egy czitrom-hajjal és 8 tojas
sdrgdjdval eggyiitt, — Toérd-meg fdinra a’ mandolaty
egy kevés borral; tedd a’ lisztet a’ gylr6-deszkard;
szakits kozzé vajat, add hozzd a’ tobbit, és gytrjad:
Majd kenj-be vajjal egy papirost, nyfjtsd-ki red egy
fijnyi vastagon a’ tésztdt; és vdgd-ki t4l formdn, rakj
red tetszésed szerént befzott cseresznyét,, baraczkoly
vagy mdst ’s a’t.’ a’ tobbi tésztdbdl csindlly a’ teteje
re r6stély formdt ; kend:be tojds fejérével , és siisd eggf
egész Oraig, s

696. Csokoladé Piskéta: _

. Dor'solly-el egy fertdlyig 12 tojds’ sdrgdjdt 1/2 font
czukrot, 6 lat szitalt Csokolddét; azutan adj hozz&
lassan-lassan 12 lat fiin lisztet utéllydra 12 tojds’fe:

jére’-havat, Toltsd a’ maszszdt formakba, hintsd - b€
czukorral, és siisd lassan, ;

007. Vanilia Piskéta,

Szitdld -meg a’ fiinra tort’ £él font czukrot, €8y
darab Vanilidval, és keverd-fel habzdsig 6 toj4s™ sar:
gdjdval, adj hozzd lassan-lassan 6 tojds’-fejére’-havidts
4 lat féin lisztet, és siisd-meg egy fertdlyig, nem ige?
nagy melegben,

008. Czukros Perecz,

. Végy egy font vajat 12 font czukrot 1 1/2 fon
lisztet, g tojdst, egy Kotting fa -héjt, és egy Czitron™
hajat. — Dor’s6ld-el a’ vajat habzésig, iisd bele €gy*
gyenként a’ tojdst, adj hozzd fiiszerszdmot, és Utélf
lydra a’ lisztet. Csindlly - belslle apré pereczekt}t"
{mnbd-be tojds’ fejérével, és siisd-meg nein nagy M.
eghe: ; ;
- 699. Vanilia hajtas, i
. Végy egy 1/4 font czukrot, czukorral t8rt’ Va"é{;
lidt, 2 tojds fejére’ havdt , egy kevés czitrom-levets
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l‘)!verd-iisbzsze eggy edénybe, mig csak jé slirli nem
°82." Azutdn keverj belé két lat lisztet, kend széles
Ostydkra és siisd-meg szépen, ;

700. Berlini Czuliros hajtas.

Dolgozz-ki egy font lisztet, 6 tojdssal és egy font
C2ukorral j6 ‘tésztivd, adj hozzd czitrom-hajat és na.
faucs virdgot. Kend a’ maszszdt vajjal bekent papiros-
T, egy kés foknyi vastagon, és siisd lassan egy fer-
"“yig, azutdn vagdald-el 3 Gjnyi széles strdfokra, és
l‘ertogasd melegen egy viasz-gyertya vastagnyi fdtse

a. e

701. Csorogtatott Czukros - tészta.
Tégy. egy cserép edénybe 172 font lisztét, 6 lat

fi‘_n!a tort czukrot, és keverj hozzd lassan - lassan 10
Ojds’ fejérit, és egy kevés bort. Nagyon ne dér’ssld,
Ogy ne hab’zon, Azutdin oOntsd a’ maszszat, egy tél-

Séren keresztiil forré ’sirba, szedd-ki, és hajtogasd
zgéY_ gomboly(i fdtskdra , ’s hintsd -be czukorral és fa-

Jjal,

702. Edes Maccaront,

Forr6zz-meg egy font édes mandoldt; tedd egy
pillantdsig hideg vizbe, tisztitsd-meg, és hadd 24
ey betakarva, hogy szdradjon. — Végy-ki egy ma-
xf’,‘“’}’it a’ mandoldbol, tord-meg egy mo’sdrba, ’s Onts
Ue;{ gy tojds’ fejérét, és dolgozd ki fiin tésztdvd, —
resitsd-ki a’ mo’sdrt és térd a’ tobbit gy ; mind ad-
t(:;g,mig egészszen tésztdvd ki nem készited: ha egy
aly fejére nem ‘elég, végy tobbet. — Ha mdr ekként
'Sz €gész maszsza ki van dolgozva, tedd fjra a’ mo-
enDa, adj hozzd ket font fiinra tort’ czukrot, és két
a 'rom eldor’solt hajdt: keverd jél mind oszsze, és

] hozzg még annyi tojds’ fejérét a” mennyi sziiksé-
,g:s’ hogy a’ tészta j6 kemény legyen. Végy egy font
kéa",d-“l:ihoz 12— 18 tojdst, — Hamdr a’ tészta el van
,hesut‘re, végy egy Qijnyi széles kemény fdbél vald li.
éa fOrmé.:, mellynek fogdja van, erre tégy egy ke
kés tésztde fogjad bal kezeddel, és t.égx egy tiszta
v:sel egy drkus papirosra, hoszszas, gombaly(t, Gj

Stagnyi csomocskdkat 1 1/2 czolnyira egymdstél —

Pér

ray
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‘s ha ez 'meg van, csusztasd-be egy pléh tepsin a’ mace
caronit mérséklett meleg kemenczébe , és siisd lassa®
'3 fertdlyig-

A’ Maccaroni- készitésekor figyelmezni kell 1)
Hogy a’ mandola minekelSite a” mo'sfrba tey8dnes
j6 széraz legyen -2.) Kigyelmezni kell a’ tojds fel-ve:
résekor, hogy'a’ fejéréhez csak egy csepp sargdjars®.
keveredjék, melly dltal az egész tészta elromlana . 9
‘a’ kemenczébe a’ helyet, hogy felduzzadna 0sz82°
esik, és semmit sem mutat, 3-szor A’ kemencze €535
mérsékelve legyen fiitve, mert a’ mandula és czukor
hamarumeg-ég.— Ha nem vigydzol , 6sz5ze-siil a' Mac
caronid’ feliilete ; a’ mikor &’ belseje nyersen marad: =~
hogy pedig bizonyosabb légy benne, csusztas-be Pfé"
bara ‘egy part a' kemenczébe és siisd 3 fertalyig s ha
sz€p sarga s7inil, és meg nem dgett, akkor mey V3
a’ kemencze’ mérséklett melege s de ha alél fekete, &%
az oka; hogy a’ meleg nagyobb az ajjin, inint fel6ls
ezen esectbe 2, 3, drkus papirost kella’ tepsi’ a jira tet
nig— Mikor ekkép’ meg-probdltad a“kemencze’ mel®
gét, rakd papirosta a' maccaronit, és csak akkor
szedd-le rollok, mikor mdr egészszen kihiiltek. ’

703, Hesérit Maccaroni. :
Végy, egy font keserli, és 1/4 font édes mandow,

9 12 font czukrot so tojds’ fejérét, és bdnj yele'®
fellyebb mondott médon — s formild gombolylire

704, Csokolide maccaroni.

Ha mdir az édes maccaroni tészta el van készitves
tégy’ egy fél font Csokolddét egy pich tepsivel @’ par
tiizre, hogy jé puha legyen, azatin 6ntsd egy tiny €f
ba,'és adj hozzd két kan{lnyit a’ mandola tBs2tdbok
Ha mér jél 6szsze keverted , tedd a’ eobbi tésztah?)
a'mo’sdrba, adj hozz4 egy kandl fiinra tort fu~?§é‘.t.z
vagy egy kevés Vanilidt, keverd dszsze jol. — A’ 8"
tésére igen vigydzz. Aok

705. Fliszer-szdmos Maccaroni,

Adj az édes Maccaroni tésztihoz egy kandl féi:;
ra tire’ fa:héjt, 6 -8 wrt’ szegliit, egy kandl apr

v
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':Sdalt czukros narancs hajat, éppen -annyi czitrond.
t; ezeket mind elkeverve j6l a’mandola tésztdval ,
Szitsd gmbolyli vagy hoszszas formdra.

| 700. Filszerszamos Macearomi. Torta.

o Regftszsz-iiszsze apn_y}i ostya darabot, b ogy,T’or‘ta:
a'kg)'sagu,legyen tedd rea a‘"te}llat, mellyen késziteni
"‘ien:j()d’ és az ostyat koros-ko'ru} vagdald-ell. —uuMa]d
Wi, ¢ egy Qijnyi vastagon , a’ xellyebl,) le-irt’ fiiszers
Czébos maccarom-’tesz,taval, es ted'fl,a meleg kemen-
mt-nl‘- Az alatt, mig a’torta siil; f6zz 812 lat czuks
hab arancs vxraggal mind addn_g, mig a’ kev’eres_ alatt
i zo magos hojagokat nem csindl. — Ha mdr a’ Torta
CZugks barnfn meg van siilve, nts- meg egészszen a’
o v0s maszszdval, é's tedd Gjra cggy pdr pillantatig a’
féle.encnge, hogy a’ czukor megszdradjon. — Az ef.
tortdnak igen kellemetes ize és szaga van.

207, -Toltott Maccaroni,

kg ‘Rakj az édes maccaroni tésztdbol aprd gombolyl

-egﬂ.kra; csindlly eggy jnyi vastag fatskdval , mind'

frogglkn?k a’ kozepén egy lyukat, &s siisd-meg a’ le-

*n;{[t méd $zerént, Azutan tdltsd'.m_eg'n'nnd eggyiket

"“tem‘éa’ cseresznye, vagy mds egyéb liktdriommal; a’ sii-

ki 0yt ne vilaszd-el az ostydtol, banem csak vagdald
T0s-koriil,

708, Toltott Maccaront Torta,
rosr/vég’y tl forma gombolyif ostydt, tedd egy papf-“
"Qz?" és kend-b’e kés-foknyi vastagon édes maccaroni
Csin fiVal. azutin rakd-be a' szélit hoszszas formdn
Ték'at maccaronival , hogy a’ hegye Oszsze-illyon:
: rOSgélekﬂséppen esyneh:fny sort hoszszdra , és szélesen
'"ﬁlv-y fm'm:{g , 63 tclzdd a}cmtnczebc; huyonj Iert:\l)’fl
 ingg ;Vedd-kl, és 'tdltsd-meg a' maccaroni kizt’ 1¢v6
| W), elyeket czukorral, ‘s becsindlt cseresznyével,
; val, baraczkal 's a’ t { '

.. 700, A’ Mérczipanstésztdrol,
hélnf'.M_érczipén»tészténak az.a' hasrna, hogy hat
“lngls is eldll,, a’ nélkiil hogy elromlana; azomban

tis'lehet venni, p: o: adhatod azt mindenféle
. ‘5 %

-

\
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mandola-siiteményekhez, ha egy font mandula, és a0«

nyi czukor helyébe egy font mdrczipdn tésztat vesu},

és csak ott teszel tobb czukrot hozz4 , a’ hol sziikségess

Ha maccaronit akarndl m4rczip4n tésztdbél készitenl;

két font mirczipdn tésztdhoz adj még , egy font czukrot:
A’ Mdrczipén tésztit pedig készitsd ekképpen:

Végy 4 font édes mandoldt, tedd forré vizbe, hqu

a’ haja rélla elvéllyon ; azutdn tedd hideg vizbe, tis2*
titsd és mosd-meg jol ; tégy beldlle egy maroknyit RO,

mo’sdrba , onts red két kandl vizet, és tord.meg ’_,fﬂm
tésztdv4 —ha maroknyént térod az a’ haszon beldlles
hogy fiintl &lkészitheted. :
Majd tedd a’ mandola-tésztdt , egy j6 nagy iistbes

adj hozz4 4 font fiinra tért czukrot, tedd az iistot 2,
pér-tiizre, -és keverd - el/a’ tésztdt, egy 2 1/2 1abny!
hoszszfi és vastag lapdttal, hogy sem az allydra, se™
az oldaldra ne ragadjon ; mert gy a’ marczipin, n€
csak sdrga pecsétet, hanem pép fzt is kaphatha. ?t
. Igy a’ slirli maszsza elg8z616g, és folydbbd 1ész’.

érdig sziikség pedig keverni, a’ mikor ha az kanﬂ‘b"ﬁz

mellyet bele mértasz nem ragad, eléggé volt a’
z0n. — Majd tartsd ré’sont az iistdt, hogy a’ tészta ‘2’
iist’ oldal4ra d(illysn , tisztitsd-ki lapdttal az allydt, ©
a’ szabad oldalat; hintsd-be lisztel és forditsd a’ t€s*”
tdt erre az oldalra, Ekkép tisztitsdle az edény’ 52%
badd4 lett oldaldt, és ezt is hintsd-be lisztel. “Ha ¢
meg van , rdzogasd-fel fogéjdndl fogva aziistot, ho”
a’ tészta egy.csomévd dllyon, és eggy hoszszas keny
hez hasonlé legyen, ontsd-ki eggy drkus papirosra, vay),
lisztel behintett asztalra és tedd-cl. — Ha a’ tészta &

mondott méd szerént van elkészitve, eldll 6 hélnap's .

is;.de ha j6l ki nem g8z6l6g, tiz nap mdlva mdr mé
savanyodik. Ha mindjdrt akarod , nem sziikség, ho
ollyan nagyon kiszdritsd,

710, A’ Marczipan-tészta’ hasznélésardl.’

A’ MiArczipin tészta eggy a’ legnagyobb tész
- kozzlil; azért is, csak a’ legkiilonosebb siitemél_lyek

‘hez szoktdk haszndlni, — ha ehez egy kevés lis% -

~hozz4 teszel, igy nyersz egy csekéllyebb tulajdons é
maszszdt — sok féle siiteményeket készithetsz belblf’
méllynek egynehdny médjae k6<16m — melly szeT

ztﬁk 2
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€ melly .utdn, az nyomos Szakdcsok, & mdsok t5bb

misféldket is fognak tudni késziteni. — En azomban

Uem megyek a’ konyvem’ hatdrdn til, a’ ki, az efféle
tlzeptek’ szimdt szaporitsam.

[ 1114 Fa-Héj' Confect.

Vegyits-fel egy font mérczipdn tésztit, annyi to.
sdrgdjdval a’ mennyi sziikséges, hogy belélle ollyan
32578 ~ legyen, mellyet késsel konnyen elterjesst-
Stz 5 tégy hozzd egy lat fdinra tort’ fa-héjt és keverd
%lmind eggyiivé, mikor pedig mdr mindenféle figur-
At kivdgtdl az ostydbél, rakj red a’ maszszdbol kés-
e?k"}'i-vastagnyira, és siisd mérséklett melegbe. Hogy

mellett, szebb legyen ezen Confectnek szine ; meg Is
g,aCZirézhatod.

712. Czitrom Confect,

s Ezt igy készitheted, mint a’ fellyebb valét, csak
'ir&, vigy4zz, hogy a’ Marczipdn - tésztit nem tojds-
h"& jdval, hanem fejérével vegyitsd - fel.. A’ fa - héj
tlyébe fi{szerszdmozd-meg dér'solt ezitrom hajjal,

715, Csokoladé Confect.

. Végy 4 lat Csokolddét, egy font mdrezipén - tész.
3“0;, dér'sold-el pér-tt’f?dn péppé, egy kevés forrd-
vlzzel; ontsd a’mdrczipan tésztdra , adj hozzd fa-héjt,
38y vaniligt ; keverd-el j6l a’ maszszit, és kend a’

tiyagdalt osty4kra, — Ezt is csak mérséklett melegbe
bsd~meg. o

© 714, Kozonséges mandola hegyecskék.

ke Mir egyszer emlitettem, a’ mandola hegy’ fin
kész“ése modjét; a’ kozonséges maszszdt pedig ek-

PPen készitsd hozzd: Vegyits-fel 4-5 tojds’ fejéré-
» fé1 font m4rczipdn tésztdt ; adj hozzd 1/4 font fdin
Tot, 1fz font hoszszira vagdalt édes mandolat,
gD kevés fa-héj port; keverd jél el, rakja’ masz-
let 6l apfrosra apré csomdkat, és stisd-meg mérsék.
St me egben,

és ¢
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715. Mandola Koszorik,

Végy egy 1/a font” Mdrczipdn tésztét , z.?/. tOi"ﬁ
fejirit , egy kewés tort fa.héjt, és lisztel eggyiift gyur

egy tés21ava. Bintsd-be a’ gyliré. deszkdt [vastagr®
vaglalt’ mandolival, ’s formdlly a’ tésztdbgl, kis U1

hoszszasagayi kolbdszkdkat , forgasd-meg az elvagdalt
mandoldba, és kisd - Gszsze a’ két végit készorhh 10%
mdn, — Tedd papirosra, csusztasd-be a' jé meleg 8¢

menczébe , slisd-meg sdrgds-barndn,
7106. Mérezipan Dio,

Végy egy éarab Mdrczipdn-tésztdt, gylrd - b52828
jd', fa-héj porral, nyfjtsd-el, fél Gjnyi vastagnyirds
's vagdald.fel apré darabokra, és t8ltsd meg velek @
formakat, mellyek dié-formdn vagynak kimetszve.
Hintsd-be elészor a” formikat fiin-lisztel , igy nyom%
gasd béle a’ tésztdt, és a’ mi belélle kimarad, vagd-e
egy késsel. — Ha midr mind meg van tedd a’ mdre#
pdn dio hajat iires oldaldval a’ papirosra, és had%*ﬁgy

4 napig hogy szdradjon, majd tedd egy fertdlyig 1557' /
meleg kemenezébe, gldezirozd meg czukorral ’s VI |
zel, és tedd djra egy pér pillantatig a’ kemenczébe. 274

Azutdn 6ltsd-meg a’ Dié haja’ bels§ részit, jé6 Com

éttal, kend-be a’ szélit felagzvasztott gummival , €85

Eettc’it-ketté’t eggylvé, hogy Di6 formdt j{dzon.

111, Apréd Holbasz Marczipanbol,

Pulits ¢s olvasz.fel 1/4 font csokolddét egy pléh

tepsin’; azutdn tedd egy cserdp edénybe), ésvegyitss

fel egy kevis vizzel; adj hozzd egy font Mrczipi®

tésztdt, egy lat fifinra tort’ fa-héjt, 6 —8 porrd tor’

szegfiit, vagy vanilidt, és fesd-meg a’ maszszat verﬂ‘;l;
ve. Azutdn gylird-meg jé1 a’ maszszdt, formilly beloTy
apré kolbdszkdkat ; — hintsd - be a’ gyGré --tésztélt‘ia
vastagon , vagdalt mandoldval, hogy az'ide '8 ©
ragadt’ mandolik kovérség ‘gyanani litszanaky “
Hadd az elkészitett kolbdszt, egynehfny napig 2 gka
; .{:iroson hogy szdradjon, azutdn jstisd~meg, mé.rs_
gt meleg kemenczébe, 4
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718. Veres-hurka Marczipanbdl.

' Végy egy font veres mérczipdn-tésztdhoz, fél font
f‘iéut, vagdald-el formétlan apré darabokra, és ke-
Yerd . Gszsze; majd vigy szdraz 's minden kvéritsl
lmegtisztitott sertés bélit, tdltsd-meg jé keménnyen
Wrezipgn darabokkal , és préseld jél eggyiivé; kend-

be &’ kezedet mandola olajjal, mikor ezzel babrdlsz,
Ogy a’ hurka fényljen. i

719. Marczipin Sédar,
Végy 8 font Marczipdn tésztdt, gyfird-meg, fdin.

M t6rt’ czukorral és oszd.el a’ maszszdt két részbe;

32 egygyiket hfrom , a’ mdsikat 5 fontosba. — A’na-

\ P‘)bbikat fesd-be veresre, 's filiszerszdmozd-meg egy

at fa.h¢jjal, és ugyan annyi szegfiivel (mind fdindl .
t?""3) és csindlly belolle S6dar formdt ; — majd tégy
& veres tészta kozepén késsel egynehdny bevdgist;
t(‘hsd.mcg fejér tésztival, kovérség gyandnt; azutdn

:y‘;lﬂtsd-ki, &’ fejér Mdrczipén tésztfnak maradékdt és
S Ta)

fel a’ veres tésztdra 3 Gijnyi magasnyira vigydz-
Ya, hogy természetes kovérséget mutasson. — Hogy
pedig a’ Sédarnak bdrit is dbrdzolhasd; fézz-meg 1/4
ont Csololddét vizbe, és mdzold-be vele tobb fzbe a’

cCliiletit, — Ha jobb fzfivé is akarndd tenni még ezen

Onfectet, végy Vanilift vagy Csokolddét, és hintsd-be
S6dart morsalt Maccaronival, mint a’ Szakdcsolk
%20kt{k behintenia’ Sédart, Kenyér-haj mor'sdval, —

23’ Marczipdn Sédar, Német taldlmdny.

: 720. Malna Marczipanbol.-
_ Vigy egy font Mérczipdn - tésztdt, 4 czitrom-levét,
/4 font Malna nedvet, egy kevés Kokcsenilt, és ke-
Yerd mind j6l el, egy fa lapatotskdval. — Minthogy
tdig a* hozz4 tett nedvesséytdl, a’ maszsza higabb
52, tégy hozz4 czukrot és fdin lisztet. — Majd
-al‘mﬂj .a’ maszszab6l, mdloghoz hasonld golydbi-
-socskékat. ¢és hadd 8-10 napig a’ papiroson, hogy
bzél.‘adjon. —JHa ez is megvan, Onts egy mély ef]ény.
c? 1/2 meszszely mdlna nedvet, adj hozzd porrd;tort
“Ukrot, és egy kevés Koktsenilt, vess bele egy ma-

Yoknyj mdcczipdn mdlodt;majd Ggy lassanként a’ toh-

\
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bit; mig mind meg nem 1ész festve. — E’ mellett ké-
szits eggy edénybe, dara czukrot ekképen:'Szitéx_ld-k!
egy selyem szitdn a’ tort czukrot; a’ mi a’ szitab#
maradt, azt szitdld-meg Gjra egy szériszitin — a’ mt
ebbe marad, azt nevezik dara czukornak, Ezen dara

czukorba forgasd.meg, & Milna lébe, megpuhlt .

Midrczipdn gyiithGlesot, és tedd-ki vigydzva , hogy
megszaradjon, - ,

721. Fejér Marczipan,

- Nytijtsd-ki egy kés fok vastagnyira a’ M4rczipdn
tésztdt czukorral, és vdgj-ki belélle, mindenféle figus
rdkat u: m: szivet, ro’sat, csillagot ’sa’t’ a’ derellye
csindléval — Csindlly mindeggyik koriil, eggy djoyt
.vastag abroncsot, és csipegesd-ki vassal, hogy fodros
legyen. Majd hadd Ggy a’ Mérczipdnt 8 napig, hogy
jél kiszdradjon, azutdn siisd meg, gyengén fiitott ke

menczébe viligos sargdn. — K&zz-meg egy kevés czuk

rot, narancs-virdg vizzel mind addig, mig gyongy,
bagysdg buborékot nem csindl, és kend-be vele 2
Marczipdn’® szélit ; a’ kozepire pedig onts bele az elfo!t
czukorbél. - Majd készitts, czérna formdra vagdall
’s megezukrozott narancs - hajat, ‘és ro’sa formdra ki-
metszett czitrondtot, az elsét rakd, 4g, vagy szdr for-
midn, a’ mirczipdn’ nedves kiozepire, a’ czitrongtot pes
dig ragaszd hozzd levél gyanant, és utéllydra raki
red rendesen, mindenféle szinlf, czukros gyiimoleso

ket u: m: cseresznyét, baraczkot , és mds egyebet : h8

ekképen beraktad a’ marczipdn tésztdt, tedd a’ kemen=
- czébe, hogy megszdradjon, és fényesflegyen; maj
kend be"a’ szélei’ fels§ részit, valamely czukros ned
vel, és hintsd-be non pareille-vel.
722. Ré'sa Marczipan.
~ Ezzel is'akképen bdnj, a’ mint fellyebb elg-adtans

csak-hogy a’ czukor mdzhoz, adhatsz egy kevés Kok-

csenilt, és egynehdny csepp ré’sa eczetet is — valamit
@’ narancs-virdg viz helyibe , ré'sa vizet is adhatsz. =

-




HATODIK SZATKASZ.

1). Meleg italok,

2). Hideg Italok:

8). Aludt-level vagy Szulczok,
~ 4). Liqueurok.

18 Betegelnelt és Labbadozéknak valé Tizandk.
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Meleg Ttalok,

Emldkeztetés.

. ‘Tudatlansdgnak venné t
Jeinkbe, a’ csak nem kozons

aldn a’ Vil{g, ha Recept-
égesen bevelt, és| mosta-

Ndban csak, a”nyomosabb Konyhdkbél kiidézett szo-
4,“ kovetnénk, a’ czitrom - hajinak czukron valé el-
Or'slésébe. — De mivel egy j6- Szakdcs konyvnek
Nem csak azt kell el§-adni, a’ mia’ toroknak kedves,

anem a’ mi az egésséguek is hasgnos ; ennél fogva

Otelesség kzlenem, hogy a’ czitrom’ olajos sdrgd)ét,
Minden gyomor nehezen emészti-meg, és azezzel valé
3 vebb viszsza-élés utdn , tob'nyire £8-1djds, bddjad-
Udg, &5 a’ sz4) kedvetlen ize kovetkezik, a' mit gyak-

Tan tapasztalhatsz, ha bévebben puncsoztdl mint kel -+ .

l_"t volna, — Az én Tandcsom hit az; hogy a’ czuk-
Ot soha se dor’sold-el a’ czitromon, hanem csak a’
&Vét haszn4ld; igy bdr azize, nem ollyan j6 lenne is
¢ egdsségednek sokkal hasznosabb fog lenni.

725. Punes kozdnséges moédon készitve.

tq Dér’sslly - el 4 czitrom-hajat @ font ezukorral,
dd a’ czukrot egy leveses tdlba, az elddr’sdltet pe-
6'8, egy fifin sz§r-szitdra, nyomj bele 12 czitrom-levet,’
vnts red 6 ittze forrd yvizet, mellybe 1/2 1at Tkea meg-
Yolt forrozva, azutdn onts hozzi egy butellia j6 Arra-
0t, tedd a’ talat j6l befedve gyenge pér-tiizre; mikor
Pedig mar fejér tajték kezd a’ szélin lenni, veddle '

thizrg],
‘ 724, Ahglus moédra készitett P}ines.

da] duimozz - meg fdinra 1/2 font czitrom-hajat, Qag.
-el ‘apréra, és tedd 374 font czukorral egy leveses
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tilba, nyomj hozz4 hfrom czitrom-levet, &sénts bele
3 meszszely forré-vizet, azutdn egy meszszely Rumot,
és éppen annyi Franczia pdlinkdt, tedd a’ t{lat egy p4r
pillantatig a’ meleg hamura vagy forré vizre, ésadd-
fel melegen.

725, Biralyi Puncs.

TGrj darabokra egy font fiin czukrot, tedd egy
leveses tdlba — sziirj {ltal egy asztal-kendén 12 citrom-
levét,’s egy messzely forrd vizet, mellybe egy lat fain
Thea vélt f6zve ; ha m4r a’ czukor elolvadt’, onts bele
kétittze Rénusi, és o ittze Burgundiai bort, és Arra
kot: 1/2 Butellia jé Mara§zquino, és egy butellia
Champagniai bort; keverd 'j6l mind &szsze , s add-
fel hidegen. .

720. Tojasos Punes.

Dér’s6lly-el két ezitrom-hajat czukorral , tedd egy
listbe, 4 czitrom lével, egy font czukorral, g ittz¢
Rénusi borral, eggy meszszely Arakkal, egy mesz zely
vizzel, és 12 tojdssal, tedd pdr tiizre, s verd egy st
nos seprétskével mind addig, mig csak a’ tajtékja fe
nem sz4l, azutdm add-fel puncsos poharakba,

727. Wiszt,

F&zz-meg két lat fiin Thedt , két ittze vizbe, ontsd
dltal egy asztal-kend8n, két font czukorra, adj hoz2
12 czitrom levet, 6 butellia j6 Medokot, melegitsd-f¢
a’ par-tlizon. és add-fel poharakba. Ennek az italnak
nem kell forni, mert igy az erejét elveszti.

728. Plispolki Ital,

Vagdally-be késsel 8 keserli Narancsnak a’ hajiba;
azutén siisd- meg gyenge pdr -tliznél rostélyon, ma’d
csindlly mindeggyiken egy méjj kereszt végdst, te
egy cserép edénybe , 6nts red 4 butellia j6 Pontdkots
fedd-be jél az edényt, és hadd Gigy a’ meleg hamu®
4-6 - drdig, hogy j6l éltal jdrja a’ Pontdk. — Kinyom -
hatod kanillal is egynehdnyszor, de jobb, ba CSS{
éjszaka 4lI, és igy eggy asztal-kendén 4ltal présel" ,

. 2 font czukorral édesre készited, = Ezen italt feladha-
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tod melegen is hidegen is; tehetsz bele piritott fekete
enyér-hajat , fahéjt és szegfiit, — de a’ tiszta narancs
Z, és szag sokkal kellemetesebb.

720, Nikusz.

Tégy egy leveses tdlba 2 butellia Dontdkot, egy
Meszszely vizet 2 czitrom-levet, és a’ le dor'solt’ sac-
Bdjdt, egy font czukrot, és egy kevds reszelt szere-
Csen-digt, tedd gyenge pdr-tiizre, mig fejér tajtékot
lnem kap; azutdn adj hozzd 3 lat Piispok - essentzidt ,
1add.(gy melegen egy darabig, és add-fel kozonséges
Puncsos poharakba. :

)

750, Vin brile.

" Tégy egy leveses tdlba 6 ittze j6 Rénusi vagy
Fl’anczia bort, de nem Champagniait, mert az nem
3unak valé, adj hozzd egy kevés fahéjt, szegfiit,
Citrom-hajat , és 3/4 font czukrot; tedd a’ meleg ha-
Mury , hogy forrlegyen, dene fjjon; azitdn gyajtsd-
Meg egy papirossal, hogy égjen, mig csak magdtdl el

* hem alszik. — Majd sziird dltal egy asztal-kenddn, és

add-fel melegen.

731. Hippokrasz,

Végy 4 butellia j6 Rénusi, vagy mds féle j6 fejér-
.b°"_t, egy font czukrot, 2 lat fahéjt, 2 grdn fejér egész
orsot, s egy czitrom-hajat/ hadd gy jél be -fedve
24 6raig, azutdn végy egy sziied ’satskét tégy belé
€8y gran ruhaba bekdtott, ’s czukorral porrd tort’
mbr{t &s szfird-4ltal egynehdnyszor a’ bort rajta.

732, Szapajeau. -

. Dbrsblly - el czukron, 3 czitrom’ sdrgdjdt, tedd
;8}' Casseroléba, nyomd red a’levétis, ’s adj hozz4
t(’IE'ISt,‘l/z font tort’ czukrot, bele lassan-lassan,
: Y butellia j6 bort, tedd a’ pdr- tlizre, és verd a’ sep-
K ¢skével mind addig, mig nem forr, és magos tajté.
Ot nem mutat; — toltsd csokolddés find’séba és

add . fel,
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733. Harom-labas. i

Forraly.fel két ittze Pontdki vagy Budai bort, CEY

lat fahéjjal kotting vanilidval , és 12 1at czukorral. Bz

alatt habarj-fel 8 tojds sdrgdjit, égy kevds hideg Pon

tdkkal, és hamdr a’ bor forni kezd ', ¢ntsd a’ tojdshoz

habard folyvdst egy pdr pillantatig a” tiizon, és add-
fel find’sdkba, ‘

* - 754. ‘Tajtékos forré bor,

Tégy egy Casseroléba 4tojdst, és 4 tojds’ sirgdjats
onts hozzi lassan-lassan g ittze Rénusi bort, azntdn
sziird keresztiil a’ szitdn, hogy a! tojds’ ¢sirdja benn®
maradjon, adj hozz{ 12 lat czukrot, egy kis darab fa-
héjjal eggyiitt, tedd a’ tiizre, és verd mind addig €8y
csinossepréiskével, mig siiri tajtékosan fel nem szalk
— Majd add-fel find’sdaba, :

755. Barbarasz, .

Vegyitts-fel 1f2 meszszely jé erds Thedt , fél mesz:
szely tejjel, habarj-fel hat tojds sdrgdjdt, egy keves
hideg tejjel, keverd-el a’ forrd-tejjel, adj hozz4 Sziru-
pot hogy ‘elég édes legyen és'add-fel j6 melegen find-
’sakban, 1ig#,

750. Legjobb Puncs Essentzia, :

‘Keverj-oszsze 16 lat friss czitrom-levet 56 Jat Ja*
majkai Rémot, és hadd igy csendesen 48 érdig’; azutdd
ontsd:le rélla a’ mi megtisztllt; az allydt pedig sziif
egy itatés papiroson dltal; majd olvasz-fel egy font
fain czukrot, egy font vizbe , vegyitsd mind ossze.
Ekkép’készen van az Essentzia, mellyb4l Thea lev®!
vel puncsot készithetsz, — Még jobb ha a’czukrot, cs8%
akkor teszed hozzd. - :

757. Piispﬁli ‘Extract.

Ebb8l t6bb id8re valdt is készithetsz. — K200
ségesen csak Narancs hajabél szoktdk csindlni, de ne”
art, ha harmad, vagy negyed résznyi apré éretien ue-

rancsot is adsz hozza. Vagdald-el t:i: apréra M(é’;
kat, vagy nyomd-6szsze az egész. narancsot, onts K&
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Yagy hirom annyi bor-szeszt red, tedd egy szélessz4jh
Uveghe s nem egészszen tele, kosd-be egy héjaggal,
tedd-ki a’ napra vagy a’ meleg kemencz%re, hogy a’
Meleg jgl 4ltal-jdrja. Majd toltsd - dltal egy mds liveg-
€, tégy hozza a’ kinyomott haj maradékdbgl is. —
linthogy ezen Extract, a’ jol bedugott iivegekbe,
t0bb esztendGkig is elall — ennél fogva jobb egyszerre
Obbet késziteni, hogy az 4ltal az id§, a’ mynka és a’
“°,lt8ég is kimélddjék, ha kivdlt a’ hozzd valdk éppen
4kkor olts6bbak volndnak. :
738. 750. 740, Csololadé.
Végy két lat elvagdalt vagy reszelt Csokolddét
legy find’sqra : f6zd-meg, vedd-le a’ tlizrdl, hadd 4l-
;Y0n egy kis ideig, — Ez alatt tedd a’ Csokolddés find-
Sdkat fotré vizbe ; habard-fel tajiékka a’ csokolddét,
8 szedd -le egy tajték szedd kandllal a’ find'sdkba,
Mig tetésen tele nem lesznek; azutdn, siitogesd-meg
Jzes l'ap;ittal, mellyet tarts fel hiivelyknyire a’ find-
82 folett. A’ siités nem egydbre vald, hanem hogy a’
4ték olly hamar le ne szdllyon, ’s feladhatod két-
S2er sijltel, vagy fdin piritott 'semlyével, — A’ viz he-
Stk vehetsz tejet is hozzd; — a’ készités’ mddja egy
r°“ma; de ha Rénusi vagy Champagniai borba aka.
""»k(‘)d f6zni, figyelmezz hogy a’ bor meg ne gyiljon; ne
n:fnéld igen’a’ czukrot téle, és habard-fel, — szdmldlj
‘hden find’sdra egy tojds’ sdrgdjdt.
, 141, Havé,

A Igen el 1évén terjedve a’ kivéval vald élés, an-
Ak készitése moédjdt kozlom.
ng) 1). A’ kivés edény csupdn csak Kdvé-fézésre hasz.

tassék, és tisztdn tartassék.
ba 2). A’ fris, scm nem feketén, sem nem homdlyos
f}lan, hanem, sdrgds barndn, vas pléhbdl készilt’,
ydrson forgé dobba pergelt’ Kdvé sokkal jobb, mint
ték?:as edénybe pergelt’; mellynek ha ’kivzilt bé Ig'nér-
fegq 3 volt Pergelve , szagos ereje id8vel elrepfil —
P 4 bt {61 be zfrhaté edénybe , vagy iiyegbe, hogy
fJ€t megtarthassa. : ‘
o 9): Sokkal jobb fzfi a Kivé, ha az 8rlés helyett,
ka_napkelct_i szokds szerént , egy mo’sdrba tordd-meg

‘el & pdrtiiz mellett,

\
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4). Jobb fzfi a’ Machindba készitett Kdvé, mint
mds edénybe f8zott; — ha pedig edénybe kell f6znod,
boritsd-be j61 az edény’ szajat.

5). A’ rendes mérték 3 find’sfra két lat K§Vé'
minden m4s egyéb zavarék , és hozz4- tétel nélkill..

6). Ha fejéren akarod innya, két kdvés kandl ]
tejfel elég egy find'sdra , mert a’sok rossztejfel , Vagy
gyenge tej, elvészi a’ Kavé’ jésdgit,

\

I

Hideg Italok

742. Mandola - Tej'.

Moss-meg egy font édes mandul4t, héromszobr fris$

vizbe, térd-meg egy mo’sdrba kevés vizzel fiinra , 8%
ut {n vedd-ki egy edénybe, és onts hozz4 lassanlassa?
8 ittze friss vizet, préseld-ki egy asztal- kendén,

czukorozd - meg tetszésed szerént, utoljdra adj hozzdr

egy kevés narancs - virdg vizet, igy a’ Mandula tej ké*
lemetesebb izii 1és2’,

- 743. Mandola-Tej Szirup.

Tisztits és_moss-meg egy édes, 3 lat keserfi niane
doldt, és tord-meg egy pohdr vizzel fdinra folyvdst ke
verve mind addig, mig fonal médra nem nydli*
Majd keverd bele gyenge par-tiizon, a’' tort’ mand?,
14t, és préseld keresztlil melegen egy ruh4n. T4ltsd 2,
. szirupot Butellidkba, hogy sokdig eldllyon, — Ez #
szirup igen jo az fitasoknak, mert csak tetszések 5267
rént, fris vizzel felvegyitve, a’ legjobb™zii Ital 1és%
hamarjdban beléle.

744, Széraz Mandola-Tej Szirup. ’

Tégy egy font édes, és 4 lat keser{i mandoldt for-
16 vizbe, 'shagyd benne mig a’ haja le nem me2veR”
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mmd-mcg, €s tord-meg fdinul egy kevés vizzel, adj
0224 egy font szitdlt czukrot, és -pergeld a’ tfizin
Mind addig miga’kezedhez, ha vele re4 {itsz nem ra-

d. Azutdn vedd-ki a’ maszszit , és'ha kihffl tedd cse-
¥p edénybe, vagy formalj beldlle gombdjfi rudacski-
Kat, tekerd.be papirosba, éstedd-el szdraz hives hely-
% =~ Ha innya valét akarsz belblle késziteni, ol-
Vaszsy.el 1/4 fontot a’ maszszdbél, kétittze fris vizbe,
S hadd gy eggy drdig. Azutdn onts belé egy kevés
"arancs virdg vizet, és préseld 4ltal egy asztal-kendén.

745, Limondade.

Végy két ittze vizhez 3 szép czitromot, dor'stld-el
ggyiknek a’' sdrgdjdt czukorral, nyomd red a’ 3
rom’ levét, keverd jél mind oszve; adj hozzd 14
o0t czukrot, és szlird - 4ltal egy asztal-kenddn , ad.-
dlsz egy meszszely bort is hozzd — fGigy a’ limon4dé
Sokkal jobb z{f 1ész". W F

746, Czitrom Szirup,

az e
Czit

o. Végy 18s2ép czitromot , 'dor'stld-el 6 czitrom’ sdr-
Bdjdt czukron, és nyomj red 18 czittom levet, fézz-
:“g két font czukrot egy ittze vizzel Szirupnak, és

,tﬁeVerd bele melégen , a’ czitrom’ levét, szfird keresz-

{8y fiin szit4n, és ha kihdilt toltsd butellidkba. —
hZen Sziruphdl a’ legkellemetesebb Limon4dét készit-
fted, ha belglle egy keveset friss vizzel feleresztesz.

747. Foldi - eper viz.

n4 Végy 4 font, j6 érett f51di Epret, &s egy font M41.

§6lt’ tedd egy cserép edénybe,’és nyomogasd Oszsze

Ma adj hozzd egy czitroil levet, és onts red 4 ittze

aaz“, hadd fgy egy fél é6rdig, azutdn nyomd 4ltaleggy

‘zz,tal-kend(f'n , adj hozzd czukrot tetszésed szerént, és
'd keresztifl egy szitdn. ‘

748. Malna viz,

 Nyomogasd-5szsze egy cserép edénybe a’ Mélndt

2{:‘?“1 élta% eggy asztal-kenddn, adj két ittze nedvhez

e Uze vizet, és egy Czitrom levet, tégy hozzd tort
Bkrot, &s szfird egy szitdn vagy asztal-kenddn 4ltal,

16
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749. Cseresznye viz,

Szedd-ki az érett csereszoyének a’ szdrdt, tord:

meg mo'sdrba magostél eggyiitt egy pér, szegfiivel, &8 |

egy kevés fa-héjjal ; hadd egynehdny ordig a’ cser P
edénybe, azutdn nyomd keresztlil egy ruhdn onts 2
ittze nedvhez, 4 ittze vizet, czukrozd-meg tetszésel.
szerént és szfird.altal egy szitdn. '

750. Tajtékos Tejfel,

Végy friss édes Tejfelt, a’ mennyi saiikséges, az

utdn egy kandl kétszer lehfizott narancs -virdg vizehr

egfr kevés tort.czukrot, és verd tajtékkd. Szedd.le ka- o}
nill

al a’ tajdkot egy szitdra, tégy ald.egy leveses 1’

lat, hogy a’ tejfel lecsepeghessen..— Tedd Gjra, a’

csorgott Tejfelt a’ fazékba, és.verd mind addig mi§
\ tajtékkd nem 1ész’; de mikor friss tejfelt Sntesz hoZ2%y
mindég j6l keverd.el, azutdn rakd hegy' formdn & f
t4lba, és tedd hives helyre, hogy friss maradjon.

¥ 751, Tajtékos Savanytu Tejfel,
Végy 3 meszszely sfirli friss savanyi tejfelt, 8 lat

tort’ czukrot, és verd sfirfi tajtékka egy j6 fertdlyig: :t
eft

- A’ j6 sfirli tejfelt nem sziikség oly sokdig verni, m&™ |,

hamar vajji vidlik.

1L .

\

Aludv’ chek : vagy‘Szulczolfv.

’ ' e g 1’
Ezt a’ szerént készited ; a’ mint 2> Czitrom: 5?&, \‘
5

czot; csakhogy 8/4 font szarvas szarvat, 4 ittze€ ..
zel felteszel — ’s mikor mar a’ tlizrél leveszed 0?),
hozz4 egy butellia Arakot; és adjbele 3/4 font cpukr? 1

@
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752. BRénusi bor Szulcz,

Vigj két-felé 12 megtisztitott borji-l{bat, vesd-ki
& k62épsé nagy csontjait, f6zd-meg o’ ldbakat 4 itize

© Vizbe 4 érdig, szedd-le a’ tajtékjat, de ne s6zd-meg,

42utdn nyomd egy szr-szitdn keresztfil, és tedd Gjra

: E‘l‘ tlizre , ’s f@zd-el félig slirli maszszdva. Majd adj

0224 egy butellia Rénusi bort, ’s 1/2 font czitrom-
ajon dor's6lt’ czukrot egy czitrom levet; de ne f6zd
Ovabb, hogy a’jé fzit el ne veszittse — Tisztdld-meg
at tojds.fejére’ havdval, toltsd formdba és tedd hi-
”Ves helyre. Igen tiszta lész a’ Sulcz’ ha egy flanéll

- Sacskén szifrod 4ltal ; mellyhez végy egy darab flanélt,.

Mdrtsd forrs vizbe , és ha kiszdradt vardoszsze, hogy
?' I hegyes legyen; a’ hol varva van, valamint feliil
S szegd.be fejér pdntlikdval ; — sziikséges red egyne-

’,h‘.‘"y ‘akasztékis, hogy jobban fel lehessen fiiggeszte-

L. — 'Kz jobb az asztal - kenddnél, annyiban, hogy
azappan szaga nincs, a' mi az asztal-kendGnél’ megtor:

Ynik, . A” haszn4llds utdn mosd-ki elébb hideg viz-

k:’ azutdn tojds’ fejérébe, és szarajtsd-ki,— Ekkép’
‘el a” 528r-szitdkat és sz6r-'sacskdkat is kitisztogatni.:

, A’tojds-fejére’ havat ldigy melégen keverd - Gsz5ze
b Szulczal, és akkor egynehiny szempillantatig valé
tglyvdst keverés kozben forrald-fel, azutdn tedd fére,
’élg}' a’ Casserolé fed8jére pdr-tiizet , és hadd eggy ideig
ani; hogy a’ tojds-fejére egy keveset 9szsze-dllyon.

753. Narancs ‘Szulez.

Készitsd - el a’ 12 Borjfi -14b" levét, éppen gy,

gt 5 Rénusi, vagy Franczia bort 12 narancsot, 3

.flzl.t")mot, 1/2 font czukrot, és egy kevés egész fa-
196 A’ hdrom czitrom-hajat dor’sold-el czukron, add

c:lzé, a’ rész Rénusi bort és a’' fahéjt. — A’ tobbi
le:ﬂg‘mn dor’solly -el 12 narancs’ hajdt nyomd red a’
ke t, és ontsd hozzd a’tobbibort — Sziird-Altal eze.
t @’ Sulcy ’sacskén a’ tilba., — A’ borji -1db levet

ti&zt.rl ¢ o ; ) ]
S“lczr&-{f‘eg tojds fe;eréjel, valamint a’ Rénusi bor

16 #
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54, Sokféle szintt Szuler. "

Onts as clkészitetr narancs, vagy Rénusi bef
$2ulczbbl egy réz formédba két (jnyi magassan;
tedd a’jégre, hogy aludt legyen, azutin rakd-be 60
rosan, czukorral befézott gyiimoltsel u: m: baracz
szilvdval, sz6llével, és narancs szeletekkel ; &nts red-
jok fijra egy kevés kihiilt Szulczot, és ha a’ gyiimél"f
eléggé be van takarva, és az lév aludt’, Gjra b:srakha
_tod gyilim8ltsel, azutdn onts tele Szulez 1ével, ¢s ha d
igy , hogy j61 megaludjék. Ha tdlalni akarod, m4tts

a’ format forré vizbe, és forditsd hamarjdban a’ tdlfé:

755. Ré’sa Szulez.

Kz ugyan igen eggyligy(i de kiilonds j6 iz{i Szule?!
melly ekképen késziil. — Tégy egy lat Turnesolt ket
rittze vizbe megfétt Szarvas-szarvhoz — forrald-fel gy

szer tojas-fejére’ tajtékjdval és czukorral, hogy 82°F
veres legyen — azutdn vedd.-le a’ tlizrél, onts hoz?
fé1 butelia legjobb ro’sa vizet, 6 czitrom.evet , fél b“&
télia Rénusi bort, és bdnj vele a’ tob’szor lcig‘t’rﬂ"S

szerént, . ;
1506, Marasquino Szulez.

Kzt egészszen készitsd figy mint a’ Réousi bof
Szulczot, csak hogy mikor mdr a’ ’sacskén sz2iirni ak?: _

rod , onts bele egy pér find’saigazi Zarai Marasquind®
és béanj vele ligy , mint a’ tébbivel.

757, Fényesitett Foldi Eper.

Mosd-meg friss vizbe a' féldi-epret, su{rftsdvﬂ“’g_
egy szitdn, és forgasd-meg a’ tisztdn megf§zott ¢
korba, Az epret, levessége miatt nem tojas’ fe{)érébéf”!
hanem czukorba kell megforgatni, — Tovéb db

vele a’ fellyebb mondott méd szerént,
, 7158, Fényesitett Cseresznye,

Vdgd-cl a’ Cseresznyének a’ szdrait, mosd me8’
és bdnj vele a’ fellyebb mondott médon. :

ka?;
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‘ 159:; Fényesivett Gesatenye.

. F8zz.meg egy font fiin czukrot egy ittze vizbe,
“ﬂtdld-meg egy kevés tojds’ fejérével, és £8zd erds
Uizng], egy réz Casseroléba. Probild.meg a’ czukrot
Majd ekképpen: myrts vizbe — Tedd azutdn a’ fogad-
}‘,011 ha oda ragad és ropog ; tgy eléggé meg van mir
f6aye. majd nyomj bele egynehany csepp czitrom-levet
8 fényesitsd-meg vele a’ gesztenyéket, mellyeket meg-
Utve meghdmozva hz-fel apré fa-nydrsakra — Mdr-
10gasd a’ czukorba, csepegtesd-le, ésforgasd mind ad-
digmig ki nem hill. — Ha kezd & czukkor hidegedni
Tazd fel j61 és melegitsd-meg fijra, .

760. Foldi-Eper Sulcz.

p F@zz.meg 3/4 font Szarvas-szarvat 2 ittze vizbe,
¢ siirlibben mint a’' Ré’sa Szulczngl. — Azutdn £8zz
By kevés ideig: 3 ittze j6 érett Epret, egy kevés viz-
®l, gyenge pdr tlizén és sziird dltal (de ne nyomd)
88y szbr-szitdn. — Ontsd az eper-nedvet az gltal sziirt
;rlarvas-szarvhoz, adj hozza 3 tojds-fejére’ havat, —
Orrald.fel egyszer a’ tiznél, és tedd fére. — Majd
X zdl hozz4 fél font czukrot, 2 czitrom levet, fél butelia
desbort, és szfird 4ltal eggy asztal-kendén,

Iv. :
A Pélyinka és Liqueuriik’ készité-

se’ médja.

ey Emlékestetds.

.. F6bb része a’ Pilyinkdnak &’ Bor.szesz, a’ mésik
56}'52-_7- Nem tartozik ide miképpen kellessen, Elet,’-
él,_foldi,’s més gyiimdlesokb6l, gyokerekbdl “sa’ t'.
eliy kgt f§zni; vagy annak lehuzdsa utdn, mimédon
ssen holmi gyokerek, narancs-haj, és fenyG.mag
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sa’t, hozzé tételek 4ltal azt jobb iziivé tenni, és
mikép’ lehessen az Gijra val6 lecsepegtetés 4ltal neme
sebbé csindlni. — Ide csak az val4 , hogy. lehessen €8

familids hdzn4l, a’ dolgozéknak j6 pdlyinkdt adni,
ésa’ vendégeknek eggy iivegetske Liqueurrel szolgdlni.

. Megesmérteto Jelek.

‘Mennél t6bb szesz van a’ palyinkdba , anndl kon-

nyebb az; mennél kénnyebb pedig, anngl méjjebbel
siillyed bele a’ mérd, melly eggy iires hoszszii - nyakt

goly dbis- :
" A’ j6 pdlyinka tiszta, ha felrdzod buborékol, 4
a’ mely tiistént elmflik - — ha az fze csip6s, olajos»

savany( karczolé , vagy kozmds, nem j6!

Legbizonyosabb jele jésdgdnak az, haa’ tdnyérrd

kiontod, és megnyGjtod: fél annyi vizet nem
hdtra, mint a’ mi elégett.
A’jé palyinkéba, tovibbd eggy csepp olajis 87
alyra lesz4lL e ‘ v
Ha réz van a’ pélyinkéba ; olvaszsz.el egy kis da
rab meszet vizber egy pohdrban ; ha z6ldesen, s majd
z8lden kezd leszéllani, jele hogy réz van benne.

A’ Palyinka® javitisa vagy megnemesitése.

Tudva van, hogy a’ tiszta gabona-pdlyinka jobb, mint
a’ legfainabb Liqueur is, és némellyek mértélkel job*
ban szeretik, minta’bortis.— De sokszor van annak
valami kedvetlen kiillonos vegyes ize, mellyet tb'blf
szerekkel el lehet ugyan venni; de legjobb az, ha @
széneporon lecsepegteted: ;

* roszsz és romlani kész{il§ pdlyinka jéva, é;
er8ssé 1ész’, ha abbdl egy részt egy kevés hamn ’sirt?
j61 felrdzol — mennyi kellessék a’ hamd ’sirbél hozZ4?
a’ palyinka’ mennyisége maga megmutatja. :

A’ hamu- 'sir’ maggba veszi a’ vizet, és csak 2
nagy melegségnél eggyesiil 8’ bor-szesszel. — Ennek ¥
eleit lehet venni, ha a’timsét porrd torod, és veled
pdlyink4t felrdzod, melly a’ hamu’sirral egy 86t 105
form4lni. “

Ha Fa-szénnel akarndd a’ pdlyink4t megtisztita)
‘ez 4ltal csak tisztdbbd nem pedig erfssebbé 1 sz
Végy azért egy font puha faszént 13 vagy 16ittze P
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lyinkdhoz, rdzd-fel 61, és szlird- dltal egy gyapj

. Xeszkendn, —

, Ha fa-szént nem akarsz, tégy hamut &s riskdsat
la palyinkiba, és tedd a’ par.tlizre, kosd-be a’ pa-
aczkot hélyaggal, és szirkdly rajta tével lyukakat.

A’ kik magok szeretnek ezzel pepecselni, sziikség
i“’gy egy lombikjok, és egy fovény fiirdGs edények
észen legyen ; a’ mikor a’ m4sodik lehiizdsndl, egy
°Véslhamu-’sirt és s6tbele adva, a’ pilyinka minden
karczol4 tulajdonsdgdt elveszti. — Maga a’ bor-k§ is
Megesingdllya , a’ még (ij forrdsba l1évd pdlyinkat.

A’ Muszk4k borson hfizzak azt keresztlil — és
Ugyan csak azt raknak bele,

Szdéval — minden mesterséget felyfil halad az idd .
tsak hogy virva. — Ha van megtisztitott palyinkdd ,
Vagy ha megtisztitott nem volnais, de gabongbél vol-
Na tiszt4n f4zve , tedd ollyan hordéba, melyben j& bor
Volt, hadd benne fél esztendeig — vagy mennél tovibb
le,het anngl jobb. — Ez ugyan megapad, de azért ne

ltSd-meg, mert bdr a' mennyiségben vesztel is; —
yersz a’ josdgdban, ha kivélt egy kevés czukrot te
S2el hozz4. :
¢ Ha a’ pdlyinkdt, kokénnyel akarod vegyiteni, és
Ry akarsz vele bdnni, mint a’ borndl le lesz’ irva; Ggy
®2a’ Tan4cs is, sokat ér.

Kénnyen 4ltal lehet 14tni, hogy ezen két utolsé
"em{f p4lyinkdk nem igen rontjdk-meg az egésséget,

®m annyira a’ pglyinka hét az egésség ront6; mint
;‘{‘gﬂak a’ még ki nem forhatdsa miatt vald tulajdon-
a, :
Legjobb azért ha 4 ittze erds és tiszta pdlyinkdt
4 lat 281d narancsra 174 font fejér czukorra és két ka-
? I bor-k§re ontesz — azutdn bekotdd az iiveget hé-
ageal , kiszurkdlod, a’napra vagy melegre kiteszed,
lelré’zod napjdban egynehdnyszor, €s ha mar megszalt,
®sz{fegd rglla a’ pdlyinkdt — Bz az ital igy, a’ mej-
€k sem annyira drtalmas. : .
t Ugy-is j6 italod lesz, ha egy lat tort’ fejér czuk-
Ot b —8 csepp biidoské savannyal vegyitesz két itize
Pillyink§hoz: ;
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761. Zoldiséghdl készle Norimbergai Ttal.

Ezen italrél az v6lt a’ hir, bér be nem tellyesedettit

hogy a’ ki ebbdl reggelenként eggy iivegecskével iszik
az életét meghoszszabbitja. ‘ gy
Ehez.— Végy két konting majordnndt , irém vird=
got, razmarin, ’sdllya, foldi-eper leveleket, és gya-
kereket; két kotting betonika levelet, tarka tovis vi+
rdgot, veres ré’sa-levelet, és készirtos Tarjagot; €8Y
kotting Kék-liliom, Kdlmus, és veres Enczidna gyoke-
ret. — Mosd-ki jol, Gntsd red a’ palyinkdt 14 napig:
tedd-ki a’ napra vagy a’ kemencze’ melegére; maj
szlird-le — tehetsz red egy mds GjGntést is. :

762. Mimédon kellessék a’ palyinkat megtisatalnic

Végy. 28 ittze minden] fliszerszdm malivegyftett ga<

bona pdlyinkdhoz, 3 meszszely'tejet, 5 font friss sovany "

tehén-hiist, és csepegtesdj-le, — Azutdn arra, a’ mi
legeldl lecsorog figyelmezz; és ha nyers fze van vedd:
el. — Majd azazutin dltal mend palyinka tiszta, kelles
metes, és fliszerszdmos izfi 1és2’. — Vegyits tovdbb
~ hozzélczukros vizet egyforma mértékben, ezzel min-
dent készithetsz, &’ mit a' Franczia pdlyinkérél fel-
lyebb mondottunk,

A’ tejnck €s a’ hiisnak fze , melly az edénybe ma: .

rad igen kedvetlen fzfi 1és2’,
763. Fenyo-magos palyinka,

Ez mér igen} régi taldilmény : haszndllydk a' sze«
gények a’j ragadés nyavalydk ellen — Angliz{bah most

i igen nagy médiban van'— 5szsze - tornek t:i: egy

csomé fenyfi magot: de a’ bels§ szemit nem, mert an
nak igen csémorlds fze van. — Azutdn tiszta pdlyi®’
kit Sntenek red, a’ napon vagy meleg kemenczén 147
tydk — Ggy isszdk, — : ;

164, Hiilé‘mbfélel gyiimélesskbol készitle palyinka:

Szedj - 6ssze éretlen gyiim8lcscket (kivdlt sovddy

esztendGkben) szily4t magostél ossze - torve, - almaty
fél ért’ 526116t , a> csipke? hajit, kokéoy? s
piros berkenyét, — ’sallydt, borsfiivet, csombort, les

i
i
|

y
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Yendul4t, 4nist, tord mind Oszsze; tedd melegre ¢
fazdkba hadd forjon, és csepegtesd’-le s hog;r pecii‘%
Jobban jhaté legyen, tégy hozz4 czukrot.

. Ha médsodszor is le-kellene még csepegtetned, ez
Yagy amaz fze miatt; vagy szeretnéd még ez vagy
Amaz flivet hozz4 tenni — bdtran teheted.

165. Finom Liqueur vagy Ratafia mustbél kort.
: vélybél ’s a’ t, :

Végy 24 ittze mustot, f6zd-el eggy listbe, hogy fele
Maradjon , ezen felét toltsd eggy edénybe, és t8lts hoz-

% ugyan annyi jé féle bor-szeszt — adj belé két kot-

ting nis vagy levendula virdgot, egy kotting fa-héjj
P"Et» és 12 Oszsze-tort’ kaiszin és szoros-baraczk ma-
tht; vagy ha ez nem vélna, annyi szilva magot; —
¢dd j6l bedugva az edényt két napig meleg kemens
C2ére majd sziird-le; tedd fijra az edénybe; egyne-
vany holnap mfilva ismét sziird &ltal, és Ontsd pa.
A¢zkokra.

Ekiép’ készithetsz a’ kortvély' és alma’ le
vébol is Liqueurt,

A’ cseresznyébdl végy 15 fontot (melly még jobb
A erdei) tisztitsd-meg a’ magvdtél, ’s adj hozzd két
t-iOnt’ mélngt, és 3 font tengeri- 26116t szdrait6l meg.
S2titva; tord - 5szsze mind eggyiitt, és onts a’ kinyo-
ad‘ftt lévge annyi bor-szeszt, a’ mennyi a’ lév maga,
fﬁ] hozz4 egynehdny font czukrot, és egynehany szeg-

s €s egy latnyi szsze - tort’ szilva - magot. ~
, Jobb ha az efféle Liqueura’ napon dll, nem pedig

Meleg kemenczén. :

&5 Ifehet efféle Ratafidt fris baraczk’, s28r8s-baraczk’
vyr 21lva - mag' bélibl is készfteni , ha t: i: egy hosz-
Byakf liveget, harmad részoyire megtoltesz efféle

1
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maggal, tele Ontod bor-szeszszel, bekotod hélyaggal és

=S
y

4 hétig a’ napon tartod. — Akkor ledntdd réllaa’bor-

szeszt, kinyomod a’ magot, czukrot teszel hozz

tdlod. g ”
Hasonlé médon lehet kiillsmbféle fz{i Liqueur©-

kat is késziteni,
766. Narancs Ratafia.

Puhitsd-meg a’ narancs hajat vizbe, szedeget‘»d’le
a" bels6 szdlas és velds hfisit, hogy csak a’ fcls6.§4f'
gdja maradjon ; vdgd ffin darabokra és szdrajtsd-ki- =~
Onts 4 lat efféle narancs hajra 4 ittze bor-szeszt,
m4sfél font czukrot, mellyet elébb 3/4 font fové vizbe
olvaszsz-fel ; hadd melegen egy napig, és tisztdld-1¢
butellidkba, i 4

A’ millyen fzt akarsz neki adni, afféle valami®
adj hozza. e

767. Maccaroni Liqueur,

¥

Torj-meg fél font keser{i maudola-magot kt"'-mg'

sdrban ; dnts red egy korséba 18 ittze pélyinkét» §
keverd folyvdst; 14 nap mflva tisztdld-le a’ fﬁVény
fiirdon gyenge tliznél, ha m4r 10. ittze lement, t€
nozzg a’ czukros vizet, melly 411 5 font czukorbdl'
hat ittze vizben, és 4 ittze narancs-virdg vizbe felol-
vasztva. — Ha az ital igen erfs adj hozz4 tobh czw®
ros vizet, figy azutin az egészet tisztdld-le,

708, Marasquino.
Végy 100 font cseresznyét (az erdei még jobb) é(;'
5 font cseresznye-levelet, tord jél mind Gszsze, ted
egy edénybe, hogy forrdsba j6jjon, és csepegtesd: ee’
a’ mi le.csepegett hfizd-le ijra, és minden két itt%
lévhez, egy ittze vizbe felolvasztott czukrot teszel-

Cseresznye helyett vehetsz tengeri-sz8116t is.
760. Magbol liésziilt” Liqueur.

Olvaszsz-fel 4 font czukrot, 18 iltze vizbe, :
* hozz4 24 ittze pdlyinkdt és egy font keseril mandﬂ]ﬂ'/’
hadd egynehdny nap a’ napon. azutén tisztdld-nieg:

N

4és5 .
rdzod mig el nem olvad — 4 hét mflva ijra le-;isz- '
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Lehet 528155 , vagy srga baraczk’ magvabél is készi-
teni; ha egynehdny hétig, bor-.szesz 4ll rajta; és
2ukros vizzel van felvegyitve,

, .770. Liqueuros viz Foldi-eperbol.

Szedd-le a’ nap’ feljdvetele elftt, vagy miga’nap
még nem siitne, az érett £oldi- epret, tisztogasd - meg

. Szdrait6l, tedd egy k& mo’sérba, és dor'solgesd egy

fa_:tiir(’fvel, onts hozz4 egy kdvés kanil czitrom-levet,
d?r'sﬁlgesd tovdbb is , ’s Ontsd-vissza eggy edénybe,
@hol egynehédny éréig dllyon.

., Azutdn tégy 8 lat ffin czukrot a’ k8-mo’sdrba, és
t6lts re4 12, — 16 lat bor-szeszt; keverd mind egy-

- Bylivé, és tiszt4ld-meg eggy tisztdld ’sacskén, tedd - el

ideg helyre; mert Gigy sem, sokd all ezel.
_ Ekkép’ lehet malna, narancs, tengeri-szgllg, és
Caltrom-vizet is késziteni. : '

771. Csokoladé Liqueur.'

" T8rj-0szsze egy font csokelddé babot, és egy lat
fahg;t (adhatsz hozzd eggy kotting vanilidt is) for.
¥6zd-meg 4 ittze er8s pdlyinkdval, hadd 4llyon 8 nap ;
Q2utén r4zd-oszsze, és hiizz-le rélla lombikon kétittzét,
Végy Gjra £él font pergelt csokolddé-babot, egy lat fa-
'€jt, ’s egy kotting vanflidt, fél kotting szegfiit, és
tedd 4 ittzével ahoz, a’ mi maradt, tedd 8 napig a’
Melegre , tisztdld-meg , és vegyitsd-fel a’lehfizott bor-

S2esz5zel, o font 4 ittze vizbe felolvasztott czukorral,

$ mikor mér eggy hétig 41t’, Gjra tisztdld-meg.
_ Kdnnyen lehet més jzt is neki adni, a’ mint tet-
820k ~ Ekkdp’ készithetsz kdvébol is Liqueurt.
Csindlhatsz kiilomb-kiilombféle gytkerekbdl, fii-
S2ersz4mokbél (vagy becsindlt gylimdlcsokbsl; baraczk-
L 1, cseresznyéb@l, és 8szi-baraczbél) angelikdbdl,
dlmuszbgl, 4nisbél, fenikkelbdl, és kdmény magh6l.

772. Felséges Ital,

Ez alatt a’ név alatt a’ Franczidk efféle italt ké-
S2itenek : ‘Ontenek t: i: egy korséba 8ittze bor-szeszt , -
19224 adnak egy kotting czitrom, és bergamf(t olajat,
lat kétszer lehGizott narancs virdg vizet, utéllydra
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4 font, 16 ittze vizbe elolvasztott czukrot. — Oszsze-

rdzz4k, 6 8 napig hadjék 4lni, és megtisztdllydk.
Jegy zés. Azolajok mindég sok czukrot kivdnnak.
773, Mannheimi Viz, -

" Ez készfil ekképpen : Végy 4 lat Snist — torj-082

sze két lat Fenikkelt 4 ittze lehtzott palyinkdval, €

onts re4d két ittze vizet, hadd 4llyon 8 nap, és hazd-
le, adj hozz{ fél font hat ittze vizbe fel - olvasztoit
czukrot, egy meszszely pdlyinkdval eggylitt és:ts
tdld-meg.

A’ fenikkel meg-akaddlyoztatja hogy zavaros B¢,
legyen, és téj modjara Gszsze ne menjen, 1%

Jegyzés. A’ Rim Déli Indidban késziil, a’ czuk:
kor nddnak, és'a’ raffinirozds’ hulladékjaibgl; — melly
ha esztendeig dllott, ihatdva 1ész. ?

A’ Rak. Legeldsz6r (Godba Eszaki Indidba 8
Kdkus - di6b6l késziflt, a’ melly hiromszori le.-hiizas
utdn is, még elég gyenge — Legjobbat csin{lnak Ba-
tavidba riskdsdbol és czukorbél. y

774. Kavé Liqueur.\

Végy 4 font czukrot, vegyits kizzé egy font per-
gelt és orlott kdvét, hogy vele forraddsba jojjon €8

csepegtesd - le — dntsd ezt a’ lecsepegett szeszt mé§

egyszer-hasonlén készilt’ kdvéra, mellybe egynehdny
nap hadd {llani is, — Ekkép’ készithetsz a” csokold=
débél is Liqueurt.

175, F6ldi-eper Liqueur.

Végy két ittze Fdldi-eperhez két ittze csereszny®

pdlyinkat vagy szilvoriumot, t8ltsd mind a’ kett6t gy
liveg lombikba, tedd kilencz napi hideg helyre, €8
minden nap rdzd.fel j61. Nyomd-ki azutin egy kesZz
kendn, és a’ kinyomott 1évhez 6nts 4 lat hérsfa vi*
rdg r8’sa; kokény-virdg, ’s gyongy-virdg és fekete C5¢-
resznye vizet, 8 lat fa-héj vizzel, egy lat fa.héjjal €
két kotting szeg-filvel, eggy és 1/4 font czukorral €8y
gyﬁtt. — Tedd- ki az edényt 8 napig a’ napra, -;
razd-fel minden nap, tisztdld.le, és ontsd butellidk:

S
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Ya— A'kia fellyebb emlitett vizeket nem szeretné

bel; tenni, tegyen helyette felényi, vagy ugyan an-
nyi fa. héj vizet.

776, Naranes palyinka.

Vagdald -el a' narancs hajat hoszsz darabokra,

tedd eggy itvegbe, Gnts red erds palyinkdt, és tedd &’

napra.
: BT Anis Liqueur.

Fézz-meg eggy edénybe eggyes 1/4 font ezukrot
Mig egészszen el nem olvad — F@zz.meg ugyan csak
6lat anist egy fél messzel{ vizbe , hogy forré, és el-
stilt legyen — boritsd j6l be, és tartsd ott fél ordig;
a l_{or ontsd a’ forré czukor kozzé, vedd-el a’ tﬁztb’%,
€ Snts hozza 3 meszszely pdlyinkat, keverd jél el, és
{°1‘8d egy korséba— azutdn tedd a’ napra, vagy té-
n a' kemenczére, és j6l bedugva hadd 4llyon 3 hé-
e 2 hét milva tisztdld-le t8ltsd butellidkra, és dugd-
& jél

178, Veres gytumolesokbol késziilt’ Liqueur,
Végy 3 font fekete cseresznyét, 3 font malndt, és

3 font fo1di epret, a’ két utélsét nyomd jél Gszsze

kéazel ; az elsét pedig tord-meg, tedd mind eggyiitt

| ;357 tiszta edénybe, fedd-be, és 5 6 6rdig tartsd hives
~ ltelyen, — Azutdn nyomd-4ltal egy vékony keszkendn:

Minden két ittze 1évhez adj egy meszszely péilyinkdt és

€l font czukrot, tedd fgy eggy iivegbe, kdsd-be hé.
t.yaggal , és napjdban g.er 3-or rfzd-fel; mikor mdr 4 hé-
ig igy Allott, tisztdld-le , toltsd butellidkra, dugd - be
)61, ¢s tartsd hives helyen legaldbb is 8 hélnapig.

779. Cazitrom Liqueur.

fu:- Himozd.le 6 czitrom’ sdrga hajét, tisztitsd-meg a’
k'lérit(fl, végd hosszfira, és tedd 3 messzely pélyin-
< ba ; f&8z2.meg 1 1/ font czukrot eggy igen j6 pohér
izbe ' mind addig, mig jol1 nem tajtékzik; Sntsd &' pa-
y'nkﬁhoz; hadd dllyon agy 3 hétig — akkor rdzd.fel,
% GOjra hadd 4lni 12 nap, akkor tisztdld-le. — Mennél

¥gibb annjl jobb.
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780, Baraczk Liqueur,

Vdgjfel 25 érett leveses baraczkot apré darabok-
ra, tord-meg a’ magvdt, hdmozd-megés tord - 9s252€
mo’sdrban, tedd mind egy edénybe onts [red két ittz€
Péhyinkdt és 11/a font czukrot, kosd-be a’ palaczko’t,
hadd 4llyon figy 3. hétig, minden nap rézd-fel ket
szer, azutdn tisztfld-meg, szlird butellidkra, dugd-be
j6l és tedd hives helyre. ,

781. Baraczlc magbol készilt’ Liqueur,

Torj-Uszsze egy font baraczk magot, melly kozt

Keserdi is legyen, de nem igen nagyon, mert figy ola-

jos is. lenne— tedd egy nagy iivegbe, 6nts red két ittze
pdlyinkdt, egy ittze vizet, fa-héjt, és fél font czukrots

hadd éllyon Ggy 9 nap, keverd - fel napjgban kétszers.
tisztdld-le mds nap itatés papiroson, ontsd butellidkrd

dugd-be j6l, és hadd dllyon egynehdny hélnapig, —
mennél tovdbb 411 anndl yj,obb. 5 & ¥
782, Narancs Liqueur.

_ Végy egy ittze pélyinkdihoz két pomarancsot ; egy”
gyiknek doér’séld-le czukron a’ hajdt — a’ mdsik egés?

szen megy bele —Gntsd a’ p4lyinkdt egy tdgas iivegh®s

egy ittzéhez tégy 3/4 font czukrot, és hadd &llyon gy
20 napig — kosd-be jél az iiveget, rdzd-fel minden nap

kétszer, 21-dik nap tisztdld-le, 6ntsd butelligkra dugd:” =

be j6l és legaldbb 5, 7, holnapig,
783, Birsalma Liqueur.

N

Vedd-eld a’ szép fajta birsalmdkat, hdmozd-meg’

vdgd-ki a’ magya fészkét, tord-Gszsze egy mo’sdrba,
eggy erds ryhdn préseld - dltal., — Két ittze pdlyink
hoz, adj 3 font birsalma levet, és minden fozt,h;”
egy font czukrot ; tedd mind eggyiitt egy nagy edepy”
be, csindld-be j61, és hadd Gigy 12 napy 13-dik napol

tisztdld-le itatds Papiroson,, ontsd butelligkra , dug®”,

be j61, és hadd Ggy 6 hélnapig.
784. Vanilia Liqueur.

Végy 4 ittze Pélyinkdt, 2 ittze édes tejfelt, egg
lat kokesenilt, egy lat apréra vagdalt vanilift; kever

e
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ming eggjiivé egy fél font czukorral eggyiitt, tedd
Meleg kemenczére 14 napig, azutdn tisztdld-le itatés
Papfroson — fgy készen van az ital.

785. Vespetro Liqueur,

N Tégyya ittze j6 féle pdlyinkdhoz két kbtting ange-
klka gyokeret, 2 lat koriandrumot, 4nist, és femik:
elt, 4 Gjnyit, tord.6szsze elég nagyra €s tedd a’ pa-
l_ygnkéba. —V4gd-le két czitromnak a’ hajit, hogy a’
tjére ott ne maradjon, és tedd bele minden levestdl,
Ués £é] font czukorral eggyiitt. — Tedd mind eggyiitt
8y nagy szdjli iivegbe, hadd figy 6 nap; rdzd - fel
Minden nap kétszer, 7-dik nap tisztdld-le eggy itatds
Papiroson, ontsd butellidkra, dugd-be j6l, és tedd
hives helyre, — Mennél régibb anndl jobb.

Y.
A’ Bor és Ser.

. A B-oT,

Legfébb 4116 része a’ bornak a’ bor - szesz, a’
Relly & kiforrds 4ltal fejtédzik-ki, — Mennél 16bb a
90rgze52 a’ borban, annédl erdssebb a’ bor; mennél
%Obb rﬁledig azesztendd , anndl édesebb a’s2z6116 3 men-
mél édesebb a’ 528116 anndl tobb benne a’ czukros rész ,

enné| t5bb benne a’ czukros rész, anndl tiizesebb a’
"Otsze57 is, — Rossz esztenddkben csak savanyisdg ,
g alma savanyiisg van a’ borokban. :
A’ mi egyébardnt a" borhoz megkivintatik, révi.

en elg-adom. Illyen.
A’ Pincze,

Minden pinczét jél szell8z ki eldre, és egy sz4-
Uszta nap, ajjat, tetejét, oldalait szorgalmatosan

deq
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torélgess.le — mert a’ dohos biidgs pincze valamint 2
zdlcségeket, figy a’ bort és més italokat is megront.

A’ z6lcségeknek valé homokot minden esztendd:
ben, tobb fzben sz4rajtsd-ki, vagy ha ki nem akarna
hordatni, tobb izben kapélgasd-fel.

Nem 4rt néha-néha, az ajtét és szellszs lyukat
kinyitva tartani, egy sebes szalma tiizet i’s gerjeszten!
a’ pinczébe, vagy a’ fal koriil, tetejin, ajjdn eggy 81
szalma csomé6t kords-kdriil hordozgatni'y, hogy ez dlta
a’ rosz’ levegd ki, a’ j6 pedig bemenjen. — Még jo
fekete szurkot, vagy szurkos fenyd forgdcsot meg:
gyujtani vagy fenyé maggal fiistolni. — Ha pedig ige®
roszsz volna a’ levegd benne biidos-kovet, csak hogy
a’ fiistnek és goznek j6 kimenetelt készitts, #

7806, A’ Bornak megesmertetd Jelei,

Egy tapasztalt boros gazda, ‘vagy egy nyomos
borfkegr)e’skegc')', nem csak aEi josdgdt tugdjagl);g ‘a’ bor*
nak az fzir6l, hanem még az esztendét is gyakran k¥
talfllya, mellyben termett; vagy ha nem legal
hozzd vet, K

1). A’ Borha pohdrban 8nt5d necsak pe’segjef?
hanem a’ pes’gése és buborékja hamaris elm{1lyons

2). Tiszta szine legyen, s semmi (isz$ rész 2¢
taldltassék benne. :

3). Tiszta ize, és tiszta szaga legyen ; mellyets
ha két napig 4llis el ne veszittsen, &s tort’ szio®
ne mutasson.

. 4&). Természetes édessége legyen — és a’ testel
kBnnyen 4ltal menjen

Mir a’ veres bor lassabban veszti.el pesgését vagy

habzdsdt; tovdbb is marad a’ testben: —~ ennek sz{f?
csindlnak a’ tudatlanok f6ldi bodza bogyébsl; vag)
adnak bele timsét, hogy 6szsze-hiizé erejét és sszlét
nevellyék — elég gondolatlandl, — Adngnak inkdb
ha mér csak ugyan csalni akarnak, afony4t, vagl
egy kevés fernabukkot hozz4. e
Legveszedelmesebb pedig az élomaczukkor, mell ;
a’ bornak savanyfisdgdt elveszi, szinét meg nem V
toztatja, ’s annak kiforrdsft megakaddlyoztatja — it
az egésséget igen megtdntoritia ’s szomor( haléu;
okoz: mellynek probdjéra végy a’ patikibsl Habh®

4bb -

=
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Mann vizet, és Gats belslle egy kandllal 6 lat borba :
;‘&y feketés leszdllds Litszik az allydn, hanincs lom

~cone fejéren szdll ald. Ez a’ viz a’ prébdja a’ veres

Ornak is, de azzal a’ kiilombséggel, hogy clébb a’
veres bort felvegyited édes tejjel, itatds papiroson le-
Usztdlod &s gy probilod. '

. Ha Timsé wan a’ veres borban végy Szalamia
lsl’lr}tust, csepegtesd bele, és ha zavaros fejéren szall
¢y jele ; hogy benne van a’ timsg,

. Ha mész vagy kréta van benne, tégy bele eggy
f2list kanalat — a’ kanal té]le megsargul.
Ha égett bor, vagy bor-szesz yan a’gyenge bor

k224 ontve, ezt fzir6l ’s szagdrél megesmérheted ,

 Haegynehdny cseppet belélle tenyereden dor'sdlgetsz-el.

,  Némellyek a’ megbiids5dostt bortél igen félnek,
melly valéban nem annyira frtalmas, a’ mint kép-

< 2elik. . Az efféle borokat, mellyeknek edények nincs
' Megfiistolve biidos-k8vel , igen mes szire nem is lehet

Vinni, mert a’ levegd megrontja -~ Ha az efféle borba

. ®88y eziist kanalat bele teszel, fekete 1és2’,

787. A’ borral valé banis’ médja,

Mennél jobb az edény, mellyben a’ bor {lI, ’s
Menn¢] jobb a’ bor , melly ez el5tt az”edénybe 4dllott ;

‘E“nél_fa’inabb fog lenni, ha butellidkra sz{irdd, csak

b°8y elébb, hadd a’ hordé’ szdjdt dugatlan, — Ha a®
O nem igen szeszes, és hanem réndes idében tolts-
8etted , virdgos 1ész’, melly ha mdr gy ‘van, iitdgesd
¥ hord¢’ oldaldt egy tribbllyel, hogy a* virdg a’ ko-
£pérgl mind a’ tetejére szdllyon, és a’ mi a' hordg’

' %24ja a4l van, Gjjaiddal mosd-ki.

yy Azutdn végy ollyan hoszsz csbvil toltsért, hogy
% borba bele érjen, ez {ltal toltogesd-meg, €s oldalt,

& @ sz4ja korfil veregesd.meg , hogy a’ hordé szdjin

k.Szé virdgot eziist kangllal leszedhesd ~— mikor ek«
é!’Pen kitisztogattad , mosd -meg a’ hordot minden

dugd -be.
k Ha a’ Champagniai, Burgundiai borok romlani
“2denek, {ivegestdl eggyiitt vidd a’ padra, a’ hol ki
"t ny4ron djra megritklnak,

17
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Némely  borokat helyre lehet Ggy is hoznl, ha
egeyik iivegbol, vagy hordébéla’ masikba tobb 11,1761}
altal-ontégeted , ‘melly sokkal jobb, ha eggyikbdl 2
masikba, magosrdl sziirtsol0d dltal, hogy a’ levegl 15
bovebben hozza férhessen. BT

Ugyis helyre hozhatod, ha a’ bort egy nagy kac
ba kiontdd , és egy nyir-dg veszszdvel mind addig e
regeted , migjdél nem tajtékzik, 's akkor Gjra hordord
sziirod. A : :
788. Az eczetességre hajlandé bor mcg-javitasa

modja. ‘

Az bszsze-tort’ tojds haj a’ Ridkszem és Kréta porals
elveszik ugyan a’ bor eczetességét, de szeszitdl is meg”
fosztjdk , és nyQléssd teszik. :

Végy azért koriil - belol 3 font Hdrs -fa ypiizfa
vagy mds gyenge fa’ mdr nem égé szenét, tord ne™
igen apréra, tedd egy akényi borba hdrom napig, mlﬂl'
den nap keverd-fel eggy 6rdig , s igy 8 10. nap hadd
a’ seprén, a’ mikor a’ szén -por ali szdll, és a’ borls
melly egészszen megjavilt rélla leontheted,

789. Dohos bor.

Ha nem nagyon dchos fzfi. taldn még a’ frissib®

siilt, ’s hegyes formdra kivagdalt meleg kenyér elégsé:

ges : mellynek szélessebb és b8vebb része a’ hordé szd”

jan 4ll, a' hegyes vége pedig benn van a’ borban:
Efféle piramisokat tobb izben rakj-fel a’hordé, szdjdras
© A’ sem roszsz, ha. tiizesitett koveket hinyiz &

hordéba . mellyek ha egynehdny hétig benne dllottaks |
és nydlkdssdggal bevagynak vonva, jele az, hogy

jot tettek.
700. A’ Boros vagy Seres-edények.
A> Horddk,

- Kédzitess t6lgy-fabsl horddkat, forrdztasd-ki jols

hogy sem szaga sem {ze ne legyen, — Ks ha- doho®
volna iisd-fel az cggyik fenekét, végy dltott meszels
’s kend-be vele a’ hordét, ’s szdrajtsd-ki friss levegd?
vagy €gesd-ki szalméval figy, hogy a’ belsd oldalédn

Pl SR o PN Ny F A
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$2¢n forma darabotskik legyenek; ez iltal a’ rothadds
Megakadalyoztatik , és a’ bor benue igen jol eldll, ~

791. Uveg vagy mas edények.

Vagynak iiveg, k6, vagy mis cserdp edények is s
Mellyek ha dohosok, toltsd tele Kivé’ allya’ fott levé.
£l rdzd vagy forgasd-meg tobb izben, ’s tedd-ki a’
mellegre.
% Ha ’sit vagy mds egyéb van benne, mosd-ki fif.
y.°4 borral, vagy hamuval és séval, vagy homokkal
smcleg vizzel — Ha pedig veres boros piszkos pa-
czkot kell kitisztitanod , torj porrd iiveget, vagy ko-

sf’t ezekoek éles szegelete, meleg vizzel lemossa ‘a’
int,

7092. A’ Dugok.

3
- A’ Dugdk igen sziikségesck az edények’ bedugd -
s czek késziilnek a' fa' kérgibsl, mellyhez szurok
a&_V mJs is kivantatik, hogy a’levegd, a' palaczkba
,;"0' nedvhez ne [érhessen ; efféle matéridt készithetsz,
‘a kée lat olva'sztot.t viaszszat, egy lat faggyQt és
up /2 lat terpentint melegen Oszsze vegyitesz, mellyel
8¥an csak melegen kened-be a’ dugdkat;, hogy a' le-
‘86 hozz4 we juthasson. ,

795. Olesd mesterséges bor.

! A" hol 526116 terem mint a’ mi Hazdnkban, nincs
. effile borra sziikség, ennél fogva a’ Fordité ezt nem
mliti; — :
704. Az Alma-bor Angliaban és a’ Rénus’
vidékén. .

& Ossze.tirik az ép almakat, ’s{kba kinyom|dk, és
ke font alma mustban felolyasztanak'harom- font bor:
w"et, hogy hamarébb f"orjgn: azutdn Gszve: tornek
azikOnt nyers vagy aszszil k’okenyt,' és a’ horddba te-
p O hakiforrott lecsapollyik egy tiszta hordéba; ha
z.mllst'nem'voln't elég édes, czukrotl is tesznek hoz-
by, Mennél fainabb az altha, annél jobb,az alma-
% 8sa’j6 féle elfll 10 esztendeig is.

l *
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795, Mesterséges Champagniai ber.

Szedd-oszsze a’ legédesebb kortvéket, nyomd l‘;;
minden vz nélk{il magéban, szfird hordéra, dugd-b°©
vaszon dugéval: ha kiforrott, toltsd tele a’ hordot s
dugd-be erdssen, és tedd egy holnapig a’ hideg PI"*
ezgébe, liss belé csapot, ’s szedd.le ollyan livegekres

mellyeknek dugéjat dréttal kotdzd-be és szure’

kold-meg. :
706. A’ Champagnia bor’ gyiimélesbol valo
| Fabrikaja. :
Hanauban , fabrikdkba készftik a’ Champagnial
bort, és van hdrom féle:

Az eli6 késziil a’ ki-vdlogatott kortvélyekbl:
mellyek igen levesek és édessek, — A’ 2-dik, JO

lyekhez czukrot is tesznek az iivegekbe. i
Meghdmozzdk a' fdin fajtdja gyiimolesoket, ku &

nos késziiletekbe 6szsze.torik , vdszon ’sakokba Kip*

selik, &s a’ levét egy puttonba &ntik; a’ f4inabbn?

valét ijra lesziirik , ’s figy toltik a’ hordékba, mellyek.

be mdr fejér bor allott. — Czukrot olvasztanak-fel vize
be, felforrallydk, hozz4 ontik , leviszik a’ pinczéb’,s’
Gijra tesznek hozzd mustba felolvasztott bor kivet,

egynehdny iiveg séén-savany szeszit, — Egynehé:)l)" ]

nap mflva, a’ mikor kezdédik a’ forrds, csapot ﬁtf’gb
bele, ha kiforrott, megtoltik, és a’ jé félét 6. az alam,
valétpedig 8 hétig dlni hagyjdk — ez alatt megtiszt™
majd lesziirik j6 vastag edényekbe és mindenikbe €&
darab czukrovtesznek : — 3 hét mllva lehet inoya.
, Vegyitik' mds gylim&lc;okkel is u: m: mélﬂél‘za,
apr6.s26ll6vel, afonydval, bodza-bogyéval € %7
kénnyel, 3
En még ezt teszem hozza : +. iod]
En &’ mustomat Karacsonyig tartottam, €s hf’ ]
ki ne forjon, tobbizben 4ltal-sziirtem m4s edénybe; ~
minden gltal-szfiréskor biidoskd fiistot adtam hoz? 'g,
gy hagytam 8 — 10.dik Februdriusig— ’s akkor ©"%
akarvan nézni, a’ levegl a’ dugéjat kiiitotte,

55
14
“must futott-ki,, én egy méjj edénybe Sntottem és 7

4des
almakbél — A’3.dik rendes j6 izfi kirtvélyekbol, ""el.‘_
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kf)r mér kiforta magdt, palaczkokra szedtem, és az
Pitvar’ ablaka’ parkdnydra raktam, a’ nélkiil hogy be-

dugtam volna, .’ hol 5. 6. nap milva, a’ mikor az

ablak is j61 befagyott, semmi nyoma nem volt tbbé

Tajlok a' buboréknak.

_ Egynehény nap milya bedugdostam, s levitettem
‘épinczébe , a hovi egyszer csak a’ nydr kozepén men-
Vén-le, ltom hogy a’ 3o iivegembél alig maradt 12.a’
6bbi mind elpattant- — 'S eggyet megprobalvin ész-
¥ veszem, hogy az én ablak’ pdrkdnydn kiforrott
Mustom Champagniai borrd vélt; csak hogy a’ sepréje
18 alatta volt,

Ugy tartjdk hogy Champagnidba legjobban habzik
& bor, ha 10 11-dik Mdrtius’ tdjjdn huzzék.le palasz-
kgkra. — En Augustus kozepén is probdltam lehiz.
bi, a’ mikor sok iivegem eltort a' miatt, hogy sem
&' dug t meg nem drétoztam, sem czukrot nem tet-
tem hozz4.

707, Masféle Champagniai bor,
- Allits-fel eggy akés horddt, tégy belé 16 font

zukrot, 8 font malo’sa széllot, szeletekre vagdalt 4
Czitromot , és eggy ﬁ‘jnyi hijjdn t8ltsd tele j6 féle fe-

Jér borral, dugd.-be fel6l a’ csap’ lyukdt, forgasd ide

's oda fél 6rdig, és Gijra Allitsd-fel — fiird-ki a’ csap’
dugé6jst ’s szfirj bele eggy iires tollat, mellyen ha a’
Pe'sge’st nem hallod, mdr kiforrott, akkor csindld-be a’
yukat, vidd-le egy hives pinczébe, tartsd ott 12 hé-
tig, majd szedd-le butellifkra, nem 4rt ha minden bu.
tellifhoz egy darab czukrot is teszel, drdtozd; és
s2urk4ld-be a’ dugéjdt; rakd-el, és8 hét mtlva vedd-clé.

708, Tokaji bor légkﬁzﬁnségescbb borbél.
Minthogy hazdnkba valdségos Tokaji 's més afféle.

- esinglt borokat ihatunk, nem sziikség hogy a’ kiilsd

Otszdgi csindlt’ borokra szorfillyunk. Csak azt kellene
6haita_nunk; hogy a’ hazdnkbeli valésdgos, csindlt,
A8252(1.526116 bor a’ maga valésigdban maradna, és
2’ kiilombféle pancsolds altal (a’ miigen mddiban van)
Meg ne vesztegetddne ; hogy igy a’ Magyar boros gaz-
44K, ’s keresked8k’ hitele; a’ kiils§ orszagidk eldttis,
“sorba préba kare ne tévodne-ki. :
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760, Czukros Bor Ang“:’nh:m.

Olvaszsz-fel 216 rész czukrot, §. rész porrd tort
borkovet 614 vész vizbe: adj hozzd 7¢ rész friss 052
sze csomoszoltbodza -virdgot, 79 rész kokény levet,
és 25 rész Szén-savany szeszszel megt6liott vizet. "
kiforr kellemetes' iz{i :borod 1ész, melly a bodz{td
muskatdly szagot is kap. ' |

800, Méh-Ser.

)

Ezt legiobb nydrban _csindlni.

Onts 2 ittze mézre 16 ittze friss vizet egy iistbes
akaszsz rajta fel6l egy kis sacskét komléval tele, vagy
ba akavod adhatsz lozzd Szerccsen-did virdgot ¢8
Foszldrt is. by I }

Fdzd lassan gyenge pir-tliz6n, szedd.le a’ tajték-
jét, bha mdr tisztilni kezd, vedd-ki alla a’ tiizets
hiits-ki jél. — Vess bele-egy tojdst ha az oly méjjen
- széll-le, hogy csak a’ hegyi Littzik - ki, gy eléggé meg
van féve, — Ha egészszen az allydra’ szal, (gy még
igen sok viz van benne, mellynek ki kell gdzalogni:
Ha a’ tojds a' méh ser’ tetején marad, Ggy még sok
méz benne s Onthetsz vizet hozzd. — Majd t6ltsd &
masz§zdt hidegen eggy 6ly hordéba, mellybe egy kes
vés igen tiszta.seprd van, de ne egésszen tele, 's ha
kiforrott, hadd gy 3 holnapig, azutdn bidnj vele gy
mint a’ barral :

MHiilontsen figyelmezni kell arra,

Hogy a’ kizonséges viz' helyébe inkdbb ollyan
vizet végy, melly a’viasz kipréselésénél felmaradt. —
A’ mézet, mellyet4 —8 rész vizzel f8ztél, seprd ne'l-
kifl is dntheted a” hordékba — a' gyengébliez pedi§
adhatsz valamely forrdst el§.mozdiié szert ~— A’ j6
készitett Méh sert egy rangba teszik a’ §panyo]-borrak

Ha nem forrott jél ki, *s dtra taldllydk vinni ; ki

valt melegbe, 1ij forrad4sba jon , és sokszor Kkiiiti 4% .

iveget valamint a> Champagniai bor.

801. Mas mesterséges bor.

Bz a' mesterséges bor’ készitése médja is elmas
1ad : mivel hazgnkban nincs sziikségiink re4.
{ \

B 4_.__.;_‘__;,]‘
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802, Hokény bor.

Végy egy véka kikényt csomoszold Gszsze- Onts
ref eggy aké bort, kavard-fel tob'szdr napjdban a’
Pinczébe — sziird-le a’ kokényrdl és t6ltsd seprére; ha
Jobbg akarod tenni, adjhozz4 czukrot is.

803, Magyar Borok.

Minthogy csak nem minden Megyének meg van a’ ma-

- 8atulajdon valdsigos bora; nem sziikség, hogy a’ Ma-
- 8yar lakos a’ pancsolashoz nydljon, hogy azt koves-
8¢, ennél fogva a' Fordité ezeket sem emliti.

804. Rodhadt gyiimoleshol késziilt bor,

Ezekb8l hazdnkban nem bort, hanem palyinkit
. S2oktak fézni; azért ezt is kihagyta a' Fordito.

8035. Heserti bor, Orvos bor.

Tisztogasd -le a’ keserii bogicsot szdraitol egy
Maroknyi ezer-jo -fiivel eggviitt — adj hozz{ egy lat
Mustdr levet 1/2 lat Muszka Rabarbarit. 's egy ma-
' ¥okni {{rmot, 1 lat fenikkel magot, és két szelet na-
fancs hajat.— Vagdald.el apréra, 'és tedd egy széles
2240 tivegbe; Onts red Jittze j6 erds 6 bort; csindld-

e j6l az iiveget, és tedd-ki 1 — 2 napig a' papra,
Vagy meleg kemenczére — ’s rfzd-fel gyakran. Majd
Szlird-le a’ bort kis butellifkra, és tedd-el j61 bedugva.

800. Medgy bor,

Végy 20 ittze borhoz egy kis putton Medgyet ’s
kéy putton fekete apré cseresznyét, tord-meg magos-

eggyiitt egy mo’sdrba, adj hozzd i 1/2 font czuk.
Tot, | lat fa-héjat, 1 lat szegfiit s 1 lat Szerecsen-di6
Virdgot; — tedd ezt mind Oszsze egy 'sacskoba, akaszsz
Ted egy ki vet, Hogy a’ hordd’ allydt érje, azutdn ontsd
e a’“kipréselt medgyes cseresznye-levet, ’s a’‘bort,
d“g‘d.be jol a’ hordét, és hadd Ggy 8 napiz.

807. Urmos és fliszeres bor.

. Végy 3 maroknyi fejér 's ugyan annyi birény iir-
MOt keser(i bogdescsal eggyiitty végy Rozmarint, lsé-




Y S Q{):" I N

pot ¢s Meliszszdt két maroknyit — vagdald-el apréea,
toltsd egy ’satskéba, és ercszd-le a’ mustos hordéba
13 — 14 napig — az alatt készen van az iirmds bor.

808. A’ Sert igen.jol megtisztalni,

Ha mdr jél kiforrott a’ Ser, 's egynehfny hag’ dle

lott, végy egy kevés reszelt szarvas szarvat; fozd-
meg 4 ittze serrel, ontsd melegen vigydzva a’ hordd-

ba, és hadd figy egy éjszakdn 4ltal. Azutdn téltsd pa- 7 4

laszkokba, ollyan tiszta 1ész mint a’ Rubin.
- 800. Hilonos jo izl Ser.

Ha a’ télbe {8t Ser, 41t’ mdr egy darabig, — ha
megszdllott a’ pinczébe és j6 erbben van, ontsd erds
bor-szeszszel kimosott iive%ckbe , de figy , hogy ne taj-
tékozzék , adj hozzd egy darab czukrot,

Ne t6ltsd egyszerre tele az iivegeket, hanem eggy
6tod részit hadd iiressen, és ha az utdlsét ti)'ltbdg
kezd fijra, mig mind meg nem 1ész’ toltve 3 czolnyl
hijjén, azutdn dugd-be jél, kotdzd gltal drébttal, €8
szurk4ld - be,

Kellemnetesebb 1és2’ a’ Ser, ha egy hordéhoz 2. 3« ~
ittze j6 erds bort 6ntesz — Tedd az iivegeket pintzé: .

be szdjdval lefelé, nydrban 6ntézgesd-meg a’ homokot
minden nap fris vizel, majd eggy idé milya kiforrs
tajtékzik, mint a’ Champagniai bor, és akkor méf
innya lehet. Jobban ‘eldll az iivegekbe, mint a’ KO-
cdénybe, ;

810, Elesztdt esinalni,

Végy 19 ittze vizet g maroknyi 4rpa vagy bliza&
maldtdt, 16zd.el 4 ittzére, hiitsd-ki, és ha lagy me-
leg, keverj hozz4 egy kandl Bor-k§sdt, és egy kés:
hegynyi borkdvet, nyomd 4ltal a’ szitin, ekképp el
késziily* az élesztl, ;

811, Elesztit szdrazon eltartani, |

Tedd a’ Serf8zés utdn az élesztét eggy asztal-ken'_
d8be a’ hamu k6zzé, és vele takard-be jél, a’ hamt

minden nedvességet kih(z belélle, és csak tészta ma*.

vad, mellybdl csengecsticskéket formélhatsz, melly fe:
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161 lyukas 1ész', — Szdritsd - ki ezeket deszkén a’ ke-
Menczébe, tord Gszsze s tedd-el egy ’satskéba szdraz
helyre. Ha haszndlni akarod 4ztass. meg beldlle egy
| Maroknyit meleg vizbe vagy serbe.

812. Ugyan csak az,

A’ Hollandusok ruhdra ontik az élesztSt, hogy
]?Csorogjo,n. azutén a’ ruha kozt’ mind addig prése-
lik, mig 6szsze nem i, Majd deszk4kon kiteszik a’ le-
Yegdre 's j6l kiszdvradva betapossdk hordékba vagy
s§dkokba, -

‘ Az Anglusok is 4ltal-sziirik az éleszt8t a’ ruhédn,
*-\ -8 megmossdk hideg vizzel. és a’ mi a’ ruhdn marad
| tlkeverik czukorral vagy czukros. sziruppal egy rész

hfg gleszt8hz 1 1/2 font czukrot vagy szirupot szds
Mitva,

.

5

A A |
A Betegeknek ¢és Labbadozoknak
| valé Tisanék,

Emlckeztetes,

A’ Betegeknek és Libbadozéknak adandé italokra
Nézve, nem kevesebb figyelem kell, mint az ételek-
e, — Sok nyavalydkban nagy, és gyotré a’ szomjf.
ff o Bdg mellyet a’ betegségben, nem mindég azonféle
| Mddon lehet eloltani; mint az egésséges dllapotban. —
/ em minden nyavalydba valéa’ betegnek a’ bor és a’
Ser; azért jrom-le tehdt egynehdny drtatlan Italok’ ké-

* S2itése m6djdt, hogy az okos és nyomos beteg koriil
Orgé, a’ nyavalya’ természetéhez mérve, és ha lehet
32 Oryos’ megeggyezésével ; sinl6d§ betegjének, kés
$2itett italt nyujthasson. :
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813. Kenyér 'I‘isz'mp.

Fdzz-meg 16 lat kozonséges fejér kenyeret 4 rc"'}
tilyig egy ittze vizbe, j6l befedett cserép-fazékban
onts hozz{ annyi vizet; a’ mi rélla lefgtr, és szird
szitdn keresztil. ale

Ha inkdbb l{gyabra akarod ezen Tisdn{t csin4lni,
végy Kenyér' helyébe ’semlyét — ha ersseb’re akaro
tégy kenyér hajat kozzé, mellyet meleg vizbe %"
tass-meg. \

814. Vegyes Henyér ‘Tiséna.

. Végy a’ kdzonséges kenyér Tisdngbél eggy ittzéts
adj hozz4 egy lat czitrom-levet, 3 lat Fa-héj vizet,
egy meszszely Rénusi bort; tort’ czukrot a® mennyl
az €dességig elég — Tehetsz hozzd tojds’ sdrgajdt »
ha kivélta’ hideg-lelés nem igen nagy. ;

Ez a’ Tisdna igen j6° a’ bddjad4sokban —= a’ hi-
'degilelés utdn igen kellemetes, — ‘erdsitd, ¢s meg-
nyugtatd, — -

815, Lictisztalt Kenyér-viz.

Végy két font hézi - kenyeret, tekerd.be egy rubd-
ba, tedd eggy iiveg lombikba, &nts ref 12— 13 ittz€
vizet, adj hozz{ egy pdr czitrom’ hajib6l vals két
Gijnyi hoszsz szeletet — és tiszt{ld.le

Ez a’ viz nyugtaté — IThatod borral, ha a’ beteg® .

séged megengedi: vagy savéval rendes ital gyandnt.

810, Ritkito, lagyité és hivesitd Ital,

/Végy egy lat fejér mdk’ magvit; t8rd-meg — végy
~€gy lat zabot, 3lat tort’ borsét 5 bor-dgot és fejér mdly:

va-gybkeret 7 kottinget , 4 lat pozdor gyokeret: f67
mind eggyiitt 3 ittze vizzel eggy 6rdig; safird- él“"‘d
egy szitdn, ésadj hozz{ 2 lat Tengeri-sz5116, és habz
liktariomot, : i

Ihatod, rende? ital gyandnt a’ kdszyényben, @
melly gircsben, és az 4lmatlanségban,

\
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y 817. Frissité savanytl zab ital.

b F8zz - meg 4 lat kitisztitott zabot eggy ittze viz-
en fél éraig, szlird 4ltal egy szitdn, és adj hozzd

P .lfét lat czitrom-levet, czukorral f§z6tt szeder.nedvet,

s két kotting fa-héj vizet — vagy adj a' kozdnséges

Ilab italhoz Rénusi bort, és két lat viola nedvet.

818, Vér tisztité Zab-ital. .
Végy mdsfél font jé zabot, tisztitsd-ki jol, és

. Mosd.-meg egynehdnyszor tiszta vizzel egy szitin —

A2utén végy apréra vagdalt czikérea gyokeret egy
Marokkal, tedd a’ zabbal eggyiitt egy tiszta edény-
€, Onts red o4 ittze vizet, és fozd-el félig; a’ hédtra
V8 19 ittzét szlird-le egy tiszta rubdn, adj hozz4 egy
at tiszta salétromot és 12 lat czukrot; forrald-fel ve-
¢k egayiitt még egyszer a’ tiiznél, azutdn j61 befedve
Vidd.Je azon edényben a’ pinczébe 24 ordig; hogy jél
ki-h(illy 5n ; azutdn sziird-le a’ fel8l 1éve tisztdjdt ;. és
8yad = czukkor helyett tiszta mézet is adhatsz hozz4.
" Ez az ital sok nyavalydkba hasznos, és megbe-

Usiilhetetlen — a’ mely ritkitja a’ vért, kevesiti a’ ny4-

at, megnyitja a’ bedugilt edényeket, oszlattya a’
Sslfr')'sséget, és a’ vizelletet hajtya. — Lehet rendes
U1l gyangnt innya reggelenként 3 find’sival melegen,
a' mikor legjobban dolgozik. — Ha orvossdg gyandnt
Akarsz ezzel élni; végy elébb egy Laxdtivat azutdn
Mds nap egy ittzényit reggel , a’ madsodik nap 3 mesz-

. Stelyt, 3.dik nap két ittzét, ennél fellyebb neis menj.—

Zen Curdval 14. 21. vagy 28 napig is élhetsz — de

lagy mozgdsokat akkor ne tégy ; de azért a’ rendest
fine kerfild.

Ha az ezzel valé élés alatt gyomor.nyomdst,

: émelygést. az ételektdl valé idegenséget; nyughatatlan.

B

Sdgot, ’s lomhasdgot tapasztalndl , oka az hogy sokat

201, __ Toy4l azért ekkor kevesebbet, ne vonj-meg
'-éag«’ldtél egy pohdr bort, vagy gyomor erdsitét is,
"8y nagyobb mozgést, vagy tedd fére egynehdny nap
& Zab italt, mig csak a’ gyomrod a’ sok yiztél meg

""i’“ szabadl,
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819, Nyugtat6 és szomjlsag 6lt6 a’ hideglelés m@{
leg pillantataiban és a’ nagy badjadashan.
Végy két leves czitromot, vigd - fel és vdlaszd-le

rélla a’ hajét, tedd fére magvaival eggyiitt — tord"

Oszsze a’ hiisos részét, t8lts red egy meszszely drpas
vizet—1égy bele 4 lat czukorral késziilt Szeder ned-
vet 16 lat Rénusibort, a’ kéu czitrom:hajét, és 4 1a¢
piritott kenyeret, — és hasznild,

820, Arpa viz,

Moss-meg 4 lat drp4t meleg vizbe , f4zd-meg 3mad-
fél ittze vizbe, mig az 4rpa fel nem pattog, és €8y
vidszon ruhédn sziird dltal. : ¢

Fzheted kiilsmb- féle gyskerekkel; vegyftheted
etzettel és mézzel, czitrommal, &s savanyfi borral —
vagy csak magiban haszndlod. :

821. Megnyito és gorts-oszlaté Tisana.

Végy egy marok tiszta drpdt, — pozdort és ¢
szelt szarvas szarvat két latnyit Czikérea gyokeret €8Y
latnyit, f6zd mind eggyiitt 6 ittze vizbe mind addig
mig 4 ittzényi marad ésszfird keresztiil.

822. Megnyité Tiséna.

Végy Petre’selyem gyGkeret, bogdcs-kéro és spal
ga gyodkeret egy latnyit, tisztitsd-meg és vagdald daI‘Z'
Poliek; fladangiy ovdis sgy eaedsly wixbe ;' S0
végin adj hozz4 Czikorea levelet egy maroknyit; |
f6zd-fel még egynehdnyszor — azutédn szfird-le, Oé
vaszsz-fel benne két lat Polychreszt séjat, és adj bel
két lat narancs szirupot.

Minden két érdban igydl egy j6 pohArralbeldlle:

823, Erossen hajt6 Tisana.

Végy mds fél font Porcsin és bimbé.fik gyokeret?
f8zd két briig 4 ittze vizbe,' mig két ittzényr maraC?®

nyomd 4ltal egy ruhdn, adj hozzd 6 kitting Poly®"

reszt s6t és fél font pximelt. it
Végy belflle minden két ordban fél find’sdn¥
3 hétig vagy négyi\g egymds utdn, &,
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824. Koles” fott leve.

Végy‘egy lat kolest , apré szdllst, és ﬁgyan an-
nyi figit, fézd egy meszszely vizbe eggy éréig. — az-
Utin sziird-le. o

g25. Alma’ vegyes fott leve.

Végy 20 lat meghdmozott Masidnszki almdt, fézd
°8%y éraig becsindlt edénybe egy meszszely vizbe,
s2fird . {ltal egy ruhdn, adj hozzd egy kdtting dszsze-
tort’ Szerecsen - dibt, két lat reszelt szdraz kenyeret,
4 lat Rénusi bort, és annyi czukrot a’ mennyi kedves
fafivé teszi.

826, Eper, Malna, Medgy és Tengeri-szolld viz.

A’ friss gyiimdlcsokbél valé vizek készitésében
°ggy a’ mod. — Mellyek minthogy Jevesek, csak a’
Vizbe nyomattatnak-ki — egy meszszely vizhez végy
egy font gyiimolesot, nyomd-ki, adj hozzd egy fer-
tily font czukrot, keverd-fel jél — tisztdld - le, és

Mtartsd hives kelyen.

A’ foldi eper-vizbe égy czitrom-levetis bele nyom.
hatsz — a’ tobbinél nem sziikséges.
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Allatol’ és Plantale jol eltartisa’ médjarol.
A Hi-szirajtis, Becsindlas, Paczolas, Besozas
és Fiistolés altal

eggy egészszen fij :
’s egynehdny ©6ra alatt megesd
Fustolés’ Moédjaval ,
Melly szerént minden his’ neme a’ legjobb iziin,

és keveshe keriilve , fistolodik-be,
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Az
Allatok"és Plintak® jol eltartisa’
mGdjarol 2’ kiszdrajtds,, bécsing-
lds, paczolas, besézis, - és fiisto-
' 1és 4lral.

B .
[

\
A Kiszadrajtas.
Kiilsmbféle konyhabeli, kivélt leveses pldntdkat,
yokereket is ellehet a’ kdvetkezé médon tartani:
Mosd - ki* a’ pldntdkat, oly tisztdn, mintha a’
yhiba haszndindd, csorgasd-le rélla a’ vizet, és
*lrajtsd - ki kthuzott vdsznon, vagy még jobb kih-
201t hilén; szellds de nem 'a’ nap érg helyen, — Ha
"Whin. szdrajtod , forgasd is meg, ¢
- Ha kiszdradtak; szdrajtsd-ki még jobban egy
Meleg kemenczén ; még pedig figy, hogy mind levelét
Mind” sz4rdt csak nem porr{ dor’solhesd ; a’ mikor
Vidd.le ismét a’ pinczébe, hogy annyi nedvességet
S2ivjon magiba, hogv nyomni, és . elpakolni lehes-
0. — Ekkor pakold-be papirosbél késziilt borftékok-
la; Csak ollyanba mellybe egynehdny lat megyen be-
©» és egy kamariba a’ melly nem igen nedves tedd-el.
to. [z ezen médon bepakolt plantik, esztendeig, s
Ovibb is 'eldllanak, nehézségekbbl elvesztgnek, an.
tylra hogy egy fontbél 6 lat marad — de ollgan is
40, kogy egy fontbél, csak egy latnyi lesz’,
W Ha haszndlni akarod ezen pléntikat, forrézd-meg
N?Ze y f6zd-fel és bdnj vele a’ szokott méd szerént. —
;.emely pldntdkat u: m: Spdrgdt, Borsdt{s a’t. elébb
e%%}j draval dztass.be fris vizbe — a' tibbin ellehet az
S0 lévét is onteni. :
v Ezen méd szerént, kihajtédnak a’ pldntdnak vizes
82e1, mellyek az izit elrontangk, ]

deg

kon
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‘tdjokat — némely helycken Tégla-épiiletek u: m: 3

Ezen méd szerént tartydk , mdr régolta a’ F’f‘::
czidknak sok Tartomdnnyai és a’ Thuringiaiak Pl b

-

nyi magos kemenczék vagynak épitve, mellycken e%‘
ritk4n sz6tt ’s rdmdkra hizott vdszon darab, ugy vbb
‘alkalmaztatva, hogy a’ kemencze tetejéhez,koze]"aa-
is , tdvolabb is lehet vinni. Fellyebb ezen vaszon it
tabon van egy késziilet, .melybe a’ mdr nagy részla,
kiszaradt plantdk csoméba vagy szitdba rakatnak,
tovabbi kiszdrajtds végett. By
A’ Petre’selyem és Mustdr — valamint a’ Bors?

)2

’s a’t. 10b’nyire csak a’ felsGbb emeleten szzirad-_k‘,‘:_
de a’ nedvesebb plantdk mint a’ Kértifiol, Brokolis Y%
res és mogyoré-hagymak Torma ’sa’t. elébb az 4 4s
ramara tétetnek-fel , mert kiilomben megbarm’llnak'
nyalkdsok 1észnelk:.

Csak nem, minden enni valét meg kell sz‘éraimmi

'kivévén a’ retket &sugorkdt ; mellyek alig szdradnak’

egészszen. , \
827. Mimédon all-el @@ Torma. . = '

Vigd-el szeletekre, szdrajtsd-meg hirtelen, Cs;:
néld porrf, €s iiveg edénybe tedd-el — it a’ legh!®”
sebb gybkérnek is haszndt veheted. Minekelotte P
dig haszndlod dztasd-be a’ port hideg vizbe. I

Jegyzés. Az efféle edényekbsl, mellyekbe ¢~
akarsz valamit tenni, hfizd-ki elébb a’ leveyst me8
gyljtott és bele tett papiros dltal,

828. Az édes Murold’ eltartasa,

' Ezzelis Gigy kell bdnni, mint a’ fellyebb moquF',
takkal, csak hogy a’ f8zés el8tt meg kell forro
hogy a’ kemény hajft kénnyebben lchdmozhasds

820, A’ Csiperke’, Kuesma’, és masféle Gombal

- eltartasa.

Forrézd-meg elébb, szdrajtsd-ki, ’s jél kisz{radv®
pakold-el, vagy porrd térve tedd iivegbe. {

A’ T6koket f6zd-meg elébb reszeldemeg €8 %7
rajtsd-ki. — Az 0szsze fllott darabokat tord 6szszeb51
és a’ fozés eldtt forrdzd-meg és morsold - el — Eb
ha kiszdrad, alig l4tsz egy fonttdl fél latot.

Igen j6 eledel ez téjjel és vajjal.

—
/
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830. A’ Beesinalas
fltal nem 4lnak-el olly sok ideig a’ plintdk, mint a’

!

S2dritgs 4ltal, kivévén a’ Savany - kdposztdt , melly

Yz holnapig is eldll. — Minden fajta kdposztdt bele-

ttne ekképen csinglni. ;
. Sokkal kellemetesebb {zff, ha alma szeleteket raksz
K622¢; mellyhez j6 a’ kiz6nséges savany( alma is.
Nem 4rt tdrt feny6-magot is tenni hozz4, de kis
Mértékbe, mds hazai fliszerszdmmal eggyiitt, de ki-

Vélt az emésztés végett mustrt,
& 831, :

Szoktak fejér és sdrga répdt is a’ Savanyi - kd-
POszta kozzé rakni— ’s a’ z6ld babot is ekképen csi-
Nilly ik - be. :

A’ fejér - repat legjobban eltarthatod, ha sinérra
felhGzya az essg’té'l ment’ helyen de nem kozel a’ fal-

0z szabad levegdre kiteszed, ez &ltal kiszivja a’ nap
@’ levességet, és édessé 18s2". '

Ha a’ karé-répat nem akarod hordékba szdraz
homok kozt' tartani, himozd-meg és sinérra fifzve
S2dritsd-meg a’ padon,’

832:

. A’ Csiperke Gombdnak gy a’ nagynak
Mint o’ kitsinynek , vdgd-el a’szdrdt, tisztitsd-meg,
hasitsd ket feld, és forrald-fel egyszet jo 5ds vizbe. —

2utdn nyomd-kibelélle jél a’ vizet. — Majd forrally
Stds bor-eczetet; Sz. Dié.virdggal Gj borsal , szegfii-

Vel borsal és babér levéllel eggyiitt, tedd bele a’ gam-

dt, és fozd - fel egyszer, — Ha ez frissibe kihiilt ,
ledd czukros livegekbe , onts red 3 nap mflva olvasz-
Yrt tiszta oril "sirt annyit, hogy a’ gombdt egy pdr

‘bea magosnyira betakarja; kosd-be az iivegeket

“t8s papirossal és tedd hives helyre.

Az Anglusok \a’ kik @’ friss csiperke gombdt igen

lsgeretik: a’ pinczéjekbe novesztik, a’ hol annak 3, 4.
dbnyira a’ ‘faltdl 9 rész 16 - ganajhgl 's egy rész ga-
dmb-ganajbél dgyat készitenek, — Vegyithetsz, sza-
ar-ganajt is hozzd,}ha van, :

18 *




Szedess azért Gombdt, és iiltesd a’ -meleg égyb“
j6 meszsze egyméstol; hintsd-be egy s £6l hively®
nyire feketés {6ldel azdgyat, és ontazgesd-meg a’ maF
egynehdny nap a’ levegdn &lc yizzel. Ugy ‘minden ¢
szeib6l az dgynak kicsiperednek, a’ gombak. — ATHN
iiltetett Csiperke g_omba’k csak, arra.valdék ; hogy azok
4ltal annil tépbek jojjenek-ki az dgybdl.

‘ Ha efféle dgyat készithetsz s bixr. nem a’ pin
is, konnyen termeszthetsz csipgrke:gombat, mell
nal hamarébb né; ha ollyan vizzel ontozgeted, mely’

czébe
y an-

ben ugyan csak Csiperkeigomba ntitt. — F.Igyébal'ﬂ”t |
minden héten csak. egyszer ontozd-meg, ldgy meéleg
viezer" " iz W A R Har

854. A’ Gylimdlesold eltartasa, - !

Nem kell 2’ Gyiimdlcsnek nagyon éret'nek Jenvts |

ha azt eltartani akarod; inkdbb szedd-le egyneh‘zm)/-
nappal elébb, és hadd fekvd helyén megérni. — X
pedig igen jékorleszeded megrdnozosodik és elherva®
Sok gy(imiiltsb't ]6kQI" SZl'iI\'Ség. ICS/(C(JU).‘, p pa, s a’ bas
raczkot, ha médr a’ szara koriill puba kezd lenni — a%
dlmdt, kortvélyt, és 8szi baraczkot fokép’ a’ 520108 T4
baraczkot ; mikor mdr szaga van; legjobb pedig regs
gel g ordig leszedni, mert akkor  még friss; — a’ na-
pon pedig, sokat kigbzolog; csalk hogy Gszsze ne 108
tsold és meg ne sértsd. b : ;
‘Rakda’ leszedett gyiim6lcsot egymds; mellé azels
18s Kamardba 10.— 12 napig, hogy jél kjg(’_’jzb’[&jgjfiﬂ$
azutdn szedd-ki a’ hibdsokat, va‘Z‘ﬁgéSiégcs'ckct Pcdig;
rakd vigydzva horddkba vagy ldddkba, vitesd-le'& ¢~
pinczédbe és gadndr fira rakd.fel R
Eltarthatod az almit, a’ mélkiil hogy izit elves? A
tené , egy elég magas béthajtist tiszta pinczébe P-4
kosdig is. , Vil ‘
Ha pedig kiilonos fajtdjG alm4d volna, és tovdbb |
is akarndd tartani, tekerj-be papirosba minden alm f
kiilonosen, azutdn rakd soronként egy hordéba, 524° 1
raz szecska vagy mdég jobb szdraz Koles-kdsa kb zzb e
Baigy becsindlod, meszsze fitrais elviheted, (

1
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A’ Franczidk Fa-sz'n por Kozzé rakjdk a’ gyi-
Molesoket , mellynek sem hideg sem meleg nem drt.

- Ha szilvdt vagy mids egyebet akarndl télére eltenni
de kis mértékben, rakd ké:fazékba, fedd.be jol, és
&sd-be o’ f5ldbe, egy pidr labnyi mélységnyire. -

A’ masgnszki almdty melly mdr Kardcsony utén
kezg; j6 fzit veszteni, eltarthatod Hdsvétigis, harl4.
JUdstol szdraz f6ldbe, méllyen bedsod,
 Szoktak kftba is akasztani Fazekakat tele szilvds
Yal, mellyek Kardesonkor, még ollyan frissek, mint-
Ya akkor szedddtek volnale a’fdrél— Az Iré azt tart-
ja hogy a’ viz alatt mindenféle gytiméltsot taldn hist
5 ellehetne tartani j6l befedett edénybe.
835. Masféle m6éd Szilvat hoszszabb ideig™
eltartani,
Szedd-le a’ szilvdt, mig a’ szdrftol €l nem vilik,
és. tedd szdrastdl eggylitt két 3 nap szdraz kamardba ,
%2utdn rakd soronként Baza korpdba, figy hogy egy
dst ne érje; ekképen rakva igen sok ideig eldll: ha
42 asztalra ‘akarod adni, tartsd egy darabig a’ meleg

12’ gi5zin, hogy feldagadjon, és frisnel lassék.

l Tob'nyire arra kell figyelmezni, hogy azedénybe

fveg§ ne maradjon’y mert az rontya-el leginkdbb a’

8ylimplcsot — De a’ levegd kihajtdsira még eddig
mmi eggyligyli mdédot nem tal{ltak. — Gyfijts - meg

32ért az edénybe egy darab Bszsze-tekergetett papi-
Y08t kapd-ki hirtelen ,  mikor legjobban ég, Ggy rakd
fele a’ gyiimdlesdt. "Az is j6 ha az edényt pdr-tiizén
tlmelegited.

I

8356: Szolldt eltartani. .
Szedd-le.a’ sz6Mdt szdraz tiszta napon dél tdjban
2 minden éretlen és rothadni kezdd szo6llot vdgj - le,
s"ﬂ“’almnint a’ szdrdt,. Ggy a’ helyét is a’ honnan a’
k201161; levdgtad ,‘olvaszlqtt viaszszal vagy szurokkal
f;‘ld-be. Minekutinna mir a’ szdlldket szdraz helyre
‘Baaggadtad , rakd soronként egy_ladziba vagy hordé.
S2etska , koles, vagy szdraz tiszta biza kozzé, de
87 hogy egymdst ne érje; Oszsze < asznak ugyan itt

Yamennyire a’ szemek, de a’ friss vizbeismét felda.
gadnak'
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Ugy is eliarthatod kivdlt a’ héisos fajtékat, ba
nem egészszen érett kordba, szdrastél eggyiitt leva-
god, és a’ szdra’ végit olvasztott szurokba mgrtod —
azutin red kotsz egy czernét, felakasztod egy szobdba
a’ hol nem igen éri a’ por, , ,

Kiilonos as hogy azért 4ll-el oly sokd hogy @
sz4ra beszurkolodik ; valamint minden gyiimdlts vagy
a’ virdg is tovdbb el-{ll, ha ekképen bansz vele.

Veszszostol levdgva, még tovdbb el-dll a’ sz8110:

857, 838. 830, 840, Czitromok,

Sziikség, hogy ezen hdzi g dagsdgban oly sok-

féle m6don hasznilhaté gyiimélesot mind kellemetes
fze, mind az egdsség’ feltartdsa végett, mind a’ miatt
hogy dréga, jil eltarthasd. f !

Legeggyfligylibb és legtermészetesebb méd ; mind
eggyiket j6 er6s iré papirosba betakarni, hogy a’ le
vegd dltal ne jarhassa— azutdn szdraz ¢sszellds hely
re tenni,

A’ m{sodik egy nem igen esmeretes de nevezet®d
méd, egy friss birke veszsz8bdl, seprét szsze - kot
ni, és a’ czitromot annak 4gai kdzzé rakogatnl,

seprdt felforditva, egy magas bét-hajtdsos pinczébe

felforditva valahova megtimasztapi.

841, Cseresznyét eltartani,

Szedd.le szép szdraz napon a’ fekete érett cseres?

nyét kesztyiis kézzel, nyird-el olléval a* sz4rait, rak
vigydzva j6 széles sz4jh iivegekbe dugd és p'etsételd"
be jél, hogy a’ leveg8 ne érje, tedd a’ pinczébe , 87

Karatsonyig ‘is eldll; ha kivalt késébben rakod-be de

tiistént , mikor a’ farél leszedted.

Ha jél bedugva hélyaggal bekototted, felakaszt

hatod a*> Kutba, igy is sokdig eldll.
842, Franczia médra csindlni-be a' gytimélesot
Leginkdbb arra kell figyelmezni, hogy & &Y%

mdltsnek szine, ize, és szaga megmaradjon — Ezel
médba 1egf6bb | rollét jidzik a® "bor - szesz és @
czukor,

at
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843. Oszi Baraczk,

-~ Végy 4o érett Baraczkot, torfld-meg és egy vas-
tag ‘t(ivgf'szurkéld-meg. M . . Vo
Fézz-fel fort vizzel 5 font fdin czukrot mind ad-
Ig, mig, ha bellle egy keveset a’ fa kavaréval a’
tvegibe vetsz talu formdn le nem esik. :
Vedd -le az edényt a' tlizr6l, hadd figy 5. 6. pil-

»lantatig; azutdn tedd bele a’ gyiimoltsot, keverd-fel

gy fa kavarbval, f§zd-meg gyenge partlizon, azutdn

- Takd egygyenként sz6r szitdra, ’s egy kevés id6 mfilva

tedd viszsza Szirupba, azzal eggyiitt a’ mi a’ szitdrdl
CCsorgott.
Hadd figy 24 orfig, azutdn f4zd Gjra és tedd fére

. 48 orgig, majd forrald fel még egyszer, ’s mikor m4r

J61 kih{ilt, tedd egy szitdra; ounts a’ Sziruphoz 3 font
er8s bor szeszt, keverd-el jél, szlird keresztiil egy szi-
Wn, és ontsd az edénybe, tedd bele eggyenként a'
8ylim4lcsot, dugd-be j6l az edényt, tedd hives hely-
¢, &s razd-fel minden harmad nap mig a’ gylimélts

 ®gészszen le nem szdll. ‘Két hélnap milva onts hozzd

2y fant Bor-szeszt, — Az ekkép’ bérakott Gyomdlcs
tldll egy esztendeig, szinét, szagdt, és izit megtartva,

‘Ekképpen csinglhatsz - be Szilvat, Cseresznyét,
Baraczkot, és Szollot is.

Jegyzés. A’ nagyobb gylimblcsdt nagy tével .

Az aprét pedig vékony tével szurkdld-meg.

4 gedrp,

844. Petre’selymet zolden eltartani.

Szaggasd-le a’ z6ld petre’selymet  §szszel, mikor

16 ergbe van, mosd-meg, &s vagdald.el apréra— Az-
Ut{n melegitts-fel forrén vajat, rdntsd-meg benne a’
i’?tre’selymet, hadd gy egynehdny nap, azutdn szedd-
i egy kanillal — A’ leszdlt nedvet ne keverd hozzd,

Mert (igy elromlik - majd rakd egy mds edénybe, ol
Yaszd - fel még. egyszer, hiftsd-ki, és tedd-el sziiksé-

845. Articsokéat eltartani.
Hincs - be egy tiszta hordénak az ajjdt sdval -~

~ Yakj re{ drticsékat, a' mdsodik sert forditsd viszsza-
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felé a’ hegyivel az el:d kidzzé, és rakd Ggy tovébb, (
mig a’ Hordé tele nem 1852’5 azutdn fenekellesd-be 3 41

! Bodnirral, de a’ fencken flrass egy lyukat. Azlut"m
forrally vizet, vess bele béven sét hiftsd-ki, és Gotsd.
a’ lyukon gltal az Articsokdra. Ha a' hordé, vagy !
tonna tele van, csindld-be dugéval a’ lyukat, tedd
pinczébe, és néha néha rizd-fel, - Ekképpen igen |
sokd el{ll. — Elébb meg is fozheted, és gy rakd & 1§
horddba; mint a’ Spdrgdt, azutdn hadd két 6rdig# |
meleg vizbe, ’s ugyan csak hadd szaradni két Ordig»
gy rakd a' hordoha,

~ 840. Csiperke Gombat becsinalnj,

Tisztitsd-meg a’ Csiperke-gombdt, végd-le a’ szd-
r4t, mosd-meg, és a’ nagyobbakat vagdald két felé,—
Forrally-fel vizet séval, tedd bele a’ Gombdt, foz
egy kevés ideig, szedd-ki és egy laska szfir6n nyomd-
ki belélle a’ vizet ~— Mz alatf mig kihil, forrally-fe1 ‘
bor.eczetet kevés szerecsen-di6 virdggal, szegfitvels |
borsal, és babér-levéllel, — Ha forr mdr az eczet tedd
bele a’*csiperke~ gombit, f§2d-fel egyszer , hiitsd - k14
és tedd az eczettel és fiiszerrel eggylitt fivegekbe, — ]'i

H4rom nap mflva Onts red orif 'sirt, és az iivegekel
rakd hives helyre. ‘ : g, 1)
Ha haszndlni akarod szedd-e az orif *sirt, — Be~
csindlhatod a’ Csiperke- gombdt Gigy is; ha sés vizbe
megfdzod , kinyomod , és soronként livegekbe rakod =
rakj azért el6szor egy sort z6ld babér levelb§l, ndgy=
1a tort borsbdl egész szerecsen - did virdghol — rakj -
‘mds/sort csiperke ~ gombabél, Gjra mést z61d babér
levélbol ’s a’ t’ — Ontsd red a’ felforralt, és kih.m,t
Bor-eczetet, és felsl ontozgesd - meg olyasztott orils
*sirval, : ; o0

847. A’ Sparga.

Ezt szeretik ez Anglusok télen 4Mal is, — Szede:
gesd-ki a! legjobbat, mosd-meg, ésszdritsd-ki egy T4
hén. — Vegyitts-Oszsze lisztet vagy korpdt, egy keYés

‘ rdntott séval, hintsd.be jél az allydt egy horddnak:
melly  kiviilrsl olvasztott szurokkal van bekenve s 1
vakj ved Spdrgat, hintsd be Gjra fél hiivelyknyire &

I
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keverékkel , rakj djra red spdrgit, éstigy tovébb, mig
&' hord6 kétczolnyi hijjan tele nem lész’,

Nyomd-meg erbssen a’ felsé lisates sort, Onts red
olyasztott ’sirt, éstedd a’ hordot vagy tonndt szdraz

helyre — Igy eldll egész télen altal is, a’ mikoy sem

2’ Korpasem a’ 'Sir el nem vész. ,
848, Hromplit eltartani,

Mosd-meg a' kromplit egy tompa seprvel, vdgd
vékony szeletekre ; 4ztasd hideg vizbe 18 — u4 ordig,
$zdrajtsd-meg egy kevéssé, és aszald-meg meleg ke,
Mmenczébe ; ekképpen elvész a’ roszsz fze és szaga,
és sokaig eldil.

849, Masféle mod a’ Hromply' eltartasdra,

. Holldndidban meghd{mozzdk és makhindyal totik
Oszve a' kromplit, azutdn ruba kozt’ kipréselik annyi-
fa, hogy a’ kipréselt krompli, fél hiivelyknyi forma
Vastag lepényt formdl, kiszdritjdk a’ napon vagy a’
enyér siités utdn a’ kemenczébes — Kz ha jol Kkisza-

- Tadt, tobb esztenddkig is eldll ¢5 megnem penészedik.

850. VYagy

F6zd-meg félig a’ kromplit, hdmozd, és reszeld.

Meg — sz4ritsd-ki 's mikor mdr 2’ krompli vagy elfo.

gyott, vagy kicsirdzott, haszndlhatod levesbe; vagy
Vastag étethez. — Ordltedbeted lisztnek is ha nyersen
Szeletekrt vagdalod és kiszdritod:

851, Megfagyott Kromplibol lészitett liszt.

A’ megfagyott krompli, kSpnyen 4ltal ‘megyen
Tothad4 forradasba, de ha mindjart hajast6l eggyiitt
Kipréseled , ha kiengedt’; konnyen kifoly a’ leve és egy

~ 8.1/4 font Bétsi mér6bol, 1852”2830 font szdraz liszted,

852, Masféle hasznélasa.

Egy mds méd szerént: tedd a’ meg-fagyott
kromplit forré vizbe , hogy ott engedjen-ki, hadd ben-

‘he egynehdny nap — Ezekbsl tobb keményitlt ké.
y nap 2 §

8zithetsz mint az egésséges kromplibsl.

!
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- Azon tajtékkal, a' mi a’ fagyott kromplibél viz
dltal kijon, a' legfdinabb ruhdkat lehet mosni.

Ha csak kevdssé fagyott-meg a’ krompli, akkor
édesebb lesz’, és ha ezen dllapotban viltoztatva a
Reaumur 10— 12 grddusdtél fogva a’ O grddust mu-
tatd levegére kiteszed, akkor a’ pép fojé czukerr
vagy sziruppd viltozik, a’ mikor a’ sés liszt meg

marad, .
: Ha a’ fagy 4ltal megédesedett kromplit Gszsze-t0-
rogeted, és azokbdl 3 Bétsi mérdre 4o ittze vizet 00-

tesz, fél font elébb eggy 6rdig féit gyﬁmbérreli '

és annak levével ,—'s harmad nap mlva fél font ]
éleszt6t adsz belé: 4ltal sziirve, és czukorral eggyiitts
hogy forrdsba jojjon edénybe téve, 3 holnap mulvd
egy bor forma italod 1ész’ beldlle.

Lehet a' nem igen nagyon megfagyott kromplits

az esmeretes, és tudva lévd médon kenyérnekis basz
nélini, lehet belglok bort, s6t eczetet is készitent:
¥ézd-fel t:i: a’ jél megmosott fagyos kromplit viz:
zel, sziird-le a’ barna’levet, tordgesd-oszsze, s vegyitts
kozzéjek drpdt dardlva, adj bozz4 élesztdt, melly for
raddsba hozza, és ha kiforrot dntsd vagy sziird-le veé-
gyitsd-Gszsze egy kevés eczettel valami edénybe, hogy
ujra forjon, : )i
853. Tejet eltartani,

Ny4rban a’ meleg napokon elég mér, ha a' tejet
24 ordig eltarthatod, — A’ kifejés utdn, ha kihult
18ltsd iivegekre, ’s tartsd hives helyen vagy hideg
vizbe. !

Némellyek , hogy a’ Tejek ne ménnyen konnye?

‘6szsze, felolvasztott fojé bor- kovet is tesznek belés

minden § ittzébe 10 cseppet.

854. Tojast eltartani, / :

Eldll ‘a’ tojés 6 holnapig ’s tavdbb is, ha kiilon*
kiilon bekened egynehdnyszor olajjal vagy Firneisza®
— De jobban elfll ha szén por kizzé rakod: vagy
meszes vizbe tartod a’ pinczében..

\¢
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855. Vajat sok ideig frissen eltudni tartani,

Az Anglusok a rész kozonséges sét egy rész fiin
Czukrot, egy rész Salétromot jél Gszsze - kevernek —
@zen vegyitékbdl 24 lat vajhoz , két latot tésznek
Uszsze - gyhrjdk vele; és berakjik ekképpen az edé-
hyekbe, — Az ekkdp’ berakott vajat egynehdny esz--
tendeig ellehet tartani, melynek ize, ezen hozza-tétel

tal még jobb lesz* — Fézni csak akkor vehetsz mdr
elglle , a” mikor mdr a’ hozz{ adott sé jol altal-jdr-
ta, ez’ pedig bele keriil 3 hétbe.

A’ masik méd szerént — Tégy a’ vajas edényre
2y lyukas fazekat; az ebbél lecsorgd viztél a’ vaj
Xig8z516g , s azt mindég hivesen tartja.

856. A’ Vaj rosz' izit' elvenni,

Torj-meg fdinGl mo’sdrba két rész vabtag tengeri

_ "sét, eay rész salétromot, e rész fejér czukrot, és
8y y

keverd mind j6l oszsze — Végy belélle egy font vaj-

oz két latot, és sézd-be tigy mint kozonséges séval
8z0ktad — Eleinte ugyan érzeni fogod a’ Salétrom és
Czukkor izit egy keveset; de 3 hél millva az is egész-
Szen elvész.

857, Tc’ngcri-csigéb besozniy,

Szedd-ki a' Tengeri-csigdt boritékjdbol, ¢és rakd
Soronként séval, borsal behintve Fazékba, azutdn rakj
8226 Babér-levelet, egész darab fa-héjt z6ld tort’
.F,euikkelt., fijra @’ Tengeri - csigft ismét az emlitett
szereket , €s tigy tovabb mind addig, mig az ‘edény-
-egdsaszen tele nem lész’ — Ekképpen elrakva ehetsz
elélle nyersen; — vagy dztatva mindenféle ételek-

hez haszndlhatod.

'858. Telienos-békat sokaig eltartani,
Csindltass ripacsos kobél a’ kertedbe, egy 101db-

. Myi hoszszi és széles, 's egy libnyi magag/ké - falat,

annak kozepibe 4ss-be egy mds fél ldbnyi széles, és
8czo]nyi mély Kkivésett kovet; csindltass hozzd egy
Csatorn4t, mellyen a' viz kifolyhasson — 6nts a’ kébe
moslékot , korpdval vegyitve, adhatsz néha minden
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hajastdl 8szsze-tort’, csigdkat is nékik , mellyeket igen
szeretnek enni, A’ csatorna azonkiviil, hogy rajta a
viz kifoly , arrais valé , hogy a’ Tekends-Békdk ben-
ne firdenek €s magokat ott megfrissitik. T
, Szurogass-be nekik Levistikont is, vagy Lestydnt,
mellyet szint€ igen szeretnek, és ha sebessek volnd:
nakis , ezzel gyogyitjdk magokat, ;
Télbe a’ pinczébe készitts helyet szdmokra ek
képpen : L i
Csindltass 0 ldbnyi hoszsz 5 14bnyi széles- mas:
fél czolnyi magassdgh ko-falat — Tégy egy mésféllaé-
nyi széles és 8 czolnyi mélységre kivésett kovet a’ ko-
zepire, de figy, hogy a’ fldbél kifljon. Azutdn ve:
gyitts-0szsze jo fekete féldet és biza-korpit, és hintsd-
el a’ kivésett k§ korfll, Ggy hogy azzal egy forma fe-
liletif legyen. Onts moslékot a’ kibe — fgy bemasznak
a’ Tekends-békik a’ foldbe és egész télen gltal ott ma-/
radnak , a’ hol nyugodni is hagyod miod addig, mig
csak magok ki nem médsznak onnan —- Ekképpen el-
tarthatod 12— 15 .esztendeig, vagy talin toyabb is.

850. Fiistoly His,

Sokszor megesik, hogy a’ fiistslt his belolrol
rothad, mikor még kiviilrgl égészszen ecésségesnek
latszik — megesik néha azis, hogy haegy S¢dart fel-
vigsz ; belGlr6l egészszen iiressen taldlod, Ennek ok
a’ 8zalonna -bogdr, vagy még a’ mi sokkal ratabb,

annak a’ ldrvija. — Kiloénos ezen férgekhe , hogy &
fardsokat tekervényésen teszik, — Tobb esztenddk

alatt, latnisem lehet, de a’ szdraz nydrban egyszerre
igen. sokad magdval jelenik még — A’ Bogdr magaP"'
csak yf4 hiivelyknyi hoszszi fekete, szdrnya boritéks
jénak els6bb’ része hamu-szin — Ha ¢szre vettel
ezen kdr tévé Ront6 Palt, igyekezz a’ lyukaibél kix
kergetni; Erre nézve - onts ' a’ lyukaikba égett bort,
melly csak nem minden férgeket és bogarakat meg0dl.

Legfébb dolog pedig az, hogy a’ Kamarddat tisz
tdn tartsad, gyakran kifiistold, rakj ide, ’s oda fe-
ny6-fa forgdcsot Lavendula olajba mgrtott ruhdeskd
kat, Bagaria bér darabokat, Kimfort ’s a’ v, — D€
legjobb méd a’ fiistélt hasnak a’ bogarak és »f:éfgek
sllen valé megéltalmazdsdra &’ Bikfa hamu. Tordld~

-

¢
>
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Ineg azért és szdrajtsd-ki a’ fiistolt hast, ’s hintsd-be
J6l egy 14d4t hamuval, rakj red egy sor fiistolt hfist,

Ura hamut, ’s figy tovdbb mig csak &' Lida tele nem

€s2’, azutdn tedd egy szdraz helyre,
‘ 800, Vad Hps.

Ha nydron 4ltal elakarod a' vad, vad mésféle
hfist tartani — hintsdsbe jél szén-porral —Ez a’ rosesz
8zag(i hiist is megjobbitja. —

Dor'sold-be azért a’ Hast jél szén-porral — tedd
lives helyre ; egynehdny 6ra'yagy' nap mulva mosd-ki
Uszidn , ¢és £6zd vagy susd a>mint tetszik.,

“

507, Bcpéczolni.

Atallydban a’ bésézott hisnak jdsiga riszszerént

(& helybeli oktol is fiigg, ‘mert a’ jard ’s mezdn hiz-

2

lalt Magyar és Lengyel marha,’s a’ gesztenyén vagy
Makkon hizott sertések sokkal jobb iziik, midt az ot-
hon hizlalvak. : -

Ezeknek: hisaikat’, s més efféle kovée hasokat
egjobb besézni ~— mert a’ soviny sok sot bevesz’ —
lamar kiszdrad a’ fiistén , 's konnycbbenis rothadds-
'a megy mint a’ kovér. — Szisz orszdgba a’ sovdny

_Borjak’ czombjait szoktik megfiistolni, Brandenburg.

)a pedig minden anya juhot beséznak, %Ellynél ked-
Vetlenebb valami nem lehet: g :

A’ Hisos kolb4szokhoz vagy hurkdkhez vakard-le
a: hiist éles késsel, hogy a’ hisos szdlak, minden!bor- |
18] és inaktdl elvillyanak. — A’ fiistolt” hisos hurkd-
kat nagyobbra vagott totelékkel, és keménnyen kell
Wlteni, mert mennél jobban Gszsze-hfizodnak a’ fiis-
Wn; anngl tartésabbak lesznek, szelni is kelleme-
tesehb, e »

A’ BReleket jol ki Kell tisztitaniés egynchdny nap

) . ’ o .
& vizh: hagyni, figy azutdn tolteni.

A’ Sertés vese-pecsenyéjét harmad résznyi rajta
]f\'()’ Kovérrel minden inaitél megtisatitva , sézd - be;
lszerszdmozd-meg , tekergesd-be hélyagba, vagy a’

Yég bélhe, és még egynehany nap-tedd.viszsza a’ 863

i Péczba ’s figy akaszd-fel a’ fistre. = |

Valamint a’ Pdstétomok, figy a’ Hurkdk készité-
sébe, t:i: mimoédon, micsoda hGs nemével toltve,
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’s mint fifszerszimozza-meg valaki, nincs megkotve 4

keze , mds 1évén mindeniitt a’ szokds , csak nem mid- -

deniitt mds vegyitékek vagynak.

Minden hizi - kornyfildlldsok javasollydk, ha € |

gyébardnt kitelik , hogy idgrol-idore; a’' mikor'ma:
hivesek vagynak oles felhizott Sertéskéket, hogy SO'ZOIk
hiisod mindég legyen — Télesd-meg a’ bélit Hurkand;
Kolbdsznak. — A" Hdt girinczét siittesd-meg pecseny®

nek, sédarjait sézasd jol be, és rakasd kevds idei

a’ fiistre. : . 5
A’ 14d, Katsa, s a’ nem igen k&9¢r sertés-hiis, ho
elvagdalod eldll, ha savanytan, megfiiszersz4moz¥ds

és ‘egy kis nyalkds részszel, vagy szacvas szaryal Ve

gyftve bepdczolod felf§zsd, azutin kibiitod , és 'sir*
ral megdntéd. '

Hasonléan lehet a’ vad-diszné’ fejét is, csontja
t6l megtisztitva, és azok helyett vagdalt hissal vagy

kovérrel téltve, megfézni és tulajdon kocsonydjdba® -

tartani.
Ekkép’ dlnak-el a’ nagyobb. Halak is.

862. Malacz és Vad-pecsényét befiistsld ¢s be=
§626 maod,

Ne hizd-le a’ bérit, hanem per’seld-meg; vigd

négy részvg@y vedd-ki a’ hdt gitinczér, sézd-be, és a%'

oldal-borddkat hadd rajta— nydron dltal cheted mus
tdrral, = A’ vad-hls bésozdsa’ médja, csak nem Ep;
pen az a’ mi a’ szelid 4llatok’ husdé , csak hogy a’ 8%
36 szdraz, jo fejér, és liszt fornia apré legyen, melly”
b6l annyit hints a’ tonna’ ajjdra, hogy az egészsze?
elborittsa, azutan rakj red egy sor vad-hfst, s62d-bes
's majd nagyob’ra tort’iséval koriandrummal, fenyo
maggal , vagy mds egyéb fliszerszammal hintgd-be;
kezd Gjra mas sort, ’s menj fgy mind addig, mig ﬂ_
Tonna egészszen tele nem 1ész”, és a’ bodngrral fent
‘keltesd-be. — Némellyek a’ tonnit minden nap l€
felforditjak, mdsok csapot csindlnak az allydn, ho8)
a’ pdcz lefolyhasson; &s felfil ref ijra felontik. Ha &
s6zds’ alkalmatossdgaval egy kevis salétromot is V'
gyitesz a’ tobbi kozzé, azoukiviil hogy a’ his szcP
szint kap, kellemetes fze is lesz’. ¥
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‘863, Hamburgban, szokishan 1év6 IHus-fistolés®
médja.

A’ Hamburgi filstolt’ hiis az egész vildgon hires,
Mellynek médja igen gazdasdgos, és czélra vezets.
Ehez hasonlét még sem Anglifban sem Irlandifban
ném talfltak. Hollandia nem kozelit hozzd, Dinia
meszsze van tdlle, és a’ Franczidk orfilnek ha Ham.
urgi fiistolt hast ehetnek.

Fiistolai leginkdbb ollyan kévér gkrot szoktak,
melly nem igen vén, azt leiitik, megnyizzdk , & &’
husdt megfiistolik az esztendd’ utolsé holnapjdban. ——
Besozzik a’ pinczébe Angliai séval, mert a’jobb, mint
a’ kozellévd Liineburgi, behintik a’ hist egy kevés
Salétrommal is, és 8, 10 napig igy hadjak,

A’ kémények vagy tlizhelyek , a’ hol tiizet csi-
nilnak» mellybdl a’ fust kiszolgdl, a’ pinczébe vagy-
nak készitve, a’ hol'a’ hlst besozz4k: de'a’ kamara
-a'holez a’ pdra oszsze - gyll, a' 4 dik emeleten van —
A’ kéménynek két cséje eggycililve van, az az dltal
ellenben eggylitt 0:zsze-jon.

A’ felett van fellil egy kamara deszk4bdl készit-
ve, melly a’ fiistot, eggy a’ tetdn lévd lyuk dltal az

Calsé kamardbél vezeti.

Az al,¢ kamardba melegebb. &’ fiist * valamivel
gy melegnél, a' 2.dikon ligy meleg, és csak pem

" hives. Kétlyuk van a’ kéménybdl, a’ melly a’ fiistold

amaréra szolgdl, mert egy nem elég a’fiistolésre , ha
kivilt jol tele van rakva his darabokkal, mellyek egy-
mdstol, fél ldbnyi tdvolsfgra vagynak felfiiggesztve,
gy hogy a' hs’ kiilsé oldala, a’ fiist hozd lyuk felé
van, még pedig igen kozel forditva — lehet a’ fiistot
egy z4ros Tabla altal kissebbé ’s nagyobba is tenni.
 Jegyzés. Vigydznikell, hogy eggyik darab hiis
a’ masikhoz ne érjen, mert ez 4ltal mind a’kett8 pe-

~ Wészt hap, mellybol rothadis kovetkezne , és az egcsz

arab j6 {zit elvesztené, .

, A’ falon minden lyuknak ellenébe van egy lyuk,
€s egy kinyilé tibla, melly dltal a’ felesleg valé fiist
levivgdik, — Ez a’ fiisto1ds’ médja, mindég egy forgdst
¢:indl, hogy a’ hus minden szemyillantatha més fiis-
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tot kapjon; és az a’ fiist, mely a’ sénak lefolydsito!
megnehezedett, vagy mdr a’ hoszszas létte miatt el-
enyészni kezd , csak egyszer érheti a’ hiist. ’

A’ felsG fal ecsak egy ember magassdgnyira van az
als6tél, és az egész hely, vagy annak nagysdga, &
his’ mennyiségélicz van mérve. !

A’ fiist mind éjjel, mind nappal megmarad egy-
forma melegségébe és a’ his’, nagysiga szerént ki
fiistolodik 4 — 6 hét alatt.

A’ hidegnek ‘és melegnek viltozdsa is nagy befo-
lydssal' van, ezen kornyiil{lldsra, mert a' hidegben
hamarébb behat a’ fiist™a’ hGsba; mint a’ nedves
idében. !

Néha ugyan nydron is fiistslnek hist, de csak ki
darabokba ¢és keves ideig. :

A’ véres hurkdkat a’ felsd emeletbe fiist8lik , &’ },101
is vékony ‘fondllal fogva egy pélczdra felakasatydks
mellyek ha 4. 5, hiivelyk vastagnyiak, 8. 10. hétig 18
fiistolédnek; &’ vékonyabbak kevesebb ideig. =~

Ezen kamardnak 2, vagy 3 szdja van kiviil a’ te
tén, de a’ fiist minddg csak az elsén megyen-ki.

Mikor ekképen fiistolnek mindég t8lgy - fiit vagy
forgdcsot égetnek, mellynek szdraznak kell lenni —
’s nem redvesnek ’s biidosnek ; ‘melly a’ hist elrontd”
nd — A’ Bikk-fa azért nem j6 , mert nagy melege val

Nem 'nagy nehézséggel van hdt -a’ has’ fiistolese
- médja Gszsze-kotve; ha t:it jol beséztad — ha ]9
szdraz tolgy -fid van, csak vigydzZ a’ megkiv4ntat?
melegségre, a’ hidegre ; és az idére. :

3 y 4 it - r L] 4 . 4 )
804. A’ hamarjaban megeso Fiistolés’ méodja Tuzy

és- Fiist néllail.

Emlekeztetes. '

i t : P
Taldn el is maradhatott vélna a’ hoszszasan lefrt
rendes fiist6l6 mod, a’ mikor Ginson Fauk a #5005
feltaldlt’, tiiz és fiist nélkiil hamarjiba meges6, 's P*
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bffm ald is esett fist816 mdbd , mind az idére, mind
& hozz4 megkivdntatékra nézve igen gazdasdgos.
Szabad tetszésekre bizom azért Olvaséimnak v4-
Ifiszt:mi; Mellyik méd, a’ régi vagy 'az {j szerént
karjik ¢’ jovenddben hfsbeli gazdasdgokat megfiis-
Wloi, és j6 izfivé tenni. — Csak annyit mondok,
0gy ezen Oj fiistolés’ mdédja, mdr anmnyira becsbe
Yan, hogy Bavaridba a’ Felséges Udvar szdmdra , mds-
k‘ip' fiistolt’ hast nem 1s rzabad hasznilni. -~ Ez az
8eyiigyli, rovid, ’s kevésbe keriils fiistélés méd
pedig ez

a). A Bésbzas,

Mindenféle hiisnak frisnek kelllenni.— A’ Bor:"
~husndl arra kell figyelmezni, hogy milelyt el-
Vigatod , “huzd.le a’ borit, hogy attél, valamelly ked-
Vetlen szagot ne szivjon-be, mosd.ki tisztin, dor's6!d-
€ egy kevés salétrommal, tedd 4. ordig hives kelyre ,
Yagy minden nyomadék nélkill k& vagy tolgy-fa
edénybc. b e :
Kz alatt az id¢ alatt olyaszsz-el konyha-sét, me.

i leg ess6, vagy fott kit vizhe — dor’sold - be a’ hiist

aPréra tort’ fenyd maggal; hintsd.be gpréra vagdaltt
Okhagymival, és- egynehiny Gevely, (Gevanium)
\08djaval, egynehdny czitrom-hajjal, és babér levél-
Bl Figyelmezz azomban, hogy a’ hds’ sorai kozt,
emmi iireg ne maradjon. -
Utollydra dnesd red a’ mfr meghiilt sés vizet, taa
ard be egy ruhdval, és hadd {llyon gy szdraz he-
Yen 3 nap:— 4.dik. nap mair nyomtasd-le kovel; és
¥ napig minden nap nagyobb nagyobb nyomadékot
8y rea — melly nap vedq-le rélla a’ koveket — két
Nap malva pedig az elébbeni nyomtatdst, 4 napig 0j.
'a vedd.els. i Zigh ¢
. A’ Borji-his nydcon dlhat a’ s6ban 8« yona- "’
Pig; télen pedig 14 —18 napig. — 25 font borji- his
y végy 4 lat salétromot, egy font sdt, 2 vagy 3

1 "Caikk fokhagymdt, fél czitcom hajdt, és 4 babér le-

H

'Velgt_ N
, Az Okor-nyelvet éppen ekképpen' kell be.
?Ozni — Valamint a’ Tehén vagy Sertés-hGgt
%> csak hogy itt 25 font hishoz, mds fél font s kell,
19
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és 6 lat Salétrom; azomban ezek télen a4, nydron pe |

dig 14 — 18 napig dllanak a’ pdczba.

Ha Malaczot. akarsz bepdezolni, és figy fiis= *

tolni, dor’sold-be beldl jél, séval, és csak egy 6rdig
hadd a’ paczba, — Igy bdnj a’ Laddal, Kacsdva
és Pulykdvalis, csak hogy ezeket besozod, bor
sal is hintsd-be bel6lrol. 7

Ekképp’ kell a2 Halakat is besézni, azzal &
kiilombséggel mindazongltal, hogy ezeknél semn
nyomadék nem kell, ;

Mikor kiveszed a’ pdczbél csorgasd-le jél de ne
szdrajtsd-ki , tisztogasd-meg csinosan  figy tedd a’ ko
rom lfigha a’ mi a’ tulajdonképpen valé,

b). Fiistsls Mod.

Minekelstte kivennéd a’ pdczbsl a’ Borjli-hlsts
harmad fél nappal mintegy készitts el két font; .Csi‘
nos kéményrél leszedett, ’s megszitdlt kormot, onts
red 19 ittze essd vagy fott kit vizet, fedd-be az
edényt; és napjdban tobszor kavargasd-fel. .

Két 6raval az elstt minekeldtte a’ Hiist bele ten”
néd adj hozz4 8 font sét — és szinte tobb izben ke
verd - fel. : )

Ezutdn a’ sés p4czbdl kivett , 's lecsorgatott hst
tedd egy més edénybe; és ontsd-meg ezzel a’ korom"
laggal — Melly ha a’ hfist egészszen be nem fednes
onts a’ maradék allyara, fijra fétt essé vagy kat v
zet, kavard-fel j6l; és t8ltsd a’ tobbihez,

A’ mikor a’ korom-ligba ekképpen benne volt &

Hbs 5—6 érdig; ’s, @ mikor napjaba tob'szor meg”

_ forgattad benne ; vedd-ki belélle, és akaszd-fel 527
15s helyre hogy kisz4radjon, a’ mikor egy pemetts®

hend-be fa-eczettel; melly, szinte ha nem volnd
is helyben, elmaradhat.

Ekképp’ fiistold-meg az Okor nyelvet is.

A’ Tehén és Sertés-hisnak hat fonts(,"b","
1 1/2 font tiszta korombél, és 12 itize vizbdl kes?
a’ lig; a’ mikor bele téve mind a’ két his félét,
nyomtatod ; és a’ tob’széri megforgatds mellett 8. 9
érdig tartod benne. A’ tobbi vele valé bdnds, éI’,P‘fé
figy ‘megyen, mint a’ borja-hfisndl; csak hogy 4 %
mennyiségét_soha el ne hibdzd. !

diad
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, A Szdrnyas dllatok és a’ Halak csak 1-2
6rdig maradhatnak a’ korom-ligba — De minden His
felének legyen eldre készen madzagja, a’ mire fel-
dkaszt6djék , hogy kiszdradhasson. '

Mindenféle Kolbdsz és Hurka féléket tehetsz 3
ordig a’ korom -ligha ; — melly utdn legaldbb is 48
Ordig rakd-ki a’ friss levegdre.

e
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Az FEtelek: Laistroma.

egey

‘Esztendére, boti, és his evd nap sze-
- rént Ebéddel és Vacsordval eggyiitt

. ’

S,

A’ nagyobb, u: m: 18 — 30 Személlycl{rg

teritendd 1'ablak elvendelése’ modja.

t

Mimodon

Kellessél barattsagos asztalolat Hézfogas’,
L]
Lakadalom’, Keresztelés’, és Tor’ alkal-

: matosségz’wal adni.




Emlilékeszstetés.

Y

Min'dcn' boltsen tndhatja, hogy erre a' Kérdésre’
Mit f6zfink ma, vagy holnap, a' legpompa-
sabb hazdnkban is nehéz egyszerre megfelelni; ésmd-
gok a’tapasztalt’ ’s gazdaszszonysdgokat esmerd asz-

szonysdgok is, godolkozéba esnek, mig csak vagy ‘

—

Szakdcscsok , vagy Szakdcsnéjok meg nem szdllal i

vagy pedig lévén Szakdcs konyvok, azt Gt.mutatds
elé nem veszik.
. Nem minden asztalndl, kivilt pedig egy ollyan
nél a’ mi népes lehet az esztendd’ jarasa szerént 4z
asztal mellett {il6k vdrakoz{sinak eleget tenni:— nem
is tehetem azt itt czélomiil — Iészek mindazgltal egy
Kalauz arra’ mit adhasson-fel egy Aszszonysdg, vagy
egy Szakétsné minden nap Ura’ asztalfra.
Igyekeztem ezen étel Laistrom’ kidolgozdsdban
minden hdz és familia vdrakozdsdnak' eleget tenni. —
Ha czélom el nem érhetem mem fogok csudglkozni’
mert j6l tudom, hogy minden hdz legjobban esmért
a’ maga Kornyfil-dlldsait. — A’ ki pedig e’ szerént nent
megy — nem akar menni — vagy nem mehet; — &
szdj fze; vagy a’ hizi kirnyil-dllds , szinte ugy tdpld’
16 ételeket fog asztalra felnyujtani, —

|
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" Hr()mpli.

/

Az Etelek’ Taistroma,

Januariusbhan.

'\ Vasdrnap UjEsztendokor.
Délre.

'I‘:el(ete leves Laskaval.
Tehén-hits , Mandula - martassal
!)orl)u, ¢s savanyu ugorka.
K'ck Hel-kaposzta Kolbasszal.
ifll'imy mejj esiperke gombaval,

ult Faczan.
mczi Torta.
i Estvére.
Rongyos Leves.
Ragou gyenge Ludbol.
Spékelt borju Sniezli.
/9. Hétfon Deélre.

Risk4sa Leves.
Tehén-hits,, petre’selyem - mar-
téssal.
N.yI'Il aprolékja becsinalva.
Siilt” borji czomb.
talics.
Estveére.
Bresli Leves.
Fenyo madar,

. Fojtott alma.

3 Kedden Delre.
'Haché Leves.
{'ehén-hl’xs vagdalt’ martassal.
Udes Haposzta Holbaszszal.

. Maccaroni vajjak

Oz pecsenye Heesepecs mar-
tassal, X

Kompot,

Estvere.
I}_‘_‘SZP“ tészta leves.
Siilt Kappan.
Salata.
4 Szerdan délre.
Méajas galuska leves.
s, fokhagymamartdssal,
Kaposzta Niderlandi modon.
Kis madarakbol keszitett Sra-
lami. :
Borju vese-pecsenye.
Mandula Kalacs.
Estveére.
Habart Leves.
Borju Madarkak.
Gesztenye Kok,

5. Tsotortokon Délre.

Tehén-hiis fejér mogyoro hagy-
ma-martassal.

Krompli Beschamellel, ¢s So-
darral.

Vad pecsenyc-mérlixss[\l.

Siilt Haesa.

Salata.

Estvére. s

Leves velovel vagy Agyvela
Leves.

Riskasa Kolbasz.

Siilt nyl Képosata salatdval.

6. Pénteken Délre,

Fekete Leves tort ezompoval,
Tojas Heringel.
Kék Kaposzta Kolbaszszal.




Bajor Kalics.
Angoluusilve,
Estvére,

Nem igazi Csokolladé Leves.
+Alma a’ hajaban,
Piszirang.

7. 8zombaton Délre,
Riskasa Leves,
Tehén-bas ugorka martdssal,
Krompli éri-hassal.
Puding hor-lével,
Siilt Happan,
Balata,

Estviére,
Gersli gombéval.
Borju-hiis szalonnaval,
Fojtott Kortve.
8. Vasarnap Délre,

Leves fejér répival és ‘sem-

Iyével. ;
Tehén-hiis Stofadaval,
Krompli savanyu tejfellel és

kemény tojassal.
Csivke , Szarvas - gombaval be

esindlva, \
Malacz

1)CCSOnyC.
Salata. :

. “ .
Estvére.
Nedv, — Leves,
Vese-pecsenye.
Tajtékos Kok,

9. Hétfon délre,

Leves tort’ majjal.

Tehén - hiis, nem igazi Csiga
martassal.

Fejér és Sarga-répaboritt Kar.
mondadliyal, 3

Silt’ fogoly.

Alma Fank,

Estvére.

*Semlye Leves,
Kartifiol vaj martasha,
Bl Galamb,

2()() R s

10. Kedden Délre.

Kenyér-leves v. Panadli,
Tehen-his Czéklaval.
Képoszta paczolt nyelvel.
Elesztos-Laska,

Sult! nyul.

Szardelli saldta,

Estvires-

Marha 1¢p Leves.

Borjit beesinalt Csiperke’ geme
baval,

Csaszar Szeletek,

11. Szerdan Délre.

.

Leves Agyvelovel. :
Telién-hits shrga-répa martassal
Kék Kdposzta fitstolt hissal,
Tyiuk vagy Kappan fojtva,
Borji vese pecsenye,

Alma fojtva,

Egtvére.
-
Leves Prusanka tésataval,

Faschirozott alma.

Vegyitett Leves.

Tehén-hiis fojtva,

Borsd Harmanadiival,

Gsirke szarvas - gombdval be-
csinalva, '
,Siilt” Csula.

Vajas' perecz,

Estvére,

Leves Lecskével,

Borji vese-pecsenye, s
Kistilt’ Riskasa.

13 Pénteken Délre.

Hal kitisztitott belsije’ leves.
Toltott Tojas. :
Savanyu Kaposzta Ikraval,
Parasztos Knodli,

Ifal felketén,

Kompot Kortvehol,

¢
NS L N ‘~

Maj Kok, o

12 Cs0tortokon deélre.. -

e

.
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\E stvere.
Bor-Levyes.

al Karmanadli.

Aszaly Medgy czukorral,

14 Szombaton Délre.
Leves Zab forma tésztaval.
Teh¢n-hus esiga martassal.
Alta] - nyomott Lencse silt’

Hallal,

lamasché Fank mandulaval.
§ﬁlt’ Pulyka.
Salata;
Estvére,
Barna Teves pivitott ’semlyével.

© Alma Kok mandulaval,

ostélyos pecsenye salataval,
15 Vasarnap Délre.

L‘evcs Griz Gombocezal.,
'1‘}.‘11('n-lu’xs HKaporna martassal.

oltott Kaposzta.

astétom vad-hussal,
sl.llt' Kappan,
Linczi Torta.

Estvére.

Leves Riskasaval.
Bm-jin-lu’xs beesinalva,

is madarak siilve,

16 Hetfon Délre.

'Rin'na-leves vékony tesztaval,

Lehén-his Fahéj martassal.
avanyu ' répa  Sertés Harma-
nadlival. -
ecsinalt Csirke Szarvas - gom-
bayal.

Borji-hits Snitzli pecsenye he-
lyett, .

Mandula Fank

Estveére.
Gersli Léves.

“Lequaros palacsinta.

Sy Kappan Salataval.
17 Kedden Délre.

Franczia Leves.
ehén-hus Szarvas - gomba mar-
lassal,

| Hospot Zoldtséghol.

Puding velGhol,
Siut’ nyul,
Olasz Salata.

Estvér e,
Panadli Leves.
Agy-vel Hok.
’Semlye Puding. )

18 Szerdan Délre,
Leves Fridatta Laskaval.
Tehén-hiis Haunicz martassal.
Faschirozott Képoszta Riska-
sayal,

Vese . pecsenye.
Silt’ Csuka. y A
Mandula hajtas.

Estvére.
Laska Leves.
Génuai Pastétom.
Siilt” nyelv. ’

190 Cs6tortokon Délre

-

Leves hits gombocezal.
Tehén-his *Semlyés Tormaval
Riskasa Borju-hussal.
Felpuffadt pép. J
Siilt’ fogoly,
Salata,

Estvere.

Vajas galuska leves.
Galamb fekete martasbhan.
Bor Hok.

20, Pénteken Délre.

Borsé Leves Laskaval.
Tojas Szardellivel.
Palacsinta Strudli Spénattal,
Frikaszszirozott, Csuka,

Salt viza,
 Salata.

Y

Estvére.
Tort Hal Leves.
Laska vagy TyukJlab piritva.
Fiistolt’ viza.
21. Szombaton Délre.

{ Gersli Leves. 5
| Tehén hits Tejfeles Tormavall
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Spenat Méajjal,
Reszelt tészta Bor-lével,
Jub-hits ezomb Portugal modra,
Hompot.

Estvére.

Gersli Leves gombaval.
Spékelt Borju Sniczli,
Kortvély fove.

22, Vasdrnap Délre,

Majas galuska leves,

Téhén-hits mandula tormaval,

HKaro Répa Sertés fullel.

Kappan Tengeri Csiga mdér-
tassal,

Apro Madarak siilve,

Perecz mint Confekt.

Estvére.

Henyér Leves Kolbaszszal és
Tojassal,
Kok borjit peesenyéhol.,
Oz Czimer fojtott gyiimolesel.
23. Hetfon Délre.

Leves galuskaval.
Tehén-hus Tormaval.
Edes Kaposzta kis Kolbasszal.
Borjt - hushol készilt® madar-
kak. ‘
Siilt Hatsa. \
Salata,
! Estvére.
Griz Leves.

Olasz Maccaroni,
Yaschirozott Malacz.

24. Hedden Dé¢lre.

. Leves csiga tésztaval,

* Tehén-hits Német martassal. »
Rartifiol borju-hassal.
Piritott laska bor-levessel. ¢
Barany-hits pecsenye.
Salata.

: Estvére.
Leves Riskisa gomboceral.
Faschirozott-borju reczébe te-
kergetve,
His pastétomok Bechamellel.

25. Szerdan Délre.

Gersli Leves. ’
Tehén - hits veres-hagyma mar

tassal. ;
Savanyiu-Kaposzta Faczannal
Palacsinta Lekvarral.
Borja vese pecsenye.
Salata.

Estvére.

Agyvelo Leves.
Semlye Hok.
Vad-diszno Czomb. ;

26, Cs6tortoksn Délre.

Leves Tojas Lecskével.

Tehon - his - kozonséges
maval, %

Kaposzta Sarjit réntott borlt
labbal.

Becsinalt Csirke,

Juh-hias Czomb.

Ures ‘ostya Confedtniek.

Tor-

Estvére.

Olio Leves.
Gulyas-hus.
Krompli Gombocz,

29. Pénteken Deélre.

Borso-leves Hal gomb()cczal- 55

Tojas Ragouval.

Vadasz Puding.
Glacirozott Szemling,
Tojas palacsinta salatavals

28, Szombaton Délre.

Leves Lecskével.
Telién-huis Mustarral.
Savanyi répa Karmanadlival

| Oz-hitis Barna martassal.

Sult’ pulyka.
Farsangi Fank.
Estvére.
Nem igazi Hutsma-gomba ]c""s:
Rostélyos Techen - lins , Hro®
plival,

Tirolisi Strudli.
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20, Va‘sérn'ap Delre.

Leves Riskasaval.
¢hén-hits pikant martassal.
- Karg Répa paczolt nyelvel.
\ Beesinale? Tyuk czitrom mar-
tassal.
| Silly Fenyii-madar,
alita.

1
{

Estvére.

Békitéssel készitett Leves.
',engeriCsi gaval toltsttHappan.
Sodar hidegen.
3o. Hetfén Délre.
IjOVes szalonna gomb()ccza].
ehén-hits veres-hagyma mar-
tassal,

péndt barany v, borji-hissal.

Februariusban,

1. Szerdan Delre.
Borji Brezli-leves,
Tehén-hus martassal.
Kartifiol Csirkével,
.Felpuﬂ‘udt pep. ]
Jorjit ezomb. S
{eserii veér-tisztitd Salata.

BEstvére,

Muszka-Leves.
Nyely Lengyel martassal.
Siily Szarvas Czimer.

2. Cs6tortokon Délre.

+ Riskisa Leves.
"Pehén-hits martassal.
Faschirozott édes Kaposzta.
¥rikaszszirozott Borji fodor
haj. y
Sl fenyit madarak,
Mcdgy THompot,

Madar czitrom martassal.

Borju Czomb, — Salata;
Estvére.

Sér-leves, 2

Galamb Frikaszszirozva.

Boeuf a la mode hidegen.

32. Kedden Délre.

Leves Lecskével.
Tehén-hus Szardelli martassal,
Kel-kaposata Kolhaszszal,
Tal Pastétom Csukaval,
Silt’ Csuka.
Befojtott alma.
Estvére.
Zeller-Leves.
Tojas palacsinta.
Tehén-hits mustarral,

Etelek’ Laistroma.

Estvére.
Szarcsa Leves.
Faschirozott Malacz.
Turos Kok. :
3Pénteken Délre.
Csiga-leves.
Spenat toltve.
T6ke hal Tejfeles Tormaval.
Alma Strudli., He \
Viza-hal czitrom martassal,
Potyka rantva.
Estvére,
Olla'potri da Béjti napokra,
Lazacz f{ain zoldségekkel.,
Tojas Csiperke - gomba ' mar-
tixssal. 3
4. Szombhaton Délre.

Barna-leves His gombéccezal,
Tehén-hiis martassal.

Faschirozott Hel-kaposzta Rig-
kasaval,
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Czitrom martassal,

Siilt’ Oz czomb.

Zeller Salata, .

‘Sirba fecskendezett Fank,
Estvére.

Julienne Leves,

Fejér Ragou Sarga karikival,

Riskasa Meridon,

5. Vasarnap Délre.
Barna-leves siilt’ borsovai,
Tehén-hus martassal.
Kartifiol borjir hiussal,
Becsinalt Csirke.

Borjli vese-pecsenye,
Silte alma szeletek.

; : Estvére,
Jlio teves.

Galamb Frikaszszirozva.
Olasz’ polenta.

6. Hetfon Délre,
Leves tort borjir-huishol,
Tehén-hus martissal,

Kék Kel kaposata Kolbaszszal.,

ad-hiis pastétom.
Siile Pujka.
Fojtott Kortve,

Estvére,

Derellye Leves.
T4l Pastétom Csika Ragouval,
Oz czomb Zellér Salataval,

7 Kedden Délre.

Paczal-Leves,

Tehén-hitis martassal.

Raro répa rantott Barany-hiis-
sal. :

Maccaroni Sodarral,

Siily’ Fogoly,

Betojtott alma.

. * Estvere,
Agy-velo Leves.,
BecsinaltSertés-hits vad modra,
Szigo felpuffads.

8.8zerddn Délre,
Geérsli Leves. : ,
Tehén-hits martassal.

f 13 G 30 169,
2 iraab e S
o

Savanyit Hiposata esigaval es

borji majjal.,
Rak Meridon.
Siilt malacz:

Estvére.

'Semlye Leves, r
Frikaszszirozott Halms’l‘varl-‘lo !
Hacsa tésztaval nyarson siilve.

9- Cs6t6rt8ksn Delre.’
Leves reszelt tésztaval. i
Fojtott Tehén-his.

labbal. i :
Ragou mindenfélébol, Csiper
ke-gombdval. ‘
Siilt 6z Czimer.
Narancs Salata.
Estvére
Krompli Leves,
Csirke vér martissal,
Vadasz modra Pudding,
10, Pénteken Délre.
Czomp6 Leves.
Rantotta Szardellivel. A
Toke-hal yeres-hagymas vajjal
Reszelt tészta bor-lével vagy
Lekvéarral. -~ :
Csuka hal Portugallus modrae

Estvére,

Csiga eczettel olajjal ¢s torma
val, :
Czika rakas,

11 Szombaton Délrv./

Franczia Leves.,
Tehén-hus martéssal,
Spenat Borji-hussal,
Kiirt Kok felpuffadva.
Silt” Haesa,

Hartifiol Salata.

Estvére 1
Henyér Leves tojassal ¢s Hor
baszszal, X

Nyelv Heesepees martasba.

Csorogtatoft ezukros tesalas

TRCNYVIER
] o oarr L%

[ e, B

HKinyomott Borso siilt’ bOf}'“"

Borso Leves Hal gombécezal- "
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12 Vasarnap Délre.
IEL'M(-It teszta Leves.
ehen-hus martassal.
tavo-répa Sertes fiillel,
aska Fanezli vagy piritott
Laska.
ilt Palyka.
ma beboritva.
Estvére,
Zeller- Leves.
tgou Orit farkokbal.
lideg felvagdalt Pecsenye.
501‘0ntalou mandula tészta.
13 Hétfon délre,

Loves Laskaval.
J‘3hon hus martassal.
-lrn'x réparecze Holbiszszal,
/'llnmm\ al befojrott borju-
Maj.
Sily Faczan,
‘ﬂmp()t. \
Estvére.
nﬂb Leves.
Scml\ e liol(
ccsen)c
14 Kedden Deélre.

I‘CVI's agyvelds ]..nlml
Tehen-hiis martassal,

‘l'pa Sertés-hngsal,

Uz-hiis barna martissal.
AAska tojas-sargajaval.
Sodarral toltit borji mejj.

istveére:

Tory maj-leves.
lagou Ponlyohbol Lis p'lstc-
) tommal
“Pomph Puadding,
15, Szerdan Délre.

S(‘ml) e Leves.

| + Lehén-hiis , martassal.

Viskasa Sodarral.

beesinalt pulyka tengeri Csma
martassal,

Sty madarak.

landula hajtas.
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‘Estvére,

Vercs hagyma Leves.
Hizlalt Pulyka Czomb.
Sodaros Tesata,

16Cs616rtokon Deélre.
Leves Derellyével,
Tehen-Lias martéssal.
Hrompli niderlandi modon.
Vad-has Hecsepecs martassals
Barany nyul.
Ures: ostya czukorral.

Estvére.
Felhabart Leves.
Spékelt Borji Snicali:
Velo Puding. :
17 Penteken Délre.

Borso és Rak Leves.
Tojas Szeletek.

l(rompli pru’sanka.

Beékak }u.xtlom martassal.
Griz Taska tejbe.

Hall feketén.

Estvére.
Hocqopom Tieves, bhorral,

Pép tojas fejérebol.
Szago felpuffadt,

18 Szombaton Délre.

| Barna-Leves Lecskével.

Tehén-ltts , martassal,
Altal nyomott borso fiistolt’
hassal.
Borjizhiis vaj mértasba.
Sl Kappan.
Linezi: Torta.
Estvére.

Henyér leves tojassal és apro
fiistolt kolbaszszal.

Ragou borjlt hrovln el.”

Osllca Csiga pdslclom

19. Vasarnap Délre.

Tort” maj Leves.
'l‘(-ln n-hits , mar rtassal.
Fdes lmpnsz a Juh-hussal,

'‘Semlye pudmg
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Siillt’ Kaesa Compottal.
Krapli Fank,
Estvére.
Reszelt tészta Leves.
Spékelt borju-his Frikaszszi-
rozva.

Puding felgytjtva.

20, Hétfén Délre.

Barna-leves tésztaval,

Tehén-hus martassal,

Sodaros tészta Kromplibol.

Fricaszszirozott Kakas taréjjok,

Siilt’ Fogoly. i

Csovogtatott Fa-héjjas tészta,
Estvére.

Piritott *Semlye Leves.

Rostélyon siilt Tehén-his,

Paczolt fiistoly Lad,

21. Kedden Délre.

Barna-leves palacsinta Laska-
val.
Tehen-hhis - martassal,
Bors6 Sertés Karmanadlival.
Becesinalt bardny mejj.
< Saly Kappan.
Krapli,
Estvére.

Zeller Leves.
Oszsze - tekergetett hus Csiper-
ke gombaval,
Szemling Ragouval.
22, Hamvazo Szerdan
Delre.
Bajti Kolbasz Leves.
To6ltott Spenat.
Toke bhal Tejfeles Tormaval.
Viza-hal czitrom martassal.
Alma Strudli.

Estvére.
Csiga-Leves.
Lazacz fain 26ldséggel,
Kukuricza Puding.
23, Csotortokon Deéelre,
Gersli-Leves,
Tehén-hus martassal,
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Veres Kaposzta si:l]t majjal,
Reszelt tészta csiperke - gom-
baval.
Siilt’ Kappan,
Raponez Salata.
Estvére.
Nem igazi Kucsma-gomba Leves
Borji pecsenye.
Franczia Pudiug.
24. Pénteken Deélre.

! Gersli kis gombaval.

Tojas Ragou.

Lencse sult’ Hallal. :

Elesaté Fank Olasz tésztaval.

Vérbe befojtott Czompé hals
Estvére.

Bor - leves.

T6ke-hal Puding.

Rantott Béka-czombok.

25, SZzombaton Délre.
Leves tojas Leeskével.
Tehén-hus martassal.
Kartifiol Beschamellel.
Puding bor-lével., .
Juh-czomb pecsenye.

Apro pereczek.
Estvére.

|Bab-leves, -

Rostélyon siilt’ Tolgy Szélctclf
Zoldség, vagy fiiszeres mar
tassal,

Hering mondurba,

26. Vasarnap Délre.
Vegyitett Leves Zoldséggel-
Tehén-hiis-martassal.

Tides Kel-kaposata.

Borjh - fej Frikasszirozva-
Siilt’ Faczan,

Compot,

? Estvére.

Olio Leves. i
Sodar rantott 'Semlye %€
tekkel, A
Paczolt és Spékelt Borju -
czomb, \

-~

P

i
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27. Hétfon Délre.
Leves Maj gombécczal.
Tehén-hus - martassal.

Barna Kel-kaposzta ‘myclyel.
Borji - czomb Kaporna mar-
S tassal.
itly Kappan,
Cseh Kalz{)cs.
Estveére.
Riskasa-leves. ; ;
Spékelt borji-hits Frikaszszis
rozva. : A
Beiiftelc Kromplibol.

28, Kedden Délre,

Leves griz palacsintaval.

Tehén-hus-martassal.

Kaposzta sarjak Karmanadlis

val,

Borja-1ab Poré martassal.

Riskasa alma.

Borji pecsenye.

Gyiimélts Salata.
Estvére.

Krompli-Leves.

Faschirozott Tehén Tolgy.

Ori - czomb vad-his modra.

Erelek’ T.aistroma.

Martziusra.
1 Szerdan Délre.

Hal belsoje Leves.

. Tojas lepény sarga répaval.

Tejjel Strudli,

1’»0Lylm. . )

Mandola felpuffadt’ apro for-
. makba.

Estvére.

Fiiszares Leves - vagy Zoldség
Leves.
rompli Savanyt tejfellel,
Siile Nydl. '

2. Csotortokon Deéelre.

Franczia-leves.

‘ehén-has martassal.

Hépa Kolbaszszal.
szgze-telergetett borji-hus.
Sjilt’ Oz hatulja,

arancs Salata.

Estvére.

Cyokérleves,

Borjin Brezli beesinalt.
Sty pulika apro Salataval,

3. Pénteken Delre.

Borso-leves.

Rautotta,
Savanyu Kaposzta bijtos Kol-
baszszal.,

Viza ilkra vaj martasba.
Griz KHok.

Kisiilt Tergelye Halak,

Lstvére
Articsoka-leves.
Rongyos Tojas Csiperke - gom-
ba martassal.

Riskasa Meridon.

4. Szombaton Délre.
'‘Semlye-leves — vagy Panadhi.
Savanyit Kaposzta.

Maccaroni — Parmaj sajtal.
t:elpuﬂ'ndt alma szeletek, /
Estveére.

Z51dség Leves. |
Palacsinta chm’n'x‘a]’..
ilering salata, Almaval,

5. Vasarnap Délre.
Barnaleves sﬁrgmr(‘:p:\l)bl.
Tehén-hus Soska martassal.

Spenit sult’ majjal,
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Becsnmlt horji.- breﬂxl)ul
Riskasa,

Barany-Czimer tojassal siilve,
Estvére.

Haché-leves.

Vad sertés-hiis IIecscpecs mar-
tassal.

Béesi Ealhes. /

6. Hetfon Délre,

.Ag"vb]u -leyes.

Tehén-his = mértassal.
[Toltott ¢des Haposzla.
Majas Lepény.
Rantott borju’ mejj.
Apré tojas — mandula lepény.

Estvére.
Leves piritol 'Semlyé vel.
Podlupka - 1.mtottb(n;u tabbal.
]hslwsa meridon.

. Kedden Delre.

chos reszelt’ tésztaval.

Tehén - hus - Csiperke - gomba-
martassal.

Sodar, lecske.

Kisiilt'' vélony Laska bor-lével.

]Luunw Nytl.

Réntott alma,

Estvére.

Gersli-leves.

Borji hiis szegfil viraggal.

Rostélyos pecsenye apro. Sa-
Jataval,

8..Szerdin Délre.

-Artiesoka-leves.

Rongyos Tojis Osiperke-gomba
martassal. :

Spénat rantott Bekaval,

Olla potrida.

Siilt Viza,

Hering Salata almaval.

Estvére.

Ser-Leves.

Tojis Kuesma- qnmh.’n al.

Siilt Lazacz szeletek apro Sa-
lataval,
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9. €s6tortokén Délre
Barna-leves Laskaval.
Tehén has ugorkaval.
Krompli purlmfr sodarral,
Vese-martasha.
Vyul siilve,
Czitrom salata.
Estveére,

Kenyér-leves apro fistoll’ Kol

biszszal,
Borji fodor haj Olaqz modra.
felpuffadt ])ox)u-pc(scn)’cbo ’

10. Pénteken Délre.

Barna-leves tojassal.

Tojis Portugalliai-modon.

Tkras I\dposua rantott Toke:
hallal. . -

'Sirba feeskendezett Tészta
Tejfellel,

Réntott potyka .

Felpuffadt’ alma  szeletek.

Estveére.

fial’ belsoje leves.

Beesinalt Csuka Frikaszszé mﬂr
tassal, y

Beboritott alma,

11. Szombaton Délre. -

Borso-Teves Hal {,omlmcw"]
Spénat — tojassal.
Ragou Kunesma-gombhahol ran”

tott Endivia Salativall
Tal pastétom csukaval
Rantott potyka.

Estvére.

Bor-leves,
Kasztor Fark,
Feényesitett Szemling,

{

12, Vasavnap Délre.
Leves Méj-gombgczezal.

2
Tehénhiis Por tu'mllx.n mo(l"‘ '

Soska borja-nyelvel

Reczé lw faschir ofzott Rislasa: .

Sy

npp'm
Keseri

salita ]iaponcza“ egy”

8y tt.
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Estvére.
Z51dség-leves.
Sertés-hiis vad sertds-hits mod-
ra készitve,
Kecske czomb salataval,

13. Hétfon Délre.

Kl"uppa-levcs .

¢hen-hits Bavariai modon.

Inyomott Brézli ostyaba rén-
6tott agyvelovel.

fhl'ls borsal.

Oltott Barany Rirmanadlival.

p forma ostya,

. Estvére.

Gf:l'z-]eves.

4aj - pép.
Siile ‘Galamb ‘salataval.

14. Kedden Délre.

rl‘Wes paczallal.
ehén-hiis martassal, ‘
zalonnas Knodli fiistolt hissal
h?rjfl Tiido vaj martassal.
Ul’ borji szeletek.
Csuita Kenyer,
Estvére.
‘I:\islu’nsaJe“es.
e savanyun,
antott” Barany-hus.
15, Szerdan Délre.
]Sv;egﬁi gomba-leves,
“ud Tojas.
\fompli Heringel. y
elencs Béka, Tekendjébe.
Azacz rostélyon siilve.
Estvére: ®

t’ilnadli -leves.
.B()l(e-lml puding.
ehoritott Hering,

A6 Csotortokon Délre.

g’ersli-lcves. EoN
se'hén-hn'xs pikant martassal.
Penat réntott borjit vagy ba-
n any hassal.
TE*Oitott Borju-méaj.

Oltstt Barany-mejj.

andula hajtas.

O A

Est vére.
Gyolkér-leves. : :
Borju fodor<haj' Czitrom mar-

tasba,
Rantott csirke salataval.

17. Pénteken Délre.
Tej-leves , Riskasa galuskakkal.
Rantotta, '

Vajas galuska,
Hrompli puding.
Lazacz siilve.

Estvére,

Zoldség-leves.
Faschirozott Csuka.
Rantott Békak.

18. Szombaton Délre,

Csokoladé-leves.

Maccaroni Parmai sajtal.

Czika rakds, apré. malo’sa
szollovel.

Palacsinta Leguarral.

Sitllé hal.

Estvére.
Bab -leves.
Griz Kok.
Rantott angolna salataval.
19. Vasarnap Délre.
Leves velos gombocezal.
Tehén-his - martassal,
Krompli Niederlandi m()don:
Borju fodor - haj majorannas
lével.
Nywl siilve.
Compot.
Estvere. j
Olio Leves.
Barany-hus becsinalva,
Sodar hidcgen.

20. Hétfon Délne.

Tort maj -leves.
Feltekergetett Tehén-hus.
Kel-kaposzta Sodarral.
Riskasa Olasz modra,
Pulyka siilve,

Compot.
20
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I st v roel
Gerslisleves. Wz
Ragou Sertés-l4bHale

Pastétom Maccaronival ¢s Be-

chamellel, 0
a1. Kedden Délre,

Leves griz ‘gombacezal.
Tehén-hus gesztenyével.
Karo-répa Seértés:hissal.
Palacsinta Strudli Spenattal.
Sily Barvany Czimer,
Endivia Salata, *
Estvére.
- Riskasa-leves.
 Poltoty Okor-szem.
Barany-hus rantva,
‘99, Szerdan Délre.
Czompo-leves.: *
Tojas Kuesma.gombaval,
Soska tojas palacsintaval,
Faschirozott Csula.
Rantott Belak salataval,
Estvére.
Veres hagyma-leves,

Tojas Szardellivel,
*Sirba sult’ Laska.
08, Csotortokon Délre.
Macarroni-leves. : :
Teliénhis Zold martassal,
Sodar-laska Kromplival.
Nyelv Lengyel martassal,
Kappan siilve, .
Raponcz Salata.

Estvere.
Ragou-leves.
Galamb befojtva, .
Vese pecsenye.

24; Pénteken Délre,
Altal nyomott borso-leves pi-
ritott *Semlye koczhaval,

Toke-hal Kromplival.
Felpuffadt kiirt Kok,
Tekenos Béka Pastétom,
Tasutor ezomb.

)

Lstvere:
Zoldség-Leves.
I'ricando Szemlingbol.
Kcken fott l’iszlr:\ngOl‘-
25. Szombaton Délre
Szarcsa-leves.
Lencse
Széarcsa becsinalva.
Vadasz puding.
Vidra-siilve,
¢ Estvére.
Zeller-leves.
Goz CGaluska.,
Tengeri Csiga silve.
20. Vasarnap Délre

Barna-leves’Semlye gomb0¢2:!

czal,
Tehén hits martassal,
Fozott Endivia' Kappan kol-
baszszal ’s @ ¢, ?
Rostélyos pecsenye mértashar
Toltort Malaez, 5 y
Compol,

Estvere.

Gersli-leves.
Reszelt tészta bor-lévels ‘
Bardny.litis rantva. salataval)
29. Hétfon'D élre.
Tudo Strudli-leves, :
Tehén-his martassal,
Oszsze - tekergetett
posszta, \ .
Borju - hiis nem igazi tenge’
Csiga martasba. y
Sult’ Galamb,
Compot.

Estvére.
Julienne-leves.
Borju Brezli.
Kover Tiid.
| 28. Keddeén Délre.
Leves griz Lepénnyels:
Tehén-his Portugalliai m¢
Spenat és Soska tojas P

csintaval,

dra.
aa

édes K :

~{ 8




“Rantott Tehén Télgy.

Piritott krompli Prusanka.

Sziresa feliete martasha.
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Barany mejj siilve.
Zeller Salata,

Estvére,

Riskasa-leves.
orja-fej czitrom mért:’xssz}].
14j puding Kaporna martassal.

29..8zerdan Délre.

Ausztriai boti bouillon,
antotta.

Kel-kiposzta Niedérlandi mo-
. don,

Bleszts Strudli.

Puding Kalacsbol.

Lirhot Hal.

Estvére.

'Sem]yo-]evés. :
eesi felpuffadt masanszki al
mahol :

Rintott Potyka:

30, Cs6t6rtokon Délre,
Vegyitett Zi}hlts(-g-levcs.
Tehén-hus martassal,
Toltote Kaposzta,
Riskdsa Fank. °
Borju Czomb.
Compot. . T
Estvére.
Panadli-levés tojassal és apro
fiistds kolhaszszal.
Nyal gombéca,
Rantott esirke salataval.
31. Pénteken Délre,
Hal belséje leves.
Soska tojas palacsintaval,
Turos - kok. 4
Toltott és sillt’ tojas,
Befojtott Csulia szardellivel.
Estvére,
Krompli-leves.
Potyka véribe fojtva.
Makos' Strudli,

Etelek  Laistrema.

r

Aprxlxsrc,
1.Szombaton Délre,

B-ciioses.

“Cnese,

! 1

sSuka Kok, i

agott Tojashol.

Iering beborilya.
Estvére.

23l dq

Oldséy-leves,

ngolna siilve.
2. Vasarnap Délre.
' ekends-béka-leves.
“ndivia Salata vaj - martasba
rantott hal belssjével fel-
czifrazva.

S~

Tekenos-beka, pastétom,
Vidra siilve.
Estvére.
Bor-leves, :
Csokoladé¢ Strudli.
Rantott Potyka Salatival,
3. Hetfon Deélre,
Zeller-leves.
Téke hal savanyt-kaposztaval,
‘Sirba sitlt’ Krompli Gomboce.
Tojas szeletek,
Tirolisi Strudli.
N Estvére.
Szegfi gomha-leve‘s.
Mandula Kok, Czitrommal,
Felpuftadt Riskasabol.
20 * .
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4o Kedden.
Neim igazi Jomesma gomba leves.
Altal nyomott borsé Paulani
Kolbaszszal.
‘Semlyével kevert’ tojas.
Vajas Kok, A
‘Usorogtatott czukros tészta,
: Estvére, :
Griz-leves.
Olasz Macearoni,
Rantott Potyka.-
5.Szerdan Délre,
Olla potrida bojti napokra,
Makos Laska.
Rongyos Tojas esiperke-gomba
martassal.
Befojtott Csuka Szardellivel,
'Aprb pereczek, ’
Estvére,
"Semlye-leves.
Griz prusanka.
Hering.

6. Z61d-Csotortokon Délre.,
Krompli-leves siilt Hal majjal,
Spenat tojassal,
Mandula-kok,

Rantott, Potyka.

Salata kemény Tojassal.
Estvere

Savanyu tejfeles-leves.

Goz-laska.

Csuka siilve,

7. Nagy Pénteken Délre.
Ser-leves.

Krompli prusanka,

Czompo-hal vér-martasba.

Toke-bal pastétom.

Krémek siilve.
Estvére

Rantott-leves.

Tejfeles kok.

Puding Kalaesbol.

8 Nagy Szombaton Délre,
Nem igazi Tehen-hus leves.
Lencse.
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Ragou Tojashol. -

Siilt puding Tojashol.

Pereczek. — S kalacs.

' Estvére

Riskasa-leves.

Dor’solt vajas Galuska.

Lepény-kalacs 's mas egyéb.

9. Hasvét Vashrnapjan Délre

Barna Schii-leves Hasche Fan-
kal. . E

Tehén-hits mandula tortaval ¢
hideg Zoltség martassal,

Kel-aposzta (1)) kolbaszszal €8
Karmanadlival.

Sodar ¢és paczolt nyelv: |

Szalmi Snefbol.

Sparga vaj martasba.

Puding a la Rodney.

Tal pastétom nyul aprolékkal.

Kéken 6261t Pisztrang olajjal €8
eczettel. ‘

Barany nyal zeller salataval.

Borja-czomb fejes Salataval, €3 -

kemény tojassal.
Mandula torta.
Csorogtatott czukros tészta:
. Estveére
Olio-leves.
Rantott Csirle.
Hideg pecsenye.
Sodar nyelv’s a’t’,

10, Hétfon Deélre.

Agyvelo-leves.

Tehén-hts martassal,

Kértifiol bardny-hassal;

Csokolade Kok.

0z czomb siilve,

Apro Salita. i
Estveéere

Lép-leves. : :

Borji-hts Kuesma-gombaval:

Malacz siilve.

11, Kedden Délres
Leves galuskival, 7
Tehén-has ma’nrt:’lss’al'. i i
Befojtott retek Bardny-hussa’
Maccaroni Sodarral,:

'’

|
{
|
|
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Galamb siilve.
Endivia Salata.

Estveére

~ Riskésa-leves.

Laska-lepény, R,
Rostélyos pecsenye salataval,
12. Szerdan Délre.
,Levcs Palacsinta Laskaval. -

Lehén-htis martassal,
B6ska Pofésennel.
Becsinalt toltott Csirke kuesma-

gombaval, :
Bardny-hasbél formdlt nyal,
Salata,

Estvére,

Zsldség-leves.
Spérga fejér martisha,
Kappan siilve.

13, Csotortokon Délre.

zalonnds knodli-leves.

Tehén-hiis martassal,

Brezli Ragot.,
Nyal Siilve.

Rl‘omp]i Salata,

Estvére,

Leves Bechamel galuskival.

Toltott Bardny mejj Csiperke-
gombaval.

Silr galamb salitival.

14, Pénteken Délre.

~Tejfeles-leves tojissal habarva.

Tojas Szardelliyel.
Krompli Toke-hallal,
Riskasa Manduldval,
Siillo befojtva.
Krompli Torta.

Estveére

- Leves a’ Hal’ belsojebol.

Hig tojds.

.. Potyka siilve,

15. Szombaton Délre.
Laska-leves. >
ehén-hiis martassal.
Sdrga - répa tejfellel,

1 Sult

Csirke siilve.
Salata,
Estvére,
Leves paczallal,
Borja mejj becsinalva.
Riskasa Meridon.
16. Vasirnap Délre.
Zoldtség-leves,
Tehén-has martissal,
Spdrga, vaj ‘mirtasba
Borja tiidé Reezébe siilve,
Nyal tejfellel,
Mikos riskisa lepény.
Estvére,
Csorogtatott tészths-leves,
Borji m4j szarvas maj médra
keészitve,
Veld puding,
17, Hetfon délre,
Tort mijas-leves.
Tehén-has bor-martissal,
Kartifiol borji-hussal.
Strudli vesével,
Karmanadli Tojdssal.
Befojtott alma.
Estvére,
Leves palacsinta laskival.
Tolsote Csirke becsinalva Kucs-
ma-gombival,
Gyenge sertés pecsenye,
18, KeddenDélre,

Leves reszelt Tésztaval,
Tehén-hus martassal,
Borju fej siilve, -
Narancs puding.

-

S Toltott Bardny,

Mandola hajtas.
Estvére.
Gersli-leves,
Spérga vaj martasba.
Oz czomb.
Salata. '
19. Szerddn Deldre,

Leves hisos ‘gombocezal,

Piritott bardny-has borlébe, |Tehén-his martissal.

&
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Spenat rantott majjal,
Vad hds pastétom,
Barany pecsenye.
Alma befojtva.
Estveére,
‘Semlye -leves.
Felpuffadt agyvelobol.
Rantott Csirke.
20, Csotortokon Délre,
Rak-Ieves.
Tehén-has martassal,
Gyenge karalabé kolbdszszal,
Tal Pastétom Ragouval minden
félékbol,
Borja-czomb siilve,
Aszalt - szilva salitanak,
Estvére,
Z.5ldség-leves.
Sédaros strudli.
Filet ‘de bouef 4 I’ Indienne,
21. Pénteken Délre.
Lencse leves.
Tojis szeletel, :
Riskasa ‘sirba kisiilve.
Viza siilve
Ures ostyal,
Estvére.
Nem igazi esokolddé-leves,
Csuka Tormaval. '
Turés Kok,
22. Szombaton Délre.
Csaszar-leves
Tehén-has martassal.

Séska és spenat kolbaszszal
*Semlye prusanka ;
Barany czimer siilve ,

Aszalt’ medgy salatival,

Estvére.

Henyér-'eves tojassal és kolbisz-
szal, X Lot
. Maj puding siilve.
Faschirozott borji-hys.

23. Vas:irna':p Délre,
Leves Fankal,

0 o

Toltott kaposata, ot
Tehén-vese, malo’sa 576116 lével
Vese pecsenye — ¢s hizlalt lud.
Apro Torta, ;

Estvere

Griz-leves.
Felpuffadt Tudo kok. A
Hizlalt lad.

24. Hétfon Délre.

Riskasa leves,
Tehén-hits martassal, |
Krompli Nideriandi médon.
Ragou sertés labbol. )
Sult’ pujka. -
Keserti saldta,

Es tv énre
Laska-leves.
761d Ragou veres abronesal.
Crogette apro marhabol.

Kedden Délre.

Leves tésztas keverékkel.

Tehén-has martassal.

Frikaszszirozotl ]mm]{;-lmjlilsol‘
barany kdrmonidlival. .

Ragou kakas taréjokbol.

Borju pecsenye apro salata,

Estvéreo.

Soska.leves,

Vese pecsenye.

Vaj pastétom Ragouval. .

Szerdan Délre.

Kenyér-leves apro Kolbaszszal

26.

Tehen-hias martissal.

Kartifiol Galambal:
Borju-lab édes 1évbe.

Spékelt borja szeletek.
Apro tojis, mandola lepény-

Estveére

Riskasa:leves,
Felpuffadt Turds kok.
Tengeri csigdval toltott. kap:

Tehén-his - martassal.

pan,

és tojassal. o

1
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27, Csotortékon Délre,

‘ElfGet ’semlye - leves,
| Tehén-his Retekkel ¢s Torma-
o val. ¢
Bavanyu kaposzta kolbaszszal,
Galamb befojtva.

Barany-has siilve.

Narancs salata.

Estveére.

Zibltség-leves.
| Sparga vajjal. ;

| Rostélyos pecsenye salatéval.
f 28. Pénteken Délre.

Apro Gomba-leves.

Savanyt tojas.

Sparga vajjal.

Csuka gombocz vaj martassal.

Lazacz siilve.

Apro pastétom esigaval. *
Estvére.

Bor-leves.

| Sily taros laska.
| Puding kalaesbol,
{

§

{

|

1. Hetfon Delre.

Soska-leves.

. Fehén-hils martassal.
Sodaros tészta.
Borja-hts vaj martasba.
Kappan siilve — salata.

Estvere,.

Griz-leves:
Sparga fejér levbe. ;
Nytl matroz médon készitve,

5
™

* { »

Bt et
29. Szombaton Délre.' '

‘Semlye-leves,

Tehén-his anartassal.
Jefojtott Retek.

Barany czomb faschirozva.

Pulyka Siilvle.

Salata kemény tojassal.

Estvére.

Leves lecskeével.

Maj-kok, -

Borju vese pecsenye.

30, Vasdrnap Deélre.
Barna-leves 'semlye gombocezal
Tehén-hiis martassal. |
Spenat tejfellel.

Borja vaj martasba.
Réantott galamb.
Alma - szeletek.

_Estvére.

Ragou-lbv;cs.‘
Oszsze-tekergetett His fojiva,
Sodar hidegen,

| = Etelel Laistroma.
® : . \ . i
Majusra.

2. Kedden Délre,

Reszelt’ tészta - leves.
Vese-peesenye. )
Spénat borja -1abbal.
Apro vajas tészta fank,
Barany pecsenye,
Salata keniény tojassaly’

B Estveére.

Barna zeller-léves Tojas
esintaval,

pala-
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Spekelt. és sitlt’ sertés pyelv

Fejér peesenye. ¢
Puding silt’ csirke mejbol.

i3. Szerdan D¢élve,

Leves tojas lepénnyel.

Tehén-his Zeller martassal.

Frikaszszirozott Koml6 barany-
hissal.

Nyul, OCseh martagsal, Olasz
tésztaval felezifrazva.

Rartott Csirke.

Turnier siitemény.

Estvére.

Gersli-leves.

Rostélyon silt 6kor-szaj’ padlas
nyarsastol,

Fejér Ragou sarga karikaval.

4. Cs6t6rtokon Délre,

Leves vagdalékkal,
Tehén-hlis mértassal.

Toltote fejesﬂ?a’{zha.
Becsinalt esirke naranes lévbe,
Borju pecsenye-salata.

Estvére,
Y

Rongyos-leves. ;
Tehén agyveld vaj l1évbe.
Nyul siilve-saiata,

5. Pénteken Délre.

Leves tojas’ fejétivel.
Hig tojas,

Rak Meridon

Farczéval bekent csuka,
Rantott Békak —salata,

Estvére.

Zoldtség leves,
Sparga vaj martasha.
Pisatrang kéken fozve.

6. Szombaton Délre.

Panadli-leves.
Tf:hén-hils z0ld marté4ssal.
Sarga-répa tejfellel 's Karmo-

- padlival, .

—~— o

¢des lévbe.
Borju-pecsenye -saléta,
Estvgre.
"Semlye-leves.
Iiz\g;bll borji Brézlivel.
RalHok velovel.

7. Vasarnap Délre.
Borso-leves sertés fiillel.
Tehén-his metély hagyma mar:

tassal, ;
Kalarab¢ siilt’ borju nyelvel.
Pulyka siilve —Fejes salata.
Estvére.
Maj Gombbez-leves.,
BOl‘jl:l-hl:lS;lVaj martasba.
Pulyka silve. 5
S Hétfon délre.

Leves vagdalt Brézlivel,
Tehén“hus rantott liszt mar-
tassal,
Brokoli kaposzta Bérény-hl’lssal
Csirke gomboeczal , Rak-farka
¢s Hucsma-gombaval.
Lud siilve.
Ugorka salata.
" Estvére.
Leves siilt’ habaréklkal,
Borju fodor hij Olasz médra.
Rantott esirke salataval.

9 Hedden Délre. .

Leves paezallal,
Tehén-htis martassal.
Fejér-répa barany-hussals
Reszelt tészta bor-lével. '
Majjal toltott Kappan siilve.
Kaporna salata.
Estvére.
Haché-leves.
Ragou sertés 1abbol.
Sbgar Strudli,

10. Szerdan Délre.

Rantott borso-leves.

Tehén-hiis martassal.
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Befojtott salata kolbaszszal ve-
sc¢ - martasba.
Barany pecsenye.
Je'suita Kalacs.
Estvére,
Tory’ maj-leves.
Qz-lu’ls barna martasba.
Faschirozott Riskasa reczébe.

11°'Csétortokon délre.

Riskasa-leves.
Tehén-his séskaval.
Kartifiol gomboezezal.
Galamb fojtya apré pastétom-
mal, Al
Réntott esirke — salata,
Estvére,
‘Leves hus gomboczczal,
iritott laska,
ese-pecsenye salitaval,
12, Pénteken Délre,
Rakbhol, esigabolés ikrabol ké-
sziilt’ leves,
Savanya tojas.
sz’nrga vaj martasba,
Tejfeles Stridli.
pro szaresak beesindlva,
Olasz mandola ostya,

Estvére.

Czompo-leves.

Olasz Maccoroni.
azacz szeletek siilve salataval.

13, Szombaton Délre.
Panadli-leves tojassal és apro
Kolbaszszal.
Tehén-hus martassal.
Kalarabé rantott maéjjal.
Toltste csirke.
Spékelt horji ‘szeletek befojtva
Riskasa lepény.
Estvére.
Gersli-leves. g
ostélyos -_Pecsenye Szardelli
‘martassal,
ak Strudli.

» /

14 Vasarnap Délre.
Barna-leves Jaskaval.
Tehén-hiis martassal.
Soska Borju-Sniezlivel.
Csokoladé Kok,

Siilt’ csirke — Salata,
Estvére.
Schii-leves 'semlye gomboczezal

Borju maj fojtva.
Siilt lad salataval.

15. Hetfon Délre.

Habart-leves,
'l‘eh.c'n-hﬁs mustar martassal.
Fejér Répa ' Kolbaszszal,
Ragouval tGltote apro vajas.
Pastétomok,
Kappan siilve osztrea esigival.
Salata.
Estvére.

Csorogtatott Tészta-leves.
Réstélyon sl Tolgy — és
.. Czitrom-martassal.
Oz-pdesenye salataval,

16 Kedden Délre.

Leves Griz gomboezczal,
Tehén-his eczetes tormaval.
Holnapos Retel Barany-hiissal,
Becsinalt Brézli apro gomhaval

és mas egyebbel.
Csirke sitlve.
Apré tortak.

Estveére.

| Piritott *Semlye-leves.

Sparga Frikaszsz¢ martasba.
Hideg pecsenye.
17, Szerdan Délre.
Zoldtség-leves.
Tehén-hus martassal. ’
Frikaszszirozott Komlo barany-
hussal. ik
Borji méj , Szarvas maj modra
keészitve..
Lud siilve — Salata.

B2
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Estvére.

iz-leves.
Sodaros tészta.

Wstélyos pecsenye — salata,
18. Csotortokon Délre,
Leves Holbiszszal,
Tehén-hus martissal,

Spenat Soskaval.
Czitrom Strudli.
Rantott Galamb-Komlo salata.
Estvére.

Piritoty Scmh ‘e-Jeves.
Beeginalt Bkir szaj padlas.
Phczolt vese- pecsenye,

19 PéntekenDélre.

(‘vmnpa -leves,
+/Tojas Huesma gombayal — Tej-
feles laska.
Tejfeles laska.
Lazacz siilve — Salata, %
Estvére.
Ser-leves.
Sparga vaj martasba,
Vidra,
20. Szombaton Délre.
* Tieves-hiis: -gomboezezal.
Tehén-his Kucesma-gombéval.
Sarga-r ¢pa Recze Koxbaszs/al

Pititait Laslm.
Vv esg-peesenye — Salata.

I‘slvvre.

Lewves
Felpuffadt ,Tudu Hok.
Galamb siillve salatdval.

21 Yasarnap Délre
Muszka-leves.
Tehén-hus Szardelli

s Retekkel.

Bauk savanytn Kolbaszszal Her-
. ezegi modon,
An"lus puding Boi-lével,
=V (lmnym vagdalt’ vad Diszno-
his,
Lad sulve saliataval.

martassal

314

Spékelt Kacsa siilve — Salata:

e
Estveére

Leves Ragou Onmbo(‘zcm]
Gulyasos - hiis, ’
Hirakott Czika rakas. <

22 Hetfon Délre. i
Gersli-leves, | : y
Tehén - hiis zotd petre'selyem

matrtassal,
Kartifiol Bechamellel. >
Erikaszszirozott ,Barany-hus:
Nyal siilve. o
Vajas ‘tészta hajtas. '
Estvére.

Leves Griz palacsintaval. J
Borjiv agyveld Rak-vajba.
Haché Fank, !
23. Kedden Délre. .+ |

Leves pa]acsmta Imlmval
Teheén-hus martassal,

Toltott Haralabe.
RantotTehénnyelvKaporna lbbc

Estvexresr #y
Kenyér-leves apro fistolt Lol
baszszal.
Faschirozott Tolgy.
Felpuffadt Rakbol Bavarml
-modra.

24. Szerdan l)é]rc‘

Leves szalonna gomboezczals
Pergelt’ Tehén-his sayany
Sparga vajjal.
Strudli Spenattal,
Befojtott Borju-maj. : t
Taska. 4

- Estvére. >

Franeczia Gyokér - leves.
Kacsa feltelergetve. 2
Mak Strudh. bs

25 CSolul tokon Delre:

Leves tudo S lrudlnal L
Teheén-his ugorka mar lasSa
HRartifiol Bor)u hussal.

. 5
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Borji fodor-haj Tejfel 1ével,
ulyka siilve — Salata.
Estvére.
'Ory’ maj leves. S
Felpuffadt borjit Brézlibol,
Muszlka rosté)yos pecsenye sa-
lataval. o
26. Pénteken Délre.
Leves Kronipli gomboeezal.
Rantotta Szardellivel.
penat apro rantott Halakkal,
Kéken foit Pisztrang.
Csorogtatott fa-héj tészta.
Estvére,
Nom igazi Kuesma gomba-leves.
‘Riskasa felpuffadt Burgundiai
borral.
Forvon fott Ral,
27. Szombaton Délre.
Leves Tojas Daraval.
Tehén hits martassal.
sz’n*gn vaj martasba
Glaczivozott Sniczli.
ehén-nyely Lengyel martasba,
Mandola Kalacs.
Estvere,

4) .l{nrtiﬁol-]evcs. é

avanyi Kaposzta fojtva Borju
vesével,
PUding vese -koverével.
28, Piinkosd Vasarnap
Delre.
Tortué-leves.
ehén-has Bréz-Jevesbe ugorka
salataval.
Faséhivozott Kelkaposzta Kap-
pan Kolbészszal. :
. Frikaszszirozott Csirke paradi-
csom alma martasba.
ertés vese Ckampagniai borba.
61ttt Kacsa Hache¢ martassal
uding felgyjtva,
astétom Angolnaval. -
orrén fozoit Lazacz,
ak, »

o A

Keeske czomb.
Rantott Szilya és Endivia Salata
Vad Seértés fej cczettel olajjal.
Nyérson sillt’ Kalaes,
Porz6 apro torta — Bor-sip.
Cseresznye €s Baraezk,
Estvére,
Olio leves.
Hideg peesenye 'sa’ t.
29. Piinkosd Hetfon
Délre,
Leves t5ltstt *semlyével,
T’chcn-h.\ks barna martassal.,
Sarga-répa apro kolbaszszal,
Galamb befojtva. Y
Bm‘jl'rczgml) siilve,
Rantott Szilva.

Estveére,

| Leves Ragou gomboczezal,

Cote de Boeuf Braizbe.
Tirolisi Strudli.

30. Kedden Délre.

Leves rantott borsoval.
Tehén-hits martassal.
Brokkoli Kolbaszszal.
Rantott Tehén-tolgy.
Fiirj rantva Basilikonimal.
Aszalt’ ‘medgy. 5
Estvére.
’Semlye - leves.
Csirke becesinalvas '
Faschirozott , rostélyos pe:
csenye. 3
31. Szerdan Délre.
Leves piritott “semlyevel,
Tehén-hits martassal.
Lenese fiistolt’ hussal,
Pastétom paczallal.
Lud siilve — Salata. \
Estveére.
Leves Mdj-koklal.
Felpuffadt, AgyvelGbol.
HKrém sitlve. !
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 Etelek’ Laistroma.

Jtiniusra,

1. CsGtortokon Délre.

Leves Derellyével.
Tehén-hits martassal,
261d Borso ¢s Sarga-répa Snitz-
livel.
Galamb fojtva, ;
Lud sitlve - z61d-bab , salata.
Estvére.
Panadli-leves.
Tehén-hus Sniezli.
Puding borja-labbal.
2. Pénteken Délre.
Tort Czompéb-leves.
Tolgy Tojishol.
Rak Zold-horsoval.
Pastétom Csula Ragouval,
Pisztrang siilve. 7
Csoroglatatt Fa-héjjas tészta.
Lstvére.
Griz Leves.
Rak Hok,
‘Puding Riskasabol és Cseresz-
nycvel,
3. Szombaton Délre.

Leves reszelt’ tésztaval.
Tehén-his gomba-martassal,
Fejér-répa Juh-hissal.
Olasz tészta Fank Faschéval,
Csirke siilve,
Tejfeles Krém,

\ Estvére.
Leves fejér-répabol.
Tido Kok,
Rantott csirke,

4. Vasdrnap Délre.

Leves Maj - gomboezezal.
Tehén-his - martdssal.

Siiga ¢és fejér-répa Karmanad:

lival.
Pastétomt Nyl
Csirke siilve,
Percez, :
e istvére.
Hasche-leves.
Ragou Orii-farkbol,
Vad sertés szeletek siilve.

5. Hetfon Délre.

Leves paczallal,
Tehén hias Czeh modra,
Puding Cseresznye-lével.
Borji - peesenye maraddék Frio
kaszszivQzva.
Lad siilve — Salata;
Estvére.
Griz-leves.
Galamb fojtva,
Borji vese-pecsenye salatavals
6. Kedden Délre.
Gersli-leves, ' ;
Tchén-hus sdrga Robert mar”
tassal,

Téltotr édes Kaposzta.
Barany mejj gombaval,
Oz hatulja siilve.
Cseresznye fojtva.

: Estveére
Nedv-leves.
Barany - has Parkonnyal-
Strudli Sodarral.




B 317 2 2

n Szerdan Délre.

Leves csorogtatolt tésztival,
Telén-hus Poszméte martassal.

- Doltstr Salata.

Oz -hias barna martassal.
ulyka siilve — Cseresznye
fojtva, :

Estvére,

Habart-leves.
agou Sertes labbal.
accaroni . parmai sajtal ¢s
hissal.

Q.Csiiti}rtiil(iin Délre.

Borso-leves sertés fiillel.
ehén-his martassal.

Feiér-répa Karmanadlival,
ad-kacsa befojtva.
lariny pecsenye — Salata,

Estvére,

Rirtifiol-Teves.

iskdsa Meridon.
Toltgee Kacesa.

9. Pénteken Délre,

Téj('cales-l;:ves.
penat tojassal.
suka beesinalva.
Dor'slt tésata borban,
fcken fort Angolna.
sorogtatott czukros tészta.

Estvére,
Halleves.
Fa-héj Kok.
Rantott Lazacz szeletek.

10 Szombaton Délre.

Kenyér-leves apro kolbaszszal
Lehéngehtis martassal,
ejfeles sarga répa rantott
majjal, ;
Bojtott’ Orii- czomb savanyi
ugorkaval,
‘yﬁk siilve,
Seresnye lepény:

Estvére.

Riskasa-leves.
Borja Agyvelo Rk vaiba,
Bardny pecsenye salataval,

11, Vasarnap Délae.
Tort maj-leves. s
Tehén-has martassal.
Befojtott salata Barany-hussal,
Baba kalacs.
Nyul siilve.
Ziild-bab salita,

Estvére,
Bor-leves,
Oz-czomb siilve, -
Szago felpuffadian,
12 Hétfon délre.

Brezli-leves. :
Tehen-hits martassal,
Z61d-borsd rantott esirkével.
Borji Harmanadli fojtva.
Kacsa siilve.

Narancs kenyér.

Estvére.
Borso-leves sertes fiillel;
Vad Hacsa fojtva;
Strudli sédarral.

13 Kedden Délre,

Leves palacsinta laskéval,
Tehén-hus martassal,
Ludas Kartifiol,
Goz-laska Bavariai médra.
Paczolt vese-pecsenye,
Cseresznye fojtva,
Estvére.
Barna-leves ' ’semlye gomhécz-
czal.
Birany mejj gombaval,
Rantott esirke salataval.
14 Szerdan Délre.
Habart-leves,
Tehén-hus martissal.
Zold-hors6é és Fejes - salata
Sniczlivel.
"Semlye puding vajjaly
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Nyl siilve. ‘

Apré lepény Borju Brézlivel,
S . Es‘tvére.

Riskdsa leves Litd aprolékkal,

(Spekglt borja szeletek.
Galamb siilve,

15, Cs616rtokon Délre.
Altal-nyomott z51d borsé-leves
T'ehén-has-méartassal,
Borju-his éretlen piszmétével.
Maccaroni vajjal, -
Nyal siilve.
Cain de Veau.
Estvére.
~Leves-Tojas Daraval,
Faschirozolt, Rostélyos pe-
csenye,
"Semlye gombéez,
16. Pénteken Délre,
Fildi-eper - leves.
Tojas savanyt méartdssal.
Z5ld-borsé réantott békaval.
Baba-Kaléacs.
Stlt viza ezitrom martassal,
Csokoladé szeletek. ;
Estvére,
Ser-leves.
. Rak Kok,
Felpuffadt rantotta salatdval,
17 Szombaton Délre.
Siilt” Tojas-leves,
Pehén-hus martassal,
Toltort Kalarabe,
Rostéiyon silt! 'Tolgy ezitrom
~martassal, .
Csirke sillve — Salata,

Estvére, P
Leves Fankal, .
Frikaszszivozott horji-pecsenye
maradék,

’Sirbha siilt’ Riskasa,
18, Vasérnap Délre.

’Semlye-leves. ;
Tehén -has martdssal Anglus
moédra,

g SN

Zsld-bab nyelvel.
Rantott gomba bor-lével.
Oz peesenye — Cseresznye
fojtva.
Estvére,
Gersli-leves,
Maj Kok,
Strudli sédarral,

19. Hetfon Délre.
Griz-leves, :
T'ehén-hiis Portugalliai médra.
Zild-borsé articsohaval,
Czitrom-lével beesinalt Oru

pecsenye,
Luad siilve-salata,
' ' Estvére.
Ragot-leves. :
Borja részébe Faschirozott.
Rosteélyos pecsenye salataval.

20. Kedden Délre.

Panddli-leves. \

Tehén-hGs martasdal,

Tides - kaposzta fiistolt’ hassal.

Kacsa fojtva, '

iy siilve.

Foldi- eper - Torta.  «
Estvére.

Agyvelo-leves.

1 Ori-czomb vad médra,

Olasz polenta;

21 Szerdan délre.
Lud aprélékos leves.
T'ehén-has martassal.
7Z61d-borsé kolbdszszal, 2
Szalonnaval befojtott hovja maj.
Csirke siillve — Cseresznye,

A

Estvére.i
Leves vajas galuskaval, &
Vese-Kok. t
Lud stilve ugorka salataval.
‘22, Csétortokon Deélre.
Csaszir-leves,
Tehén-hits martassal,
7Z0kd-bab Juh-hassal,

i G AP
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Galamb befojtva. :
lorju vese-pecsenye — Salitq.
Ilstvére,
‘ (}Orsli-lgvcs.
tagou Ori farkakbol.
Vad Diszno szcletek siilve.
23 Pénteken Délre.
Tore Czompo-leves.
Toley tojashél.
7514 5 ral

Hld borso rallal.

Pystétom Csuka Ragouval,

}:lszlrimg sitlve.

Lsorogtutolt.‘ fazhéjas lészla,
Estvere.

824065 tej-leves.

Articsoka zold-borsoval.

Mandola puding siilve,

24, Szombaton De¢lrer—
Leves Maj palacsintaval.. 1 ¥
Tehén-hits Kapor martassal,
Borji-his Kartifiollak
Felpufradt Kiirt Kok,

acsa siillve — Salata,

Estveére.
Z51d-leves borsoval,
Orii hasché fain z6ldiséggel.
Q . ’
Strudli s6darral.
25, Vasarnap Delre.

1
Lurbolya-leves

\ ) ) Wdh
(rlwn«lms martassal,

. Z61d-bors6é vantott tésztaval.

Savanyin becsiniit Jub<czomb,
id siilve~Salata. :
Estvére. v
Sokféle szinii puding leves.
.ia{;ou HKakas taréjbol
Oz pecsenye salataval,
26.. Hedden Délre.
Schii-leves spargabol Faschiro-
zott salitaboél ¢sHuesma-gom-
babol.
Stofide’ Tehen his,
Hospot. Kolbaszszal ¢s Lad-
majjal.
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Nyal siilve — Salila,

? . Estvere,

Leves beliGtéssel.

Borja- ecxomb fustole’
spekelve,

Ralk. ,

27, Hedden Beélre,

Leves Vel gombéccezal,
Tehén-has Spanyol niartassal,
'/%pru’t',pin'g:)' ga!n:t;!::)!. :
Barnan befojtott-borja-his.
Rautott csirke — Sulita.
"Bstvére,
Tort” maj-leves.
Felpuffadt , agyvelobil.
Borja Mejj\8pargaval raklkal és
«61d borséval t6ltve.. ¢
28, Szerddn Délre.
Lieves’ Riskisa,—gombécezal,
Tehén-hias ‘martassal,
Kel-kaposzta nyelvel,
Becsinalt  esirke gombaval,
Kappan siilve salatavak -
Estvére,

1
nyelvel

=

i

Laska-leves.
Fojtott ugorka” Sertés Karm
nadlival. ‘

Sodares Strudli.

a-

29, Csotortokon. Délre.
Riskasa-leves. "
Tehén-his Fejer martassal,
Sdrga répa Harmanadlival.
Beesindlt esivke,

Malaez siilve — Salata.
Estvére,.
Griz-leves. )
Barany-bis Tarkonnyal.
Pastétom Sniczlivel,

0. Pénteken D¢l

Gomba-leves.
Toltott Tojas.
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Hartifiol vajjal ¢és sajtal.
Felpuffadt Riskasa Lekvarral.
Paczolt és siilt’ Lazacz,
Zold-bab salata,

Etelek’ Laistroma.

Jaliusra,
1 Szombaton Délre,

Leves -His gombéeezal,
Tehén-his martassal,
Kalarabé Barany - hussal.
Befojtott és spekelt Snicalik.
Vizi Sneffek siilve,
Spérga Lepény.

Estvére.

Franczia gyoker Leves,
Gsirke z61d-borséval és rak far-
kakkal,
Sédar pastétom.
2, Vasarnap Délre.

Barna-leves vélony tésztaval,
Tehén-his Medgy -1ével. ;
Veres savanyd - kiposzta s6-

“darral.
Piritott Laska bor-lével:
Borjtczomb siilve.
Compot medgybol.

Estvére.

Leves Ragou gomboczezal.
Ragou Brézlivel ¢s Csiperle-
.. gombaval. S
Orii-ezomb vad moédra, -

3. Hétfon Délre.

Leves Derellyével.

Tehén-his Bavariaimédon.
Befojtott Salata rdntott majjal.
Borja-hus Paradicsom almaval.
"Rantott Csirke.

Tengeri-sz6116 Torta.

102 hatulja siilve salatavak i

(%5,
1 wsl

Estvére.

Lenecse-leves.
Rak Laska,
Felpuffadt Szagéhol.

\

Estvére.

Leves Lecskével.
Beesinalt borju-fél. '

4 Kedden Délre.
HKartifiol-leves.
Tehén-htis martassal.
Spenat apro kolbaszszal.
Pastétom Fogollyal,
HKacsa siillve ~ Salata.

Estvére.

Griz-leves,

% & o

= At B

Maj - K6k, =
Spélelt és paczolt borji-czombs
salataval.
5.8zerdan D élre, ‘
Panadli -leves., 7

Tehén-hts martassal, - ‘

Hartifiol csirkével, \

Juh Karmanadli, ,

Fiirj siillve — fojtott Meggyek. ‘
Estvére.

Scliii-leves Szagoval,

Felpuffadt horju brezlibol.

Puding vel6bol,

6. Csdtértokon Delre
Vegyitett leves zoldséghol-
Tehén-hiis friss savanyitott

ugorkaval. | gy
Z:61d-borsé és salata lu_)]ba§zszl
Pastétom Ragouval ; €5 Rakkals-
Fogjok siilve.

Zold-bab salata,

Y

b nds ek iad s R
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Estvére.
‘ Gersli-leves.
| Fejér Ragou Sarga Karikaval,
. Frankfurti Maj-gombées.’
7. Pénteken Délre
: ’Sérga-répa leves Tejjel.
ojas Lepény 'semlye gombocz-
czal,
Z51d-borsé Csuka Karmanadli-
val.
Vajas galuska.
Reéken fott Pisztidng. —
Useresnyés ‘Kaldes,
Estvére '
Ausztriai B8jti Bouillon,
Diil‘-’siilt tejfeles galuska,
Apro Rak Pastétomok.
8, Szombaton Délre,
Leves Tojasos Daraval.
chénchus martassal,
ejér-répa pecsenye maradékkal
ecsinalt Okor-szdj.
ogoly siilve,
innye Torta.
1 Estvéres
| Riskasa-leves.
"l‘iilgy czukorral feényesitve ha-
rancs lébe,
Sodaros Tészta,
9. Vasarnap Délre
Borju Kolbasz-leves:
ehén:his martéassal.
Sp;’u‘ga galambal.
.Felpuifadt 3 Baraczkbol.
yul siilve salataval.
< Estvére
Olio-leves.
ertés-hits vad modra készitve.
ud siilve ugorka Salataval.
10. Hétfon Délre.
Barna-leves ‘semlye gombocz
czal
Tehén-his martassal.
Z5ld-bab Juh-hussal.,
Vels puding

Happan siilve,
Compot baraczbdl.

Estvéres
Riskasa-leves. "

|Siilt’ Kacsa naranes lévels

Makos Strudli.
11. Hedden Délrve

Ugorka-leves. ;

Tehén-has stofadévals

Kel-kaposzta Sodarral.

Vese Strudli. -

Galamb siilve ~— Baraczk
lata,

sa=

Estvére,
Piritott 'Semlye-leves.
Maccaroni sajtal és ‘hissals
Nyelv , Fricandobol
12. Szerdan Délre.
Leves vagdalt Tehén-husbol:
Tehén-has martassal.
Kartifiol fejér-lévbe.
Csirke harom szinu gombocezal
Malacz siilve.
Malna torta.
Estveére
Ser-leves.
Orii lapoezka fényesitve,
Péastétom foglyoghol.
3. Csotdrtokon Délre
Leves Kolbaszszal.
Tehén - has  paradicsom alma
martassal., ' ;
Z.61d borsé , rantott csi_rlmyol.
Maradék vesepecsenyébolSnicz-
- 1i Bechamellel.
0z Hatulja sillves

! Kz’grtiﬁol salata,

Estvere.
Tort maj leves.
Sertés fillek Parmai Sajtal:
Spékelt horjl Szeletek ugorka
Salataval. >
14. Pénteken Delre.
Csuka-leves, ' .

N

Tojas Spargaval.
21

!




Hartifiol esukaval.
Spenat Torta mandolavalk
Rak Tejfelhe.

Taska.

Estvére.,

Bab-leves. v
Faschirozott paradiesom,
alma. %
Puding Kalacsbol. )
15. SZzombaton Délre.
Leves Kartifiol gombéczczal,
Tékién-hiis Cseresznye’lével.
Z6ld-bab Kolbaszszal, .
Tiirjek becsinalva, *
Vese pecsenye ! siilve,
Ugorka Saldta. ;. = &
Est \% ér é; . 1
7:51d-1eves borsohol: *
Borja-his Koszmétévels
Siilt Kacsa, Salataval,: i
16, Vasarnap Délre.
Leves Spenatos Taskaval,
Tehén-hus martassal. "
Sarga-répa Holbaszszal.
Foglyok befojtva, ¢ !
Lud siilve salataval,

Siatad

Bor-leves. 7 :
Fényesitett borjumejj.
Orii_czomb fojivas y
“17. HetfnDélre.
4 brgo. o
Leves Maj-gombocezal.
Tehén-hus martdssal,
Hel-képoszta Stdarral.’

Csirke vérbe 6korszaj pad-i,

Tassal,
Malaez siilve.
Medgy Compot.
Estveére i
Gerli-leves. :
Borji Fodor-haj olasz médra,
Tirolisi Strudli.
18. Kedden Délre.
Habart-leves.
Tehén-has martassal.

322
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i o 4 Comipot Medgybol. -

o

‘Z.61d-bab Juh -hissal.’
‘Bavariai goz Taska.

Nyl silve, 3
Kiposzia,salata, {31058
1 Estviéne, %

YAgyvelo-leves.

I . 15
Nyarstm siilt’ Nyely: Szardelli
martassal, : pe

Ralk puding. e

19. Szerdan Délre:
Leves griz palacsinfaval, |
' Tehén his mi}j)léssal. f
Csirke gonibaval, /
Juh czomb piiszmétemértél&SﬂL :
Spénat Torta.

Estv ére,

Nemigazi Huesma gomba-leves,

| Feltelergetett His fojiva. oo/

Kacsa Tesataval nyarson siilyes

P 1 ” » < .
50, Csotortokon Délre,

Leves toltstt Kel-kaposztavale

Tehén-his mixrrz’nssa{

Kaposzta Sodarral,

Csirke vérbe okor szaj pads
14ssal. ¥

Malaez’ silve,

.

i Egtver e.

f Zi’»]ilség-levcs. ;

 Hel-kaposita Riskasival és 50°
darral, {

Rostélyos Pecsenye Salataval

21. Pénteken Délre.

Tojas-leves.

Kemény tojas savanyl tejfcllc]' !

Z51d bab Parmai sajtal,

Csuka gomboez yajjal.

Viza sulve — Salata.

EBEstv ére.
Rak-leves Ragouval.
Kucsma gomba rantol

via Salataval.
Szarcsa siilve Salataval

¢ Bndi-

o

Sarga-répa Tojas palacsifl‘tif‘fa]-'
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- %2, Szombaton Délre.

I}'de leves,
Okon fark, fojtva
Edes aposata kolbaszszal,
T6ltote Borji fej.
ulyka siilve.
Z5ld-bab Salata,

Estvére.

Griz.leves. o
aro répa borji fodor-hajjal,

N

‘Csorogmwtt czukros tészta.

23. Vasarnap Délre.

Leves Brézlivel,
Tehén-has martassal.
Articsoka borjushussal.
Rik Kok-velovel.

z pecsenye-siilt Kortvéllyel.

Lstvére.

Leves bekotéssel.

ostélyon sillt’ czombek mar-

tassal. Y
Galambok papirosha.

o4 Hétfon délre.

Leves paczallal.
"ehén-hits martassal,
Rak Spargaval.

'\ Csirke Paradicsom -alma mar-

. Tehén-hits -mavtassal.y

,.l‘i\kolk.

tassal.
Sty Faezan
Estvére
Tiidos Strudli-leves.
Orii Hasche fain z6ldséggel,
Spékelt Borju-Sniczli. :
i 25 }{edden.Délre.v
"Semlye-leves. ‘
Bides-Kaposzta Juh-hussal,
Beesinalt csirke gombaval,
Barany pecsénye.
Endivia Salata,
Esivére
Leves lisztes Kolkkal,
Tehén-hus Medgy vagy Mijlna
nedvvel, e

\

26 Szerdin Délre.

Leves vajas galuskaval,

Tehén-hus Franezia modra.

751d-borsé._rantett majjal.

Lid aprolék riskasaval, . ©

Pulyka siilve — Saléta,

Estvére.

Leves Kartifiol' gombéczezal.

Felpuffadt Tiido Kok,

Lad siilve ugorka salataval.
27.688t6rtokon Délre,

Ziild,kség-leves.

Tehén-hus martissal.

Hel-képoszta Tehén-Toloy 1.'
Baracz£ Kok. b 80

Pulyka siilve, — Salita.
Estveéere,
Ragou-leves,
Rostélyos pecsenye,
Sédares pastétom. '
28. Pénteken Délre.
Ralk-leves tejfellel.
Hig tojas.
Séska rdntott Tergelye-halakkal

Spenat tojassal. .

Csuka siilve — Salata. -

Estvére.
Rongyos-leves.
Felpuffadt.Riskasa Kdk.

Siult Hal. r
29 8zombaton Dékre.
Leves toltott >semlyevel.
Tehén<hits martdssal.
Z.61d-bab kis kolbaszszal.
Juh-niyely ‘Szardelli martassal,
Siilt" Kacsa ~— Salata,
Estvére.
Riskasa-leves.
Puding majbol. Kaporna mér-
tassal.

Borjiagyvelo Rak vajba.
30. Vasarnap Délre
Leves mindenféle z0ldtséghdl

¢s hasbol. !

Tehén-hits martassal.

*

21
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Kartifiol galambal,
Riskasa Fank.
Kappan siilve — Salata
Estvére,
Schii-leves szagoval. |
Frikaszszirozott galambok.
Vese-pecsenye — Salata.
31. Hétfon Deélre.
Agyveli-leves.

» T'ehén-hus fojtva.
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Zold-borsd Karmanadlival.
Riskasa Meridon.
Juh czomb siilve — Salata.

Estvére.

Gersli-leves.
Gulyasos his.
Nyul pastetom,

Etelek’ Laistroma.

Augustusra,

1 Hedden Délre,

Habart-leves.
Tehén-hus martassal,
Z.61d-borsé Rakkal,
Szaryas- his maradék barnan

olaj-fa gytimélesel.. <
Siilt Happan,
Piskota,

BEstvére.
Leves csorogtatott tésztdval,
Ragou borja-husbol.
Juh-czomb Kromplival,
248zerdan Délre.

Olié-leves.

Tehén-hus Kiralyi médon,

HKaposzta kolbészszals

Csirke Amarillis martdssal

Siilt’ Nyul,

Fojtott Kortvely.
Estvére,

Vese-leves, .
Tehén-hus Hospottal.
Maltai fank,
3. Csotortokon Délre.

Leves derellyével vagy Tas-
Lkaval. ‘

Tehén-has martdssal,
{

Sarga -répa tejfellel és agyve
lovel.

Orii Karmonadli martassal.

Firjek. : g

Cseh Szerecsen-dids Kalacs.

: Estvére.,
Ziskd-bab leves.
Ragou Orii farkal.
Feltekergetett Kacsiak.

4. Pénteken Délre.
Csiga-leves,
Silt’ tojas lével,
Toltote Krompli, !
Thros puding, :
Siilt’ Haresa.
Cseh Mandula Kalacs.

Tstveére.

Nem igazi Tehén-hus leves.
Toltote fejes Salata.
Rak Meridon.

5 Szombaton Délre

Riskasa-leves.

Tehén-hts martdssal,

Zsld - bab savanyin | f
nyelyel.

Agyvelo fojtva.

Siilt Orii oldal.

astolt

Anisos perecz.
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Estvére. -

Kolbaszos - leves. :
Vese Pecsenye Anglus modra.

; Abronesos Halacs.

6. Vasarnap Délre.

Leves Lotharingiai médon.
Tehén-hiis Fricando modra.
Lides-kiposzta toltve.

Lad - méj fojtva.

Pulyka siilve.

Csorogtatott czukros tészta,

Estvére.

Reszelt Tészta-leves.
Csiperke - gombabol készult’
Rollade. ; :
Vad-kacsa spékelve éssiilve.
. Hétfon Délre.

Leves Czikorea hajtassal.
Tehén-his martdssal,
Kaposztas Holbasz.
Béesi modra készitett Sneff

Pastétom. 5
Fejér pecsenyc.
Salata,

Estvére.
Griz-leves.
Csirke Tejfellel és czitrom sze-
. letekkel.
Orii czomb vad modra.
8. Hétfon Délre.
Rongyos-leves.
Tehén-hus martassal.
Toltott ugorka Beschamellel,
Galamb cseresznye martassal,
Faczan siilve.
Csorogtatott Tészta.
Estveére

Hasche-leves.
Maj - Kok,

Rostélyos pecsenye Salataval.

9. Szerdan Délre.
Siilt” Tojasos-leves.
Tehén-hiis martissal,
Spenat ala Créme Frikandaval.

.
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Szalmi Foglyokbol,
Nyul Matrdz médra,
Tojas siilve.
Estvére.
Gersli-leves.
Tsltott” Kalarabé. :
Borji czimer spékelye sala-
taval.
10, Csgtortokon Delre.

Siilt’ Brezli - leves.

Tehén-hitis martéassal.

Foglyok veres salataval,

Borji.labbol puding.

Siilt lad — Salata.

E.sit'v é:r e

Lid-aprolék Riskasaval levesbe

Soska Frikandoval.

Hizlalt’ pulyka ¢zombok.
11. Pénteken Délre.

Tajtékos-leves.

Hig Tojas.

HKartifiola Parmai Sajtal.

Knodli fitstolt’ Hissal.

Pistrang elszaggatott Toke-

~ hallal.

Anglus Szeletek.

Estvére,

Bojtos Kolbaszos-leves.

Kartifiol vaj martasba.

Buvar silve, I
12. Szombaton Délre.

Borso-leves sertés fiillel
Tehén-huis martassal.
Sarga-répa Mandolaval.
Rostélyon sitlt” Borju-lab,
Galamb beboritva.
Torta. :
Estvére.

Leves Ragou Gomboezezal.
Ragou Csiperke-gombabol.
Vad-diszno czomb.

13 Vasarnap Délre. |
Leves furjel. :
Tehénshus Vesztfaliai modon.
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Ugorka fojlva Sertés Karma-
nadlival,
Bevagdalt Bardny-hus,
Kacsa toltve és siilve,
Medgy fojtva. ;
Estvére,
Bor-leves.
Borju Brezli Ragou!
Puding Tehén-hashol,
14. Hetfon Deélre,
Paczal-leves.
Tehén-has martassal.
Csirke zo6ld-borséval,
Kok borji méjbol.
Szarvag vese-peesenye,
Cseresznye Torta.
Estvére,
Griz-leves.
F¥aschirozott malaez,
Vad-kaesa siilve.
15 Kedden Délre.
Kromp]i-‘]evgs.
Tehén-hits bor-martassal,
Befojtott ugorka.
Jub-labak Krém martassal.
Borjl czomb, — Salata,
Estvére,
Nem igazi Kucsma-gomba-leves.
Borjn - hiis Tinn-bal médra pa-
czolva, ' _
Rak,
16.8Szerdan Délre.
Zold-bab-leves.
Tehés-hits martassal.
Karé-répa fojtva fiistolt” hissal.
Borju-fej beesinalva.
Oz pecsenye, — Endivia salata.
Estveére.
'Ragoit-leves,
Maj Kok, :
Fiirjek siilve Salatdval.

17. Cs6tortdkon Délre,

Vegyitett leves /
Vese-pecsenye Krompéval,

Sniczli, Borju peesenye mara:
dékbol.
¥elo Park,
Savanytin beesinalt, Juh-czomb.
Czigard Siitemény.
Estvére.

Riskasa-leves. v :
Borjit agyvelé Rak vajba.
Sodaros teszla.

18, Pénteken Délre. :
Léves Potyka ikras Derellycve
Tojas sajt sitlve. »
Hartifiola befojtva.
Cseresznye Kok,

Hal feketén. ]
’Sirba fecskendezett tészta.
Estvére.
Rantott-leves.
Rak pading.
Pisztrang kéken fozve.
19. Szombaton Délre-

Vese-leves.
Tehén hiis martassal. :
Vagdalt’ édes - kiposata Jub- "

Karmanadlival,

Csirke Csch martasba,

Kappan téltve.

Medgy Torta. ‘
Estvére

Leves bekotéssel.

Krompli Gombéez.

Rostélyos pecsenye.

20, Vasarnap Délr e
Nedv. - Leves. 3
Tehén-hits, Cseh médra, 1
Endivia Barany Karmam’nd'llvﬂ .
Riskasa puding cseresznyevels
Toltott malacz-salataval.

Estvére.

Gersli-leves. ‘
Faschirozott Tehé’n-TB’]gy. ’
Oz czomb pecsenye salatavale
ar. Hétfon délre. ;
Leves borji-hits kolbasaszats
Tehén-his martassal,

A
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Krompli gomboes fiistilt hassal

Préselt Jub-hus.

Galamb Qlasz-tésztaba.

Apro Siitemények, ,
wEstvére.

 Leves Laskaval.

Ragow Brézlibol ¢s Csiperke-
gombaval. o R
Rostélyos pecsenye salataval.
22 Kedden Délre.
Lud - aprdlékos leves Riskésa-
val.
Pergelt Tehén-his,
rompli Juh-hussal.
Tehén-nyelv S}:anyol lévhbe.
Nyul. Cseh lévbe.
Articsoka siilve.
Estvére.

Leves leeskével.
Maccaroni sajtal ¢s hiissal
Lud stilve salata.

23. Szerdan Délre.

Leves édes-kaposztaval,

"Pehén-has martassal.

7.61d - borso ;- és szlata Snicz-
livel.

Maradék pulyka pecsenye ros-
télyon siilve. ! ;

Foglyok siilve — Salata,

Estvére.

Piritott 'semlye-leves.

Rak Kok. ‘

Vese pocsenye salatdval.

24 Csotortdokon délres

Z.ellex-leves. '

Boeuf a la Mode.

Krompli Majorinnaval és Sza-
lonnaval.

Borji fodor héj Tejfel mar-

tasha. J

Vad kacsa siilve — Salata,

_ Estvere.
Agyvelo-leves. :
Felpuffadt borijit pecsenye Kok,
Sédaros Strudli.

I o~

25. Pénteken Délre.
Barat-leves.
Tojasos palacsinta.
Zo1d-bab rantott'Semlyével.
Biba Kalaes.
Angolna borso lével.
Nyarson siilt’ Fénk.

Estvére.

Rongyos-leves.
Hrompli Puding.
Rak.
26. - 8zombaton Délre,

Leves tiidos Strudlival.

Tehén-has martassal

Bavariai ‘Kaposzta; Sodarral. .

Hasche borja Tiidobol,

Kappan siilve salata.

Estvére.

Panadli-leves.

Csirke zold-borséval , és rak
farkakkal.

Spékelt borju szeletek sala-
taval,

27. Vasdrnap Délre.

Tort-leves.

Tehén-has martassal.

Czikorea Hajtas Sniczlivel:

Sertés pofa, kuesma-gombaval,

Szarvas czimer Tengeri - 26116
nedvel.

Estvére.

Schii-leves Szagoval,
Toltott Kalarabe.
Faczan siilve salataval.,

58. Hétfon Délre,
Barna-leves Laskaval.
Tchén’-lu'xs Bécsi modra.
Galamb zold-borsoval,
Spénat palacsinta. -
Vese-pecscnyc—Sala\ta.

\ Estvér.e.
Gersli-leves. >
Borjit dgyvelo Rik va]ba: :
Orii peesenye ugorka-saljtaval.
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29. Kedden Délre.

Griz palacsintis leves.

Tehén-hus vagdalt méartassal.

Frikaszszirozott ugorka.

Becesindlt borji-htis Kapornaval.

Kacsa siilve — Salata,
Estvére.

Kenyév -leves tojassal és apré

Kolbaszszal,

Tekergetett Hus , fojtva,
Rak Hék.

30. Szerdéan Délre.
Leves toltott *Semlyével.
Tehén-hus martassal,

Hartifiol ,' Kolbasz fejér - mir-
tassal,

Tiid6é pép, palacsintaval,
Pulyka siilve — Saldta,
¢ Estvére.
Risk4sa-leves.
Sertés fiil , Parmai sajtal,
Lid siilve , ugorka salataval,
31, Csotortokon Délres

Lad aprélékos leves.,
Tehén-htis martassal.
Hel-kdposzta Franczia médon.
Csirke Riskasaval,

Kappan siilve — salataval.
Estvére,
Z51d-borsé:leves Rak farkakkal.
Hrolét apr6 marhabgl,

Rék puding,

Etelek’ Laistroma.

 Septemberre,
1. Pénteken Délre.

Kalarabe-leves.
Rantotta.
Ragou gombabél fejes salatival
Kok rantasbol.
Angolna borsal Cseh médra,
Fank nyarson siilve.
Estvére. :

Gsiperke-gomba-leves,
Articsoka z61d-borséval,
Elesztés Strudli,

2. Szombaton Délre.
Leves gerslivel,
Tehén-his martassal.
Czikorea hajtis KArmanadlival,
Szalonnas Knodli fiistolt hassal
Befojtott Bardny pecsenye.
Bairathi kalacs.

Estvére.
Grizleves. b
Vese-pecsenye spekelve,

Mjj puding siilve.

X

3. Vasdrnap Délr;e.

Kenyér-leves apré madaralkkals
Okor fark fojtva.
Edes - kaposata tejfellel és 08
tyaba siilt agyvelovel.
Rostélyos pecsenye fojtva,
Kappan siilve — Sal4ta.,
Estvére,

Olio leves.

Tekergetett Has fojtva.

0z czomb salataval.
4. Hetfon Délre,

Leves paczallal,

Tehén-has martassal,
Zold-‘bab czirkével.

Seités pofa kucsma-gombi\val*/

Juh’ hatulja siilve.
Compat szilvabol,

Estvere,

Laska-leves,
Krompli prusanka.

Puding siilt’ csirke mejjbol.




A O

5. Kedden Délre.

Panadli-leves.

Tehén-hits martassal,

Karé-répa fojtva Juh kirma-
nadlival,

Magarak , sz6116 mArtdssal.

Borja-czomb — Salata,

Estvére
K rompli-leves.
Lencse fogollyal.
Vajas tésata pastétom Ragouval.
6. Szerdan Délre.

© Zsld-borsé.leves,
Tehén-hts martassal,
Fejér-répa kolhaszszal.
Rak ikia.
Siilt,

Estveére.

Leves csorogtatott Tésztdval.
Felpuffadt Agyveld.
Velos Strudli, .

7. Csptortokon Délre,

Barna - leves 'Semlye gombéoz-
czal,

Tehén-hus Franczia mbédon,

Zild-bab savanyan Juh huassal,

Glaczirozott borju-hus Sniczli,

Kacsa siilve — salata,

Estvére.

Piritott ’Semlye-leves.
Juh-czomb Kromplival. |
nglus Torta.

8. Pénteken Délre,
Leves Riskasa gombéezezal,
ToItott tojas.
751d-borsé Tergelye Hallal,
Klesztos Cseh Tészta,
Csuka siilve,

"Sirba fetskendezett Fank.

Estvére.

Olla potrida bdjti napokra.
Szemling Ragouval.
Csuka puding giilve,
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9. Szombéton l)%élre.
Leves Riskasdas lad-ap¥élékkal,
Tehén-hus martassal, :
Toltott ugorka Beschamellel.
Frikaszszirozott Bé\rény lab,
Pacsirtak siilve.
Tojasos siitemény.

Estvére,

Leves reszelt tésztaval,

Maj Kok,

Lud siilve Salataval.

10. Vasarnap Délre,

Habart-leves.

Tehénchiis martassal,

Spenatala Creme Frikandéval,

Befojtott Juh-czomb savanyh
ugorkaval.

Fagoly. siilve — Salata.

Estvérx e
TLeves leeskével,

Sodaros Laska.
Orii pecsenye ugorka salatival,

11. Hétfon délre,
Kruppa-leves.

Tehen-hlis martassal.

Krompli.

Szilva Kok. :

Faczan sitllve, — salata,
Estvére.

Ragou Jeyes.

Szarvas hus siilve.

Tirolisi Strudli.

12. Kedden Délre,
Leves Derellyevel.
Tehén-hits martassal.

Edes l(épdszta toltve.
Oz-hiis fekete 1évbe.
Pulyka sillve — Salata,

Estvére.

Gersli-leves,
Vese Kok, : :
Foglyokbél Ragou apro paste-

tomokba.
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13, Szerddn Délre,
‘Gyoliér-leves Franczia médon,
Tehén-his paprikds-ugorkaval,
Toltote kalarabé, ' '
Ragou galambol pastétomokba.
Faschirozott Rostélyos pe- |

csenye. i : %=y
Olasz Mandola ostya.
Estvére.
Piritott 'semlye leves. ‘
Felpaftadt Borji Brézlibol
Hideg pastétom Borja-hias |
" Faschéval.

14. C8o46rtokon Délre,,
Teheu-hisos vagdalt-leves.
Tehén-has martassal.

Ugorka Frikandoval.

Hascheé Juh czombbal.

Oz czomb siilve salataval,
Estvére
M4 kékos leves.

Hrompli gombhéez. .
Faschirozott borja-his,veczébe,
15. Pénteken Délre.
Tehén-hiis Béka leves, :
Tojas' fejerébol késziilt pala
lacsinta gombaval.
Csuka €seh martdsha.
Beéesi kalaes. \ !

Harcsa Hal vajjal,

" Anisos perecz, ‘
Estvére,
Hrompli-leves. .
Felpuffadt Riskdsa Kok,
Kéken fort Pisztrang:

16. Szombaton Délre. |
HKartifiola-léves. ;
Pergelt’ Tehén-hus,

Barany karmanddli fojtatt En-
diaval,,

Csirke egres martassal,

Lud siilve — Salata.

Estveére

Aprélékos leves 1adbol.

Nyal” eleje felete mértassal.

Sodaros strudli,

‘

P

175 Viagdrnap Délre.

Levcs.csgrogtatete'vtésztéva}.

Tehén-his: martassal,

Fejér-répa lolbaszszal, =

Vadhts ‘maradék olaj - fa gyt
molés-lévely 1+

HKacsa siilve, — Salita:

Lstvére,
Olasz-tészta leves: nayd
Ragou Orii farkakbél.

'Nyal sitlve salataval,

18..Hétfon Délre
Laska leves, .~
Tehén-his amartissal.
Podlupka borjit majjal: A
Madaralkal toltott’semlye:
Galambok siilve — Salata.

‘Estvére.

Griz leves,

Csiperke-gomba Rollade.
Réstélyos pecsenye salatavak
19, K édden.

Saldta-leves, >

Tehén-hiis Beschamel mar-
tassals o :

Ugorka fojtva sertés Harma-

- mnadlival, £
Amarillis:lébe becsinalt Csirke:

Vese-pecsenye — Salata.

Estviére

Gerslideves.
1 Orii czomb vad modra.

Maltai Fank. ;
20, Szerdan Délre.

Barna-leves rantatt borséval.

Tehén-htis martissal,

'Toltott krompli,

Pergelt’ Tehén nyelv kapors?d

martassal.

Galamb heboritva,

Piskota.
Estvere.

’Semlye:leves.

Ragou Sneffhol.

ataval
Spekelt borju szeletel salatava
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21, Cs8t8rtokon Délre.
+ Tojasos Dara-leves,
Tehén hiis martassal,
Karé.répa borju fodor héjjal.
Vad-kacsa befojtva.
Lad siilve — Salata.

YEis,tev € 16y
Krompli-]eves.
Ragou Sertés 1abbol.
Felpuffadt , agyvelsbol.
22 Pénteken Delre,

Szdrcsa-leves.

" Krompli kinyomva Potyka kol-

baszszal. )
Rartifiol fsajtal,

. Kasztor Fark,
. Porzés torta.

Estveére.
Rongyns-lcvcs: S
Tojas  Csiperke - gomba mar-

tassal,

. Szivesa siulve. -

23.Szombaton Délre,
Borja-fej leves.
Tehén-hus martassal.

' Faschirozott Kel-kaposzta Ris-

kasaval.
Szilmi foglyokhbol.
Juh czomb siilve — Salata.
E's tvére

HKenyér-leves.

Vese - Kok

Muszka rostélyos pecsenye sa-
lataval.

24, Vasarnap Délre,
Méajas-gomboczos leves.
Tehén-has martassal.
Zs1d-borsd fejes salataval,
Pulyka maradék rostélyon

siilve,

Ligresbe paczolt foglyol,
Apré alma fank, :

P

Estvére.
Ugorka-leves, = " ° e
Felpuffadt Kok barjit- pecse-
“myébolit
Oz pecsenye , saldtaval,

o5 Hetfon Délre.

Léves reszelt’ tésztaval.
Tehén-hus-martassals -
Raposztas kolbasz.

Sodar Kok, - .
Pulyka siilve — Salata.

Estvére.

Bor-leves.
Majas-Kok. :
Vese-pecsenye’, salataval, '

26, Kedden Délre,

Leves kolbaszszal.
Tehén-has martassal,
Si\rga‘-réga mandolaval,
Sneffelc barna martasba.
Pulyka siilt’ Diszné vagy szoros
D. moédra,

Salata, '

Estvére:

Leves Bekotéssel.

| Sertés vese-borba fojtva.

Sodaros strudli.

97, Szerdan Delre,
Zeller-leves. é
Tehen-his martassal,
Kartifiola Borjjl’l-hilssal. i
Madarak fojtva, ;
Malacz Bécsi mo.don.
Aprés vajas tortak.

4 Estvere,
Griz-leves.

Hrompli Prusanka.
Galamb siilve, -salataval.
28, Cst‘;ti’u‘ti)ki&n‘Délrot

Csirke-leves.

Teheén-hus bhefojtva. 6

7.6ld-borsé  Faschirozot Arti-
esokaval,
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Ragou Pacsirtalkal.

Pastétom Galambokbol,

Lud siilve — Salata,
Estvére.

Gersli leves.

Szarvas vese-pecsenye.

Vadasz puding.

29, Pénteken Délre,

Ser-leves.

Spenat Tojassal.

Csuka Lengyel martasha.

Sarga répa Hok.

Siilt’ Czompo.

Alma siitemény Bor-lévbe.
Estvére.

Nem igazi Csokoladé-leves.

Tekends-béka vér - martasha,

Vidra siilve. —
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30. Szombaton Délre
Ugorka-leves. '
Tehén - hus Hollandiai mar-
tassal.

Articsoka z51d borsoval és bor-
ju-hussal,

Ragou Orii farkakbol.

Szarvas czimer befojtott aszal’
Medgyel.

Estvére,

Habart leves.

Hospot,

Krompli Gombocz,

Etelek’ Laistroma.

Octoberre.

1. Vasarnap Délre.

Borso-leves maradék Lud-pe-

csenyével.
Tehén-his martassal. '
¥Edes-kaposztaapro kolbaszszal.
Brézli egres martassal.
Madarak siilve.
Alma kolbasz.

Estvére,

Leves Griz palagsintaval,
Frikaszsze Galambbol.
Tehén.hiis fojtva Krompli bo-

ritékkal, Z

2, Hétfon Délre.

. Leves Kolbaszszal,
Tehén-hts martassal.
Olasz Riskasa Borju-hissal,
Sertés- f6 fozve,

Lad siilve ~ Saldta.

Estvére. =«

Leves lad - aprolékkal.
Faschirozott Nyul.
Mandola Strudli.

3. Kedden Délre-
Leves paczallal.
Tehén-has martassal.
Borsé Karmanadlival.
Toltott Okor gombocz.
Juh ezomb savanya ugor.
Gesztenye Kok,

Estvére.

Piritott ’semlye:leves,
Maj Kék.
Feny6 madarak siilve.

4 Szerdin Délre.

Reszelt’ tészta leves.

Tehén-hits martassal,

Faschirozott Kel-kaposald
kasaval.

Kaval:

Ris- '
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Usirke, tejfellel.
acsa Gesztenyevel.
Olasz Tészta tortak.

; Estvere.
Leves Laskaval.

acsa silve. : ;
Xrompli gombocz 'sirba sitlve.

b, Csotortokon Délre,
Spanyol leves.

' Tehén-hits martassal.

Endivia salata Karmanadlival.
Borji-hus gomboez. :
Préselt’ Sodar.
Kaposzta saldta,

Estvere
Bab-leves.
Ragou Sertés labbol.
Siilt 1ad.

6. Pénteken Délre.

. Siirii Petre’selyem-leves.

Réntotta.
Kartifiola vajba sajtal.
Spanyol Laska. = -
Sulv potyka szollo martassal,
Alma fank, '
Estvere,
Krompli-leyes.
Felyert Galuska,
'ojas Heringel,
7. Szombaton Délre.
Augsburgi leves.
Tehén-has martassal.
Fejér-répa kolbaszszal.
Lud~aprélék Hartifiolaval.
Nyal siilve.
Anisos Ralacs szeletek,
Estvére,
Rongyos:leves:
Lencse Foglyokkal.
Velos ‘Strudli,
8. Vasarnap Delre.
Leves toltott édes-kiposztaval.
Tehén-has martdssal,,

Bécsi felpuffadt Masanszki

Krompli Majordnndval ¢s Sza-
lonnaval, :

Puding Tehén-husbol, .

Siilt kappan — Salata. '

: Estvére. : ;
Schii-leves Riskasa Knédlivel,
Felpuffadt borji-brézlibol: .
Spékelt borju sniczlik.

9. Hétfon Delkre.
Vadasz-leves. ‘
Tehén-hus Hecsepecs martassal -
Ar,tlcsoka zald-pctre’selyemmel

©s sarga répaval. T
Tido-pép Fridattaval,:
Sertés pecscnye— Salata.
b )
Estvére.

Ser-leves.
Juh ¢zomb Kromplival,

maval,
10, Kedden Délre.

Barna-leves.

Tehén-hiis martéssals

Savanyu Kaposzta pacsirtalkal,
Spenit Palacsinta. -

Toltott kacsa.

Baraczkos siitemény.

Estvere. !

Gersli-leves,
Tehén-hus mustha fove.
Turés Laska.

11. Szerdan Délre.

Leves Krompli - knddlivel,
Tehén hiis martassal.
Karo-répa Juh-hassal.
Maj puding.

Silt lad -+ Saldta.

Estveére.
Griz-leves® :
Rostélyos pecsenye salataval:
Sodar - szeletek.
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$2-Cs0t6rt6kdn Délr'e;
Leves!lad-aprél ékkal.
Tehén-has marthssal.
Spenat fiistolt hussal,
Csirke paraditsom almaval be-
csuwlva E :
Fenyo-madarak siilve,
Kaposzta salata,
. Bstvére
AgyvelG-leves.
Vegynteu; Ragou Brézlivel , ¢és
. Gsiperke-gombaval.
Vese-pecsenye salataval. ;
13 Pénteken Délre,, i

Hecsepecs-leves!

Aszszi toke hal kromphval
Szilva fojtva,

" Viza tormaval..

. Torta szollobol,

Estvére.

|

Vékony leves.

Kartifiola vajba.

Tal pastétom Csuka Ragotuval,
.14. Szombaton Délre.
Barna leves Kokkal,
Lehén-his martassal.

Fejérrépa Sertés-hissal.

Juh-czomb alma lével,

Siilt’ pulyka —- Salata.

Estvere.

Riskasaleves, '

Vese pergelve.

Kromph puding,

5. Vasarnap Délre.
I.cires fejér- rcpdval
Teheén-hus martassal.
Zeller Borju-hassal.

Vad - huas tejfellel.

Galamb spékelve ¢és siilve,

Csokoladé piskota.
Estveére.

Bor-leves,

Felpuffadt tiido Kok,

Oz pecsenye salataval.

S

16 Hétfon Delre.

Leves Dercllyével,
Tehén-hits martassal.
Kaposztas kolbasz.
Vad Diszno-has Heesepecs mars
tassal. ;
Siilt pulyl(a ~— Salata,
4 cEstvére,
Kromph -leves.

Nyul Matroz modra.
Sodaros btrudl_:.

17. Kedden Délre,

Sneff-leves,

Tehén-his Spanyol mart4ssals

Savanyu kaposszta Masinszki
almaval.

Agyveld fo)lvu ;

Szarvas Mejj kemenczébe sulve-

Olasz - tészta Fank,

Estvére,

Nem i lg'wl Kucsma-gomba ]evcss

Savanyu kaposzta Borju yeséye
fojtva.

Siilt Kacsa = Saldta,

“18. Szerdan' Délre.

Leves Griz-palacsinti\val.
Tehén-his martissal.

Krompli savanyun Juli - hassals
Ragon Sneffbol.

Siily Kappan — | Sal.\tﬂ. 2

Estvére

Kenyér. leves tojassal és fiistdls
kolbdszszal.

KelJaposzta Riskasaval és S"‘
darral,

Siilt nyul; Ze]lcr-sa]utaval.

19. Cs6tdrtskon Délres

Leves gumbulyu galuslmlnliah

Tehen-hitis martassal,

Endivia Kolbaszszal.

Fogoly czitrom-lével.

Fiirjek tepsibe siilve.— Sult
Birs - alma,

-
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clstveére. I!

Laska-leves.
Ragou ()lu Farl(bol
Siily Fcnyo madarak

20. Pénteken Delvr'e.

Mma-leves.
LoItott tojas,
Spenat Potyka Brezlis ostydva]
Kok Masanszki almabol.
Potyka édes felete 1ébe. -

T41 Torta,

Estvére.

4

Lenose Toves.”
Ragou Tojashol.. . ...
Pudding 4 1a Rodney.

Gersli-leves.

Tehén-hiis majoranna ]LVG]

Veres-kaposzta Fogollyal,

Puding borjt- 14bbol.

Silv kappan.

Szilva Compot.
Estvére. ¢

Piritott 'semlye-leves,

Orii nyelv glaczirozva.

Kacsa feltekergetve.

29, Vasarnap Délre,

Leves knodlivel,
Tehén-hus martassal,
Kartifiola Borji- higsal.
Toltott alma madarakkal.
Borjd-mejj sulve ~ Salata,
Estvére:

Bekotéssel késziilt leves.
Sertés vese borba,
Orii czomb , vad modon.

23, Hetfon Délre.

Csorogtatott- levcs.

'1Lhcn htis mar tassa]

Sile luompll

Borja-bis Krikaszszirozva,
Nyal fojtva.

Pain de Veau.

ounl-

|

{ Griz-leves.

i Borjiu fodop:haj’ ol&bz'mo&ra.
<.'Fc1puﬂ'adt Agyvelaboh ¢

21 Szombaton Dclre. 4

| Orii-hatulja g]acnrazvx.
1 Csigaval toltott, Kappan: sulye.

3 Estvére.
Riskasa-leves.” ...
iy

2 Kedden. I)el.re;

Ryl e

Tehén-hus mz&reassa‘l Brbe Ol

Czikorea Frrlmndéi/al
Iiostd) os sult’ Telien-t-ol«'ry
Czitrom lévbe, 27 ey
Sertés - eaomb ‘sexilye mor'si-
i val silve. H5Ed
‘Salata. 30t d
} Estvére.

Zeller-leves, Y10 s

35. Szerdan Delrc.

(B3 § SV R TRV
'y

1 Lieves, p.;rga-rc avzd

Tehén-hits martas R

| Spenat siilt’ - Majjal.,

Madaral borji- hushel.
Ficzan siillve — Salata.

Bstvere.
Gersli-leves.

Kromph Bofreki
Makos Strudli,

26, Csotortokon Délre.

Leves szalonnas knodlivel.
Tehénshus martassal.

‘| Kaposzta Sédarral.

Kok birsalmabol,
Pacsirtalk toltve.
Torta,

| Estvére.
T\agou-]eves ;
Sertés fiilel Parmai sa;tal
Szarvas czimer salatayal.

on. Pénteken Delre.

Zeller-leves:

Tojas savanyit te;fcllel
Krompli tu;lcllcl

Griz Kok

Angolna savanyit lmposztaval
Vajas Kurl.
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Estvére
. Hrompli-leves.
Kok Csukabol.
Kukuricza Puding.

28, Szombaton Délre.
Agyvelos-leves,
Tehén-hus martassal,
Edes-kapdszta toltve.
Borju Fodor-haj toltves
Galamb Fricando
Siilt’ almak rezukros abron-

csal. ¢

>

- Estvére
Hachée-leves.
Faschirozott Csirkeék,
Vagdalt Sédar Szeletek;

29. Vasarnap Délre.
Leves yvagdalt Tehén-hussal.
Teheén-hus martassal.
Karé-répa fojtva fistolt hassal,
Savanyin -Gomba,

Lud-m4j reczébe siitve,
Birs-alma fojtva.

Estvére,
Schii-leves Szagoval.
Orii-czomb, kromplival.
Narancs pudding,

=
3o, Hétfon Délres

Vese-leves, )

Tehén-hts martassal,

Sérga-répa rostélyos Borji-pe-
csenye maradeékkal.

Galambok fojtva,

Siilv’ pacsirtak — fojrott kort
vellyeld

Estvére.

Reszelt tésztas-leves,
Sertés-his vad modon,
Siilt’ nyil kaposata - salataval.

31, Kedden Délre.

Barna-leves laskdval.
Tehén-hus martassal.
Haposzta paczolt nyelyels
Strudli Tirolis modra,
Siilv Lid.
Salata,

Estvére

Bab-leves,

Ragou' Sertés labakbol,

Hideg péastétom vad — vagy
borju Farceval,

Etelek Laistroma.

Novemberre,
1. Szerdan délte,

Lid-aprolékos-leves.
Tchén-has martassal.
Zeller toltve.

Riskasa Dinnye, 3

I alyka siilve — Salata.

Estvére,

Krompli-leves.
Felpuffadt Tiido Kok,
Szalonnas Knodli.

2, Csotortokon Delres

Ausghurgi leves,
Tehén-hiis martassil,
Krompli ‘Sdmiska.
Gulyas his.

0z hatulja siilve,
Alma veres Sulczba.

Estveére.

Piritott 'Semlye leves. =
Faschirozott , borji rcczebe"
Sédar piritott ’semlye szele

tekkel,
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3. Pénteken Délre.

Benediktinus leves.

Siilt Tojas.

Toltott krompli,

Elesztos Strudli. '
Potyka rantva — Zeller salata.

Estvére.

Hal belsGje leves:
Toj4s Portugalliai médon.
Pastétom angolnaval,

4 Szombaton Délre.

Leves palacsinta laskaval,
Tehén-has martassal,
Savanyu-képoszta fojtva,
Almas teszta,

Nyal.

Beéesi Torta.

Estvdre.

Griz-leves. i
Félpuffadt agyvelobdlk
Fenyd madarak siilve.

5. Vasdrnap Délre.
Tojas sargaja leves.
Tehén-hitis martassal.

Kél kel-kapeszta Gesztenyével
és kolbaszszals

Madarak® fojtva.

Kappan siilve — saldta:

Estvére,

Riskasa-leves.

Tehén-has mustba.

Spekelt Tolgy Haschée mar-
tassal, y

6. Hétfon Délres

' Leves-gomba Jnbdlivel

Tehén hius martassal.

Savanytn, Répa sertés pecse-
nyc maradéldkal,

Lad Frikaszszirozva.

Toltott pacsirtak.
Alnfa szeletek.

Estvére,

Gersli-leves.
Maccaroni sajtal és hissal.
Nyul siilve kaposzta salatavals

2. Kedden Délre.

Riskdsa-leves. \
Tehén-his martdssal.
HKel-kaposzta fiistdlt nyelvel:
Rostélyos pecsenye fojtva.
Siilt’ kappan Ostrea csigavals
Pereca. ;
Estvére.

-

Ser-Jleves.
Nyul elsé része kromplival.
Réswélyos peesenye salataval.

8. Szerdan Délre.

Leves 1ud aprélékos riskasaval,
Tehén-his martassal.

Endivia karmanadlival,

Vese martasba,

Foglyok siilve,— Salata.

Estveére.

Ragou leves.

Ragou Orii Farkakbol.

Bécsi felpuffadt Masanszki als
mabol,

9: Csotortokon Délre.

Leves maj-gombocezal.

Tehén hus martissal.

Savanyin, Répa, kolbéaszszal:

Csirke gesztenyével.

Fiirjek siilve,

Csorogtdtott Fa-liéj tésata
Estvére.

Leves-lecskével.

Tehén-hias gulyasosan;

Juh ezomb iromplivnl;

a2
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10. Pénteken Délre,

¥Fa-hej leves, D

Hering tojagsal , siilve, -
Tekergetett spenatos kolhdsz.
Sliziat "Semlye kolbasz.
Téke-hal Mustarval.

Tolcsér sittemény.

Estvére.

Szarcsa leves.
Tal pastétom Csulkaval,
Szarcsak siilve,

1T ‘Szombaton‘Délre.

Kok kel-kaposzta leves.

Tehén hus Hollandiai martdsgal
Kar6-répa sertés fillel.
Borji.maj stlve.

Kacsa Csipcr]cc-gombéva].
Pistetom oszirea csigaval.

Estvére.

Lencse-leves,
Orii nyelv glaczirozva,
Felpultadt, Riskasabol,

12,-Vasarnap Délre,

Leves kolbaszszal,

Tehén-hus martassal,

Faschirozott Kel-kaposzta Ris-
kasaval.

Madarak borji-hisbol.

Pulyka siilve — saldta,

Estvére, .

Haschée-leves. . :
Szarvas hiis borba fg;tva.
Vese-pecsenye saldtaval,

13, Hétfon Délre.

Barna-leves,.

Tehén-hits Anglus médon.
Toltote kel-kaposzta. A
Galamholk fojtva pastétomokkal
Oz czomb mandulas lével.

’Sirba rantott Birsalma. ;

Estvére.

Laska-leves.
Ragou sertés 1abbol.
Fenyo madarak siilve,

14. Kedden Délre.

Zeller-leves.

Tehén-has martassal.

Krompli majorannaval ’s sza-
lonnaval.

Vad-kacsa fojtva,

"Semlye mor'saval siilt’ Sertés
czomb, A

Salatas-

Estvere.

Piritott 'semlye-leves. .
Savanyu kaposzta Faczannak..
Makos strudli,

15. Szerdan Délres

Kontra mars-leves,
Tehénhiis martassal,
Zeller borja-hussal.

Vajas galuska Cseh médon,
Pottugalliai sédar,

Apro alma siitemények,

" Estvére.

Griz-leves.

Borju-pecsenye maradék Fri-
kaszszirozva. ;

Maj puding kaporna martassals

16, Csotortokdn Délre.

Leves vajas galuskaval.

Tehén-hts martassal,

Karo-rapa borji fodor hajjaly

Szarvas fillek, szarvas gom-
baval. ,

Csaszar madar sitlve — Salata

Estvére.

Krompli-leves.
| Befojtott Rollade,
Hacsa siilve, A




' s 339 o

i7. Pénteken Délre,

Gesztenye-leves.

Tojas lepény czukorral és apro
Malo’saval.

Karé-répa rantott Toke-hallal,

Palacsinta bor-lével,

Potyka borsal,

2 Téaska,

Estvéve.

Tkra-leves.
Pisvtrang kéken fézve.
Biskasa Meridon.

18. Sz6mbaton Délre,

Leves aré;ly szeletekkel, ¥

Tehén-hus mdrtassal.
Artiesoka vaj miartasha,
Vad serteés fej.

Csirke sillve — Salata,

Estvére.

Lenesc-leves.
Gulyas has. e
Spékelt borju sniczli,

19. Vasarnap Délre

Leves agyvelos fankal.

Tehen-hus martassal.

Veres ¢des haposzta rantott
majjal.

Borju hitulja pergelve lével.

.Rantott Csirke Franc¢zia modon,

Alma Fank.
Estvére,:

Vajas galuska-leves.
Kacsa siilve.
Sodar Péstétom..

20, H¢tfon Delre.

Sneff-leves.

Tehén-hts martassal.
Fejér-répa fojtva,
Rostelyos pecsenye.

Nyal siillve — Alma Torta:

Estvére

Ragou leves.
Faschirozott , borji-reczébes
Crika rakas.

21, Kedden Délre.

Panadli-leves.

Tehén-htis mértassal,

HKrompli gombocz fistolt’
hssal, ) ;

Tojas sargaja Kok,

Sertés ezomb siilve — Kaposata
Saléta.

7 Estvdr e
Gerli-leves.
Rostélyos okor szdj padlds |
nyérsastol.
Hrompli ‘Samiska.

22, Szerdan Délré.

Leves Tojassal.
Tehén.has martassal,
Kartifiola Csirkével,
Edes tojasos Knodli,
Juh-ezomb siilve,
Riskésa Torta.

Estvéres

Riskasa-leves, :
Felpuffadt Maj Kék.
Vad Sertés szeletek siilve,

23, Cs6tortokon Délre,

Kenyér-leves.

Tehén-huis martassal, .
Edes+Kiposata tejfellel és o0g
tyaba rantott agyveldvels
Borji-has Ba'silikommal.

Lud siilve — Salata, -

Estvére. ,

: Griz-leves.
{ Tehén-hus Braisba.

Tirvolisi Strudli.

22 *
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24. Pénteken Délre.

Barat-leves.

Ostya alméval.

Csiga Gesztenyével,

Hek Kel-kaposzta Kok,

Csuka Osztrea csigaval silve.
Anisos’ Kalaes, :

Estvére.

Hal belséje leves.
Tajtékos Birsalma Kok
Potyka rantva,

25, Szombaton Délre,

Reszelt tészta leves,
Tehén-hiis martassal,
Kiposztas Kolbasz.

Olasz Riskasa borjd hassal,
Siilt Hacsa lével:

Alma Holbasz.

Estvére.

Piritott 'Semlye leves.
Vese Kol @y =
Paczolt Lad,
26, Vasarnap Délre

Schii-leves Szagoval

Tchén-has martassal.

Sarga ¢s fejérrépa Karma-
nadlival.

Galamb savanyi tejfellels

Pulyka éiilve — Salata.

: Estvére.

Haschée-leves.

‘Borja fodor - haj Clasa modon.

Nyél pecsenye Hapossztis sa-
lataval.

om. Hetfon Deélre,

Spenat-Jeves esirkével.

Cseh médra befojtott Tehén-hiis

Savanyit kaposzta osztrea csi-
gaval.

Tehén nyelv pergelve kaporna

~ martdssal, !

Lid gesztenyével toltve.
Apréd Riirték mandulabol,

Estveére.

Leves Lecskével.
Nyul clsé része Kromplival.

Sodaros tészta.

28. Kedden Délre.

Barna-leves. ’
Tehén-has martassal.

| Sirga-répa recze kolbaszszal.

Jub-14b frikaszszirozvae

{ Pulyka siilve — Salata.

Estyvére.

Laska-leves.

Tehén-hiis Medgy vagy Malna
nedvel.

Puding apré marha maradékbo}

29. Szerddn Délre,

Vesés-leves, :
Tehén-huis mértissal.
Fejér-répa Sertés hassal.
Paczals

Sneffel sitlve.

Anglus ,sii,tcmény.

‘ Estvére

Toért maj-leves,
Felpuffadt Agyvelobol.
Krompli Hngdli.

30, Csotortokon Délre.

Leves velos gombbezezal.
Tehén-has martassal.
Borsé fiistolt” hassal, *
Galamb Frikaszszirozva.
Madarak siilve, 5
Apro Olasz tésata Tortak.

. Estvére.

Bab-leves.
Réstélyos peesenye salataval.

| Maccaroni sajtal és hussal:
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Etelek.’

< -~

Laistroma.

Decemberre.

1. Pénteken Délre.

Veres-hagyma-leves.
Toltote Rdntotta.

Spenat laska kolbdszszal.
Hal - galuska,

Csuka Szavdelli vajba.
Narancs Kaldes,

. Estvére,

Rongyos-leves.
Csiga Tormaval,
Kukuvicza 'Sdmiska,
2, Szombaton Délre.

g Krompll -leves.

T'ehén-hits martissal.

Hospot 7oldsevho]

Borju-his vaj: mil tdssal,
Becsinalt Lsnrkel( ezitrom lével
Torta,

Estvérxe,

chler- eves.
Orii-czomb fojtva.
Felpuffadt Riskasabol.

3. Vasarnap Délre.

Franczia-leves: - ¢ §
Tehén-hus Cseh modr;\
Artiesoka Borji - hitssal.
Csirkék Narancs lébe.

Oz hatulja sitlve — salataval
Vajas Tortheskak.

Estveére.

Olio-Jeves.

Vad-Diszno-hias vékonyra szeg-

delve.
Silt’ Lud.

4. Hétfon Délre

Leves Iusos Pankal,
Tchén-has martassal.

I{epa Savanyun Kolbaszszal,
Szalmi madarakbol.

Pulyka siilve — Salata.

Estvére.
Panidli Leves.

Sertés fill Parmai Sajtal.
Maj puding siilve.

5 Kedden Délre.

Fain an-leves

Tehén-hiis mustba, .

Kék Kel-kaposzta Lolbészszal.
Toltott Juh-gomboez,

Foglyok siilve ~— Saldta.

Estvére,

Csorogtatott tészta ~leves.
Gulyas his.

{ Krompli pastétom.

6. Szerdan Dt,lre, /4

Tiidos Strudli-leves.
Tehén-hits martassal.
Toltort Halarabé,

§ Rlslnsa almaval.

Vese-pecsenye — Snlata
Bis L. v-€x'e,

Griz-leves,
Tehén-hiis mustba.
Agyvelés Strudli.
7. Gsdtortdkon Deélre,

Laska-leves.
Tehén-has martassal.
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Rostélyos peesenye Hroniplival.
Vese Hél!.p = LF
Sertés pecsenye — Salata,

‘Estvére,

Riskasa-leves.
Puding Tehén-hiisbol,
Bor Kok,

8. Pénteken Dolre.

Gersli-leves Csiperke-gombaval
Palacsintas laska Szardellivel,
Savanyu-kaposzta ikraval,
’Semlye pru’sanka.

Potyka Cseh modra.

Estvére,

Hal belsoje-leves,
Csuka Kok,
Osztrea Csiga pastétom,

9. Szombaton Délre,

Leves derellyével,
Tehén-has martassal,
Edes Kaposzta rantva,
Becsinilt horju-Fej,
_Siilt Nyal.

Toltbee esoroge.

Bstvére,

Gersli-leves,

Maj Kok,

Puding Maradékbol. ;
10. Vasdrnap Délre,

Z61d Schii-leves,

Tehén-hts mirtassal,

Savanyi - Kaposzta véres hur-
l(z'xval.1 2

Felpuffadt borji-pecsenye ma-
rgdékbél. £y 4

Kappan bebaritva,

Gesztenye Compot,

Estvére,
Bor-leves,
Befojtott Rollade,
Heeske czomb, |

A
11, Hétfon délre.

Leves 'Semlye gombbczcza].

Tehén-has martassal,

Savanya - répa Sertés Karma-
nadlival,

Borji-lép vagdalva,

Galamb Fogoly médon.

Szilva Compot,

Estvére.

Piritott "Semlys leves.
Nyil elsd része Kromplival,
Kacsa siilve.

12, Kedden Délre,

Leves gomboczcadl.
Tehénhiis mdrtassal.
Rértifiol Gsirkével.

Szarvas maj befojtva,
Borju czomb siilve— Salata,

Estvire,

Ragou-leves.
Borja fodor haj Olasz modra,
Frankfurti Maj gombécz.

13. 8zerdan Délre,

Leves Griz palacsintaval,
Tehén his ugorkaval.
Karo vépa fiistolt nyelvel,
Csirke paprikas 1ébe.
Faczan siilve — Salata,

Estvére.

Bab-leves. ‘

Spékelt vese - pecsenye Krom-
plival.

Riskasa Puding Cseresznye
1ével,

14, Cs6tortokon Délre.

Agyveld leves,
Techén-his martassal.
Toltott édes H.’:ﬁoszta.
Borjt Harmanadli. .
rii pecsenye Franczia modra.

ITojasos siitemények,
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’ “Estvere. {
Taska-leves.
Sertés vese borba,
Csokolade Strudli.

15. Péntoken Delre.

Bab-leves.

Tojas sillve Ragouval.

HRaro-répa Potykaval.

Alma strudli.

Apro Csuka sitlve.

Felpuitadt Alma-szeletek,
Estveére,

ﬂecsepccs leves.
Fa-héj Kok,
Pastétom: Angolnaval.
26. Szombaton Délre.

Rumfort’ Levesse.

Tehén-hGs martassal.

Krompli Beschamellel és 86-
darral.

Caszszerole Pastétom vad-his
maradékkal.

Pulyka siilve — Salata.

Estvére.

Y.ecske-leves.

Krokétt apro marhabdl.

Piritott 'Semlyc szeletek sé-
darral.

17. Vasarnap Délre,
Leves vajas galuskaval.
Tehén-his martassal.

Taltott fejér-répa.
Okor nyelv Heesepeescsel.
Juh-czomb paradicsom almaval
Olasz Tésata.

Estvére,
Tért’ maj-leves. ~ -
¥elpuffads Agyvclobol.
Vad:sertés czamb.

18, Hétfdn Délre.
Gyokér-loves Franczia modon,
Tehén-hus martassal. .
Hrompli Sertés-hissal.
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Pulyka pecsenye maradék 76s-
télyon sitlve.
Nyal fojtva ugorka martdssal,
Kenyér Torta.
Estvére.

‘1 Haschéde Leves,

Veso®R Ok,
Fenyd madarak sitlve.

19. Kedden Délr'c.

Leves maj galuskdval.

Tehén-his hideg szardelli mar-
tassal.

tdes - Kaposzta réntott borji
majjal. ‘

Gesztenye. Kok,

1 Oz’ hatulja siilve — Salita,

Estvere.

Leves reszelt Tésztaval,
Vad-sertés Sniczli.
Felpuffadt Szagobol.

20. Szerdan Delre.

Csorogtatott tészta leves.

Tehén-hiis martassal.

Spenat Frikandoval,

Toltote borja 1ép.

Foglyok osztrea csigdval.

Cseh piskota apromalo’saval.
Estvére.

Gersli-leves.

Felpuffadt tiidd Kok,

Vese-pecsenyce salataval.

a1, Csotortokon Deélre.

Panadli leves.

Tehén - htis martassal,

Kék Kel-kaposzta kolbasazszal. |

‘Semlye Kok, ‘

Kacsa siilve — Saldta,
Estvére.

Agyvels leves.
Firjek siilve.

Felpuffadt borjd brézlibol,

*
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22. Péentoken Délre,

ITal belsdje leves.

Tojas Heringel.

Savanyt
kaval.

Csiga Torméval,

Aszszu toke-hal pastétom.,

Estvére,

Szarcsa-leves,

Sarga-répa tejfellel,

*Hal siilve.
23. Szombaton Délre.

Leves Hal Gomboezczal,
Maccaroni Sajtal,
Lencse siilt hallal,
Felpuffadt Riskasabdl,
Csiga Tormaval,
Siilt laska,

Estvére,
Rongyos-leves-
Hering eczettel , hagymaval,
Roéstélyon siilt’ Hal,

24- Unnep Szombatjan
Vasarnap Délre,

Hecsepecs-leves borral,
Hig Tojas,
Estvére.
Teckends -béka - leves,
Rolladé Tojasbol.
Szemling Ragouval.
Potyka Cseh martisba Savany .-
Haposztaval, :
Krompli laska fojtott gyiimsl-
csel.
Kasztor fark, -
Puding Csukdbol , siilve:
Vidra. : :
Visztrangok kéken fove, -
Angolna Pdstétom.
Mikos Strudli,

25. Kardcsony e186 nap-
jédn Hétfon Délre,

Fogoly-leves.
Bypeuf & la mode,

» Kaposzta rantolt csu-'

N

Kappan savanyi kaposatdval.
Borju-mejj Csiperke-gombaval.
Péstétom gyenge galambokkal,
Siilt pulyka ~ Salata.
Linczi Torta — Gyiimales, Ka-
la'cs ’s a’t, :
Estvére
Olio-leves. :
Apré marhak hidegen. — Siite-
\ményel — Nyelv. :
Sodar = Siiltek.,
26. Kedden Délre,

Augsburgi-leves,

Tehén-huis martdssal, :
Hel.Haposzta Cseh modra,
Baba, Kalics,

Sule lud — Salata.

Estvére,

Lad « aprélékos leves,
Ragoa a’ maradékokbdl,
Krompli Saldta Heringel.

27. Szerdan Délre.

Leves Szalonnds Knodlivel.

Tebhén his Muszka modra. | |

Sarga répa Kolbaszszal,

Borja - hus Paradicsom mér- -
tassal.

§ Sily Orii czomb — Salata,

Estvére,
Griz-leves,
Maj Kok,
Rostélyos pecsenye salataval,

28, C36t6rtokon Délre.
Leves paczallal. :
Tehén-hiis martassal.
Taért Jencse ostyaba réntott
Agyvelovel, i =ty oy
‘Galambok fojtva Kromplival,
Kappan-siilve — Salata.
P wiEstvére. i
Gersli-leves.  *© 7 :

Ragou Orii farkbol, il
Kacsa siilve Endivia salatavaly
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29. Pénteken Délre.

Barna-leves Hal Knodlivel.
Rantotta,

Krompli Szardellivel.
Tejfeles Strudli. .

Siilt’ Czomp6 hal — Salata.

Estvére.

Olla potrida bjti napokra.
Tal pastétom csukabol.
Csiga Tormaval.

30. Szombaton Délre,

Riskasa-leves.
Tehén-hus martassal.
Kiposata Kolbaszszals
Titdo-pép Fridattaval,
Siill’ Kacsa — Salata,

Estvére.
Piritott ‘Semlye-leves.
Borja - hiis paczolt T'inn-hal
modra,
Béesi felpuffadt masanszki al-
mabol.
31, Vasarnap Délre,

Csipegetett Tészta-leves,
Tehén-his martassal.

Borsé Sertés Karmanddlival,
Lud-agrblek Riskasaval.

Siilt’ Sneflek.

Birs-alma rantva vagy siitve.
Estvére.

Csorogtatott - leves.

Savanyu-Raposzta Faczannal,
Borja, vagy Oz czimer siilve.







A’ Nagy Asztalok’ vagy T4blak’

elrendelése’ maodja.

Emlékestetés,

Mér fellyebb emlitettem, hogy egy csfnos elrende-

' 1ése médja az Asztalnak' eggy ollyan pont,, a’ melly

a’ szemet hizlallya, és az appetitust is neveli, —
Mi, valamint a’ Németekis nagy részént, el vagynak
szokva attél, hogy az ételek, mind egyszerre felra-
kédjanak az asztalra, mint a’ Francziikndl; — ha-

nem a’ mellyek egyszerre tevédhetnek-fel , azok egy-

gyiivé vagynak kapcsolva és zdrva.

A’ Nagy asztalokndl, a’ két 4ltal ellenbe 1évs
kdzepe az asztalnak, a’ legelsd Helyek: csak
éppen a’ lakadalom’, vagy « kéz-fogds’ alka{matossdgfi-
val van még taldn meg az a’ szokds, hogy a’' két hd.
zas-par a’ fels8 vagy els8 helyet foglallya-el.

A’ Tor' alkalmatossdgdval, egy boritékot szoktak
azon helyre tenni a’ hol a’ meghdlt, életében szokott
volt iilni, és enni; melly iiressen marad, és eggy ema
1ékezést ont mindennek szivébe — Ha kétfélék a’ ven-
dégek, azon kell a’ hdzi Urnak igyekezni, hogy a’
D4mék két Gavallérok, és minden Gavallér két Ddma
kozt iillyon; a’ mikor szinte, minden Diménak egy
Gavallér, és minden Gavallérnak egy Dama iillygn
Altal - ellenébe, :




’

1

§ﬁ_SzéméIyre '. Val;i T4bla’ elrende-

lése médja.
Eggy

Aprilis, vagy Méju&hélnap’, has-evé napjan adott

Ebéd’ alkalmatossagaval.

Julienne Leves,
Tortue Leves,

.. "Rollade Csiperke - gombaval.
1o Sbdar piritott *Semlye szeletekkel,

Kakas Taréjok,

Rostélyon sult’ 8kor-szaj, nyarsastol eggyiitt.

Tehén his Stoffadéval,

< Paczolt Tehén-hus.

Zildség martas, Ugorka-saldta.

+ ¥ris holnapos retek, — Mustar.

Séska Frikandoval.

' Hospot Sarga-répabol és Pasztinalbol.

Borjihis , éretlen pdszmoétével.

Barany-hus Tarkenyos martdsssal.
Csirkék Zold borsoval és Bix}bfarl(a’klml.

" Nyal Pastétom,

Borji agyvelo Rak vajba.
Sertés vese Champagniai borba.

. Sparga vajjal.

Puding majbdl Kaporna martassal.
Kartifiola vajjal, it

Angolna kéken fozve. il
Rak.
Pisztrangok kéken fozve.

Kagpanok csigaval toltve , ¢s siilve.
Vad Hacsak siilve.

Fajd Tyuk.

Fogjyok. v

Faczanok,

Két tal Endivia Salita — ¢s K¢t Tal Compot.
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Oz Czomb.
Nyil Barany - hisbél formalva.
Borju Czimer. ;

Csorogtatott Czukros Tészta,
Apro Mandula Koszoruk..
Toltott Maccaroni Torta,
Czitrom Confeet.

Fahéjj Confeet.

Foldi eper — Cseresznye — Tirlels Hazal’ gyiimolesei,

IL

36 Személyre valéo Tabla’ elrendelése

modja.
Egy

. October vagy Sepfember Hélnap® bojtés napjin .

adandé Ebéd’ alkalmatossdgaval,

Tekends-Békaleves piritott és rantott "Semlyével,
‘Sziresa-leves sult’ Krompli Knidlivel,

Filet siilt’ Csukabol,

Rollade Tojasbol.

Olasz -~ tészta Fank Hal Farszéval, !
Faschirozott Kucsma-gomba.

Endivia Salata Vaj martasba Lazacz szeletelkel.
Fejer -répa'Rak Kolbaszszal Herczegi médon.

Angolna Liszedett Osztrea Csigaval és Kromplival.
Hecsege Czitrom-lévbe.

Riskasa puding Cseresznye mértassal.,
Puding felgydjtva,

Puding Anglus modra bor-lével,
Hasztor - Fark.

Angolna Pastétorn,

Potyka Szulez vagy Aspik.

Siilt’ Bhvar,

Tinn-hal pdczolva.

Vidra Szardellivel spekelve,
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Alma Compot — Szulez,
Olasz Salata,

Vajas-tészta Torta.

Narancs hajtas.

Czukros hajts.

Ananasz Szales

Fekete-Kavé Szulez Mandula-téjjels
szi Baraczk Fagylalt,

Pisztanczia Fagylalt.

Négy tanyér friss gyiimoles.

© Negy ﬁmf'sa beesinalt gyiiméles.

Hat Tanyér fain Czukros Siiteméay.

Két Tanyér piskota.

FEPNE 419
24 Személyre valé Tabla.

I{l'fSVéti napokon Télbe.

Schii-leves Hasche Fankal.
Muszka -leves,

Szalmi Sneffekbol.
Hasche 'Fank,
Karmanadli.
Paczolt nyelv,

Tehén-hus mustba.

Tehén hus Portugalliai modon:

Czitrom martas — Olasz martas.
Csiperke-gomba - ‘és hideg mustar martas,

K ék kel-kiposzta Gesztenyével , Kolbaszszal,
Egész Sodar.
Savanyt-képoszta borji-vesével befojtva,

Csirke Tejfellel és czitrom szeletelkel,
Galamb vér martasba,

Orii-czomb vad modra.

Nyal matréz modra,

Borji ¥odor haj Olasz médra.

Felpuffadt Szagobol. .
Vaj pastétom Ragouval.
Riskasa felpuffadt , Burgundiai borral,

A e e




T e

-

s 351 s

Befojtott Csuka Szardellivel,
Tekenos-béka tekendéjében.
Szemling Frikandé.

Szarvas Czimer ’semlye mor’saval siilve,
Kacsa narancs-lével , siilve.
Pulyka silt’ Diszné formara.
Faczan siilve,
Paczolt és spékelt Borju-czomb. )
Fejes salata kemeény tojassal és. szardellivel.
Zeller Salata. .
Aszalt’ gyiimolesdk.
Két Tanyér Compot Szulez,

Confected a’ mi van.

K

, e
18 Személyre valo Tibla.

His-evé napokon,

\

Schii-leves Szixgéva].
Leves Ragou gombocczal,

Krokét apréd marhabél.
Réstélyos Tolgy-szeletek zildség martasba,

Befojtott Tehén-hiis Krompli- boritékkal.
Tehén-has Hospottal,

Szardelli martas — Kaporna mértas,
Czékla — Téli ugorka,

Savanyt - Kaposzta , Faczannal,
Lencse Foglyokkal,

7.01d Ragou veres karikdval.
Feltekergetett Kacsa,
Veres Ragou z6ld karikaval.

Puding siilt’ Kappanbol.
Lad maj Pastétom.
Felpuffadt borji brézlibsl.

Osztrea csiga siilve,
Lazacz fove.
Beka rantya,

3
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Kecske czomb aszalt’ gyiiméles.
Nyul siillve Kap oszta salatavali
z czomb aszall’ gyiimélesel,

Maltai Fank,

Csorogtatott czukros - tészta.
Czukros perebsék.

Bécsi Torta,

*Sirba siilt’ Fank.

Két tanyér fris gyiimoles.
Négy findsa becsinalt gyiiméles.

V.
12 Személyre valé Ebéd.
Bojtos Napokon,

7.61dség - leves,
Hal belsoje-leves.

Rollidde Kromplibol.
Tojas Fank.

Savanyt Répa Hal kolbaszszal,
Spenat fustolt’ Lazaczczal,

Siilld Mollandiai modon,’
Czompok borral, i

Goz Laska Erémmel. '
Masanszki almabol késziilt bor felpuifadt,

Rantott potyka.
Forrén fott Rak,
Viza siilve,
Alma Compét,
Savanyu Salata,

Linezi torta. /
Mandula Krém Szulcz,

Vaj ¢és Retek. :
Hét tanyér Czukros-siitemeny.
Két tanyér piskota.

o N AN ..
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VL
“Templom’ szentelésekor valé Ebéd.

e ———————

Leves & la Danbe Riskasa Gomboczezal.
Schii-leves Szagoval.

Tehén-hus Portugallus médon,
o~ Mustba, A

Csuka szeletek rantva.

Krokett apro - marhékbol,

Sodar rantott 'Semlye szeletelikel.
Szalmi Sneffekbol.

Lencse Foglyokkal.
Savanyu ~ kdposzta Ficzannal,

Frikaszsze, Galambbél.
Gsirke vér-lévbe.

Nyul pastétom.

Nyelv Hecsepecs martasba,
Frikaszsze Barany-hiisbol,
Sodar Strudli.

Puding felgyujtva,
Csokoladé Strudli.

Angolna kéken fozve,
Kasztor Fark,
Pisztrangok,

Oz czomb Szilvival.

Borju-Czomb Compoéttal,

Pulyka festett Tojassal felczifrhzott Salitéval.
Oru-czomb Articsoka Salatayal,

Porzbés Torta,

Maltai Fénk,

Anglus Torta,

Bor-Sip.

*Sirba rantott sillt’ Fark, g \
Alma, Szilva, Mandula, Sz6116, Dié, Oszi-Baraczk, Kortvély.

Je‘gy‘zés. :

Az eggyiivé-zart ételek , mindég egyszerre jonnek-fel az asz-
talra ; mellyeket ﬁ$y szitkség felrakni, hogy minden
szemnek tessék; a’ mint azt a' kovetkezd szimba eld
fogjuk adni ;

- 23

PR
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Estveére

0Olio és bor leves findsakba,

Mindenféle hideg pecsenyék felvagdalva,
Mindenféle gyomoles. |
Siitemények €s esukros Tészthk. = ;/t‘
Kiilombtéle Sajtok — utollyara, , f
Puncs ¢s Fekete Havé.,

Jeg.y26 8

A’ Tevest a' findsakba kell kiosatogatni.— A’ t5bbi hideg enni
valok az asztalon alnak; minden vesz belolle a’ mint tet-
szik.— Csak hogy a’ Fejér Személlyeknek az Inasok szol- - |
gallyanal — ha pedig azok nem volnanak a' Fériiak vigyék
Lolléjolkat, ;

VII
Név-napi O’sonna.
Havé Tejfellel és fain Bébg-l{alécscsal.

1

Egy mas nagyobb asztal meg van teritve, és az itt elo-
adand’ modon van a’ hideg eledelekkel felczifrazva, ~ Min:
den ahoz nyul a’ mint tetszik — Minden Hiwsos -'étel mellett ,
villdk vagynak tdmasziva, .

Az Asztal fels6 részén vagyon.‘

Tiszta Tanyér, Hések, Henyér, Asatal-kendok.

Alma, Szilva,,
Fejér-Szo116,
Dié, Oszi-Baraczk ,
Sodar, Oszirea-Csiga, Nyelvek,
Pulyka, ‘
Oz-pecsenye-, i
Po’sonyi kétszersiilt, ' Czukros csorogtatott Tésata ,
Bécsi-Torta , \
Bor-Sip, Piskéta ,
) Bornyu-pécsenye
B4 ‘KaPPan ’
Szdlmi Osztrea-Csiga,, Paczolt fiistolt-hus ,
Oszi-baraczk , Mandula hajastol , : 4]
: Feliete Sz6116, : - a2 7
Szilva , -/ Kortvély, .
Asztal-kendd, Henyér, Tanyér, és Késck,
-
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Jogyzés

Az Osatrea- Csigdk nyersen vagynak, mellyeket hasitott oait.
rommal szoktak berakni, — A’ bor-ivis, gyenge asztali
boron kezdodik, ‘s végzidik a’ Campagniai ds Aseszi-
626116 boron — Ejfélkor adj :

Puncsot és Piispski italt,
Az elmenetel eldtt pedig rendesen.
Fekete - Kivét. — A* Ddmaknak, Tejfellel,

VIIL, .
Farsangi Mulattsag.

Minthogy a' Mulatsag késGbben kezdodik , - elmarad a?
Kavé , hanem adsz Olié-levest findsakba , pecsenyét ‘s rantott
Osirkeét, s e’ vt :

Az’ asstalt elremdelbeted a® VILdik ‘N-rus szerént; azzal
@ Liillombséggel mindazdltal, hogy a’ Bécsi Torta helyett, egy
Til Farsangi Fankot, ’s a’ 26110 helyett, ha mar nem volna ,
siilt Ludat, ’s a' Szilva, Baraczk, s mds hemes gytimolesik
helyétt, egy talba Szalamit tégy-fel.

A’ Tancz miatt készittess, Fogylaltat, Limonadédt, és
Mandula - Tejet is. ’

I3
24 Személyre valé Ebéd’ his-evd napom.

"Héz- fogaskor.

Tort Majas-leves,
Leves bekotéssel,

Rostélyen siilt’ czomb,
Ori-nyelv glaczivozva,

Sertés-fill sajtal,

Borji-agyvelo Rak vajba, -

Tehén-hits Anglus moédra.
Tehén-has fojtva, ~
Kaporna martas — Mandalas Torma,
'¢li ugorka — Veres-czékla,
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Kolbaszszal.
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Fejér répa Kolbaszszal.
Faschirozott Kel-kdposzta rantott borja labbal,
HKét tanyérfelvagdalt Szalamival.
Két tanyér felvagdalt paczolt Laddal,

Ragou Sneffekbal, .
Yrikaszszé Brezlibil és Csiperke-gombahol
Pastetom Sniczlivel.

Tyukok Faschirozva,

Feltegergetett Kacsa,

Kélken fott Pisztr;’mg,/
Puding felgyujtva.
Kéken fott Angolna,

0z czomb peesenye.

Faczan silve,

Nyul,

Pulyka.

Nyul.

Foglyok siilve.

Borju czomb.

K¢t Compotos Edény tele.
Két edény aszalt’ gyiimdles.
Két tal savanya salata.

Confectnek a’ mi van.

X.

24 Személyre vald Vacsora Lakadalom’

alkalmatossagaval.

Hﬁs-évé Napokon.

Leves Derellyével,
Leves Maj-kékkal.

Szalmi Sneffekbol.
Befojtott borjit-mejj Szégbval,
Sparga vaj - martasba.

Nyul pastétom.

Hartifiol vaj-lévbe.

Frikaszszé Galambokbél,
Csirkék vér -martasba,

PRI,

~
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Lazaéz, fain z8ldséggel.

Forrén {6ttt Rak, >

Frikaszszirozott Csuka hidegen.

Eelpuffadt borju - brézlibal.

Anglus })uding hor-lével.

Bécsi felpuffadt Maszanszky almabol.
To1tott Kaesa Hachbée martassal.
Z!'japl)an Osztrea esigaval.

Oz hatalja eiilve.

Vad Sertss fej.

Borju-czomb.

Faczin Anglus modon,

Foglyok silve, *

Confectnek a’ mid van.

XI.

Keresztel6t Hus-evé napen adhatsz a’
V1I-dik Nrus szerént, valtoztatva a’ mint

akarod.
XIL
Tor 12 Személyre Béjti Napon.

Barna-leves rantott borsoval. o

- Bor-leves piriott *semlyével.

Frikando6 ‘Szemlingbol.
Befoitott Szaresdk Olasz - tészta karilaval,
Siillo Szardellivel,, 3
Apro Osztrea Csiga pastétomok,
Rakok Faschirozva,
Riskisa felpuffadt, Burgundiai borral.
Kartifiola Béka Karmonadlival,
Felpuffadt Szagobol, tejfeles Iével,
Toltoit Csiga. 5
Apré Pastétom szarvas - gombaval.
Viza siilve. - %
Csuka Szuicz Aspikkal felezifrazva, . |
Potyka rantva.

Confeet, Compot,. Salata tetszészed szerent.







Mutaté

T4bla.

I A' Tizhelynek, &' Honyhai
eszkozoknek, és az €go sze-
reknek szitkséges mivélta,

IE A’ vizek allo részeinek kii-
Iombsége.

I A l‘us/,cxw,amolk, és azok-
nak hasznalasanal valé fel.
vigyazds,

IV. A’ bévasirlasnak rendes
ideje.

V. Ezen bévezetés vegc fele
wegynehany  észre veteleket
teszek , az Etelek’ talalasa-
nal valu rendrdl , és azok-
nak felesmosxtasarol

VI. A’ Tranesirozas' modJa

ELSO SZAKASZ.

1. A) A& Tehédn-hiis Levwck

1 l‘ekete-lcves.

2 Egy mds evos Leves.

3 A. La Braise.

4 A La“Daube.”

& Fo;cr Sziirt-leves' v. Coulis.

6 A” barta sziict leves vagy
barna (A)uhq

7 Egy mas ‘modon készitett |

sziirt leves, barna Coulis:
8 Hocsonya-leves A’spick,
9 Kenyer-leves,

10 &mago -leves.

11 Kartnﬁola Leves.

12 Sparga; dszve vagdalt (Fa.
schnn/ott) Saldta, és Kacs-
ma-gomba Leves.

Be- kotcssel késziilt leves.

Avyvelo leves.

Tort maj- leves.

Maj Strudlival Iwwu]t]eves

Rantottas Méj-leves.

Ragout *) ‘Galuskaval vagy
Gombocczal lésziilt leves.

A’ kiilomb6z6 szintt Pud-
ding-Leves.

Franczia modra kesziiltGyo
kér-Leves.

Vagdalt siilt Pank-leves
Muszka-leves.

13
34

10
16 1
17
18
19
20

21
22

23 Julienne-leves.

24 Z6ld Borso-leves.

25 Lortue Leves.

26 Zoldséghol késziile leves,
27 Krompli-leves:

28 Nem igazi Kucsma - -gomba

Levcs.

29 Zild borsé-leves. Csirkével

cggyutt

30 Borju tiidivel , és suivel ké-
szitlt Derellye-leves,

Oliov-leves.

Gersli-leves.

Griz palaesinta-leves.’

35 Riskasa-leves,
Riskasabol késziile Galuska-
leves,

b/dr‘a/ Tehén -his
vagy Tabla formakba on-
tott Bouillon;

" B. Bgjti Levesck.

A’ Byii Levesek ’s Ktelek

keészitésére valéBorso-leves,

Hal-leves.

Hal Gomboczczal ch/ult
Borso-leves.

Searesa-leves.
Veres-hagyma leves.

31
32
33
34
36

37

38

39
40

41

42

43 Szago Tejjel.

Teves , -




56 Csiga
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44 Csiperke-gomba leves.

46 Ikras-leves.

46 Hal kitisztitott belsejii leves

47 Ragouttal késziilt Rak-leves.

48 Tekenos-béka Leves,

49 Kucsma-gomba Leves,

bo Szegfii-gomba Leves,

51 Bor-leves.

b2 Beka-leves.

53 Csokoladé-leves.

b4 Ser-leves, ‘

65 Hecesepees-leves borral,

Yeves.

b7 Gyapju szal formaja leves.

58 Wem igazi Tehén-hus leves,

b9 Nemigazi Csokolade-leves.

60 Edes-tejfel Leves,

61 Rantott-leves.

62 Austriai bojtos -leves vagy
Bouillon,

63 Lencse leves,

64 Tej-leves tojashavi Széllel.

65 Tej-leves Riskdsa Gombocz-
czal.

66 Bojts napokra valo Leves,
ugy nevezett Olla potrida.

67 Zeller-leves.

68 Hal-ikras Leves Rakkal és
Csigaval,

69 Borso-leves..

70 Bab-leves, * j

71 Bojti napra valo;[Holbasz-
leves. "

“C. Boteg-leves,

" 72 Az ollyan Személlyeknek va-

16 Olla Potrida, a’ kiknek
gyomrok, “igen
emészt,

93 Tehén-his leves, erds leves.

74 Lagyito-leves a’ Szeédiilésre
hajlandoknak,

75 Ligyitd) Réik-leves Gyokér
rel és Plantakkal,

76-77 Kenyér-leves,

28 Riskasa siirii-lév,

79 Lrésitd-leves o’ Gyogyilan-
déknak, ‘

8o Zab'Gricza-leves, Has-1ével.

81 Lagyilé ¢s hivesito-leves.

gyengén

82 Hivesitdé, és ver - tisztito
Zoldség-leves.

83 Skorbut ellen valé leves.

84 Egy mas erds Leves.

85 Borral és Fiiszerszamolkkal
késziilt Leves. -

86 Zoldségbol késziilt vaj a’
szédiilésre hajlandéknak.

87 Fotr Henyér-szeletek a’ Be-
teg agyasoknak és forrd be-
tegségbe lévoknek.

88 Eros pép a’ gyengéknel.

89 Eros pép a’ Gyogyalandoke
nal.

9o Betegeknek valo fott ’semlye

91 Megfrissito pép a’ hidegle-
léshe badjadasba, és epe-
nyavalyakba.

92 Riskasat pubara fozni.

93 Riskasa panadli. o

9% Arpa'pc'p, vagy Orgeat,

. Mdrtdsok.

95. Rak vaj. v

96 Swzardelli-vaj, a’ melly tovab-
bi sziikségre van elore el-
készitve.

97 Petre’selyem vajat csinalni.

98 Fojtottveres-hagyma martas

99 Haporna-martas.

100 ’Semlyés Torma.

101-102 Ugorka martas.

103 Mandula Torma,

104 Paraditsom-alma martas.

105 Rendes Torma-martas.

106 Spanyol médra  késziilt

Zoldség-martds,

Folkhagyma martas.

Hideg mdrtdsok.

Olasz Martas.

Boragd, vagy is Herti Atra-
czel martas,

Z61dség Martds,

Torma eczettel és olajjal.
Mustar Martas.

Vadhiis martas,

114 Béchamel martas.!

115, Hollandiai martas.

116 Won pareille martas.

107

108
109

110
131
12

119
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117 Szarvas-gothba martas,

118 Hajnal martas.

119 Anglus martas.

120 Muszka martas,

121 Lioni mirtas,

122 Patriarka martas:

123 Stokfisch , vagy AszszG-to-
ke hal martas.

124 Némel mdrtas. '

125 Friss Szaryas-gomba mar-
tas.

126 Krompli martas,

129 Riralyl martas.

128, Kinyomott ugorka mértas.

III. Leves utdn feladni szo-
kott Etelek, vagy Aszetlik.

129 Hering mundurla,

130 Kinyomott kromplival ké-
szilt Buftek,

131 Cotelette vagy Karmanadli.

132 Hasche Fank:

133 Faschirozott Kucsma-gom-
ba,

134 Betekert Csiperke -gomba,
135 Vajba siilt ’Semlye szele-
tekkel készillt Sédar.

136 Speit Szalmi.
137 Fiirj Riskdsaval,
138 Kakas-Taréjok.

139 Apro  marhabél Lkesziilt
Croquette. . - ‘
140 RostélyozottOkor-szdj hus,

nyarsastol,
141 Csukabél készilt sitott
Filécs.,

142 Rantott Csirke:

143 Felkevert tojas Spargaval
¢s Rak farkaval.

144 Siilt tojas.

145 Tojas Fancall.

361

A

146 Ragauttal késaiilt Tojas.

147 Tojasbol késziilt beteker-
getett (Rolladen).

148 Toltott Csiga-

IV, Tehén- His,

149 Boeuf a'La mode,

150 Tormaval beboritottSzegyi

151 Anglus médra készitett Te-
hén-hus, -

152 Befojtott Tehén-hus.

153 - 154 Tehén-has hospottal,

155 Krompli boritékkal fojtott
tehén-has.

156 Braise - levesbe késziilt te-
hén-hbs,

157 Bouef a la mode; hidegen.

158 Magyar modra készitett Fe-
jér-peesenye.

159 Bécsi médra készitett ros-
télyos pecsenye. :

160 Portugallus modra keésziilt
Tehén-hus.

161 Muszka rostélyos pecsenye.

162 Paczolt hus vagy nyelv.

103 B()]stélyos Szegy Krompli-
val, :

164 Soviany Tehén-has, meggy
vagy Malna lével, vagy
lekvarral.

165 Kozonséges rostéllyos-pes

' csenye Szardelli lével.
166 Gulyas-hus.

1167 Wesztfaliai médra késziilt

tehén-has.
168 Mustba fott tehén-hus.
169 - 170 Tehén-hus Stofadéval
készilve. :

171 Cseh modra fojtott tehén-
hug. 5
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MASODIK S§ZAK.ASZ.

—

-

1. A) Egdsségeseknek vald
vastag Ktelek.

170 Krompli-fozés' modja.

171 I{rom})lf-f'ﬁzés més mbdon.

172 193 174175, Spenat.

176 J6 izi Krompli-gombocz,

177 Kel-kaposzta’ sarjadzasa,

17g ‘Lencse Fogollyal.

179 180 Toltott kalarabé,

181 Kel-kaposzta riskdsaval ¢s
sodarral, :

182 Kék Hel -képoszta geszte-
nyével.

183 Endivia Salata, vaj mér-
tgsba.

184 Hospotot esinalni,

185 Zold-bab, !

186 Rostélyos-pecsenye krom-

lival.

187 Articsoka zitd-borséval,

188 Hartifiola vaj-lévbe,

189 Haralabé fejéren befojtya.

190191 192 193" Z5ld - bab Orii-

hussal. \
194 Borjh - hiis, éretlen Posa
métével.

195 Kartifiola sajtal.

196 Toltott fejes-salata.

197198 199 200 Fejér-répa kol-
baszszal, |

201 Borji-vese, savanyi ka
posztaval befojtva. =

202 Vagdalt édes-kaposzta, Orii
karmanadlival.

203 Ugorka, sertés-karmanad.
lival befojtva. -

204 HKaro-répa fiistés hussal
fojtva.

205 Toliott krompli.

206, 2078Karorépa borja fodor-
hajjal.

208 Borsé, sertés-hussal.

209 Savanya kaposzta, Féczén
madérral.

210 Babot fézni.

211 Szarvas . gomba vaj “mdr-
tasba. '

212 Sarga-répabol, és poszter-
nakbol készilt Hospot.

213 Holnapos retek; vastag étel-

nek,

214 Séska Frikandoval,

215 216 Csiperke - gomba ke-
nyérrel,

217, Csiperke - gombahél készi-
tett Ragout,

218 Pozdor Vaj-mdartésba,

{219 Ragout Szarvas-gombabél.

220 221 Hartifiol sajtal,

222 Brokoli - kaposata,
odlupka,

223 Homlo.

224 Spenat. vajjal,

225 Faschirozott Kel-kaposzta,
226 Faschirozott paradicsom-
alma, n
227 Toltstt-kiposata, |
228 Vegyes vastag-étel.

vagy

B) Betegeknek wagy gyo-

gyulandéknak vald vastag-

dtelek.

229 Kenyerbol késziilt aludt-
lév, vagy koesonya,

230 Riskasa Puding.

231 EdesMurokbol késziilt pép.

232 Borjl - tidd - pép.

233 Tekends - békabol készilt

aludt-lév, vagy kocsdnya,
34 Rak ¢s Csiga - aludt-lév.
235 Tojas’ fejérébol késziilt pép
I dzEtelek fel-czifrdsdsa.
236 J6 izt fiistés-majos.
437 Braunsweigi Kolbass.
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238 Szalamit késziteni.

239 Préselt-kolbaszt késziteni.

240 Agyvelobdl kolbaszt ké-
* sziteni,

/ 941 Utra vald kolbisz,

242 Aprb véres-hurka,

243 Jo féle majost keésziteni.

244 Fiistolt majost lésziteni.

245 J6 kolbdszt késziteni.

246 Kappan-kolbasst késziteni.

247 Augsbur‘giokolbészz keészi-
teni,

248 Pomeriai fiistol Lad,

249 Paczolt hizlalt Lad.

250 Véres-hurkak.

ab1 Fejér Boudins.

252 Czervelat-kolbasz,

253 Lid maj Kolbdsz.

254 Agyvelobsl Lésziilt Kol
basz.

256 Potykabol késziilt kolbasa.

256 Csukabol késziilt kolbasz.

257 Véres hurka potykabol. -

258 Kolbasz potykabol és fiis-
tole Lazaczbol,

259 Rék-kolbasz Herczegi mo-

don.

260 Orii-his Holbész.

261 Tengeri-nyil hiusbol ké-
sziilt kolbasz,

262 Borjh - hushél késziilt kol-
basz velovel.

263 Franczia Véres-hurka,

264 Anglus Kolbéasz,

A1, Becsindliak.

265 Frikaszszé, :

266 Braise (olvasd Bréz).

267 Stoffade. y

268 Grillade
sult,

269 Fasche Haché.

vagy rostélyon

“270 Ragout.

271 Farce vagy Fasche,

272 Beesinalt Borjufej.

273 Borja-fej Glacéba.

274 Spdrgédval , rakkal, és zo1d-
borsoval toltott Borju-mejj

275 Barany.-his tarkony mar-
tassal. :

276 Fiistolt nyelvel
borjt-czomb, beds

77 Spékelt Borju-szelet vagy
Snicezel.

298 ‘A’ borju reczéjébe faschi-
rozott, Sint o

379 Faschirozott Nyul.

280. Nyelv Fricandeauxba.

283 Nyarson siilt nyelv szardel-
li martasha,

282 Borja-hasbol készilt Ra-
gout,

283 Nyelv Lengyel modra Lé-
szitve.

284 Nyelv Heesepecs martasha,

285 Spekelt borji-hisbol ké-
sziilt Fricasszé.

286 Barany husbol készilt fri-

spekelt

casszé,

287 Galambbdl Xkészult fri-
cassze.

288 Barany peosenye maradék-
bol készitett fricassze.

289 Egész marha tolgy, faschi-
rozva.

290 Tolgy, czukorral fénye-
sitve , marancs martassal.

291 Rostélyon siilt tolgy szele-
tek, zolség mértasban,

292 Ragout vagy becsinalt ,"a’
tal’ szélin 1évd fejér kari-
kaval.

203 Zold Ragout veres kari-
kaval,

294 Veres becsinalt vagy Ra:
gout z61d karikdval,

295 Fejér Ragout vagy becsi-
nalt sarga karikaval. -

296 Borjit Braisenbél (Brezili)

" késziilt Ragout.

297 Kis Pastétom Csuka-Ra~
gouttal. ‘

298 Ragout Brézlivel , Csiper-
ke-gombaval és mas egyéh-
bel,
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299 Ragout Kucsma-gombabol;
siilt Endivia salataval,

300 Ragout Snefhdl.

Bo1 Ragout Sertés-1abbél.

802 Ragout Fogolybél Brezlaui
pastétommal. :

803 Csirkék vér-mirtisha.

304 Csirkék. zold-borsoval és
rak-farkal.

305 Faschirozott Csirkék,

306 Fi;)tt Csirke borsal és etzet-
tel,

807 .Csirke , Kaporna mértisba.

308 Csirkék tejfellel és czitrom

szeletelkel, :

309 (Jslirk‘él( paradicsom almé-
val, /

310 Csirkék narancs méirtdsha.

311 Vékonyan metélt Vad-disz-
né-has.,

312 Hizott Pulyka czomb.

813 Oszve tekergetett kacsa.

‘814 Rostélyon siilt czomb.

815 Glacirozott Qrii-nyely,

816 BRagout Orij farkbol.

i

i830 Vese pcesenye Anglus

317 Yad-hits médra készitett
rii-czomb, =
8318 319 Befojtott Orii-czomb.
320 Orti Haschee fain zoldsé-
geldel.

321 Grﬁ-lapoczka , glacirozva,

322 Barany - karmonadli.

323 Sertés - vese Champagner
~ borba. :

324 Sertés-fiil, Parmai sajral.

1325 Faschirozott malacz.

1326 Sertés-has , Vad-disznd-hias

. modra keszitve,

327 Borji Fodor-haj Olasz

l modra,

{328 Borju agyveld rak vajjal.

329 A’ borju-hust mind izére,

! mind forméajira nézve Ug

késziteni mint a’ Tinx-hal.

médra.
331 Spékelt Vese-pecsenye.
1332 Betekergetett his fojtva.

1333 Nyul-has, Matroz-modra,

HARMADIEK SZAKASZ.

L. A4 Siltekvagy Pecsenydk]

334 Fajd-tyak siilve.

335 Faczan siilve.

336 Csaszar madar siilve,

337 Foglyok siilve.

338 Szarcsa és vizi-tyak siilve,

339 Sneffek siilve.

840 Vad - kacsak spekelve és
siilve.

341 Fiirjek siilve,

342 Faczan wmadar Anglus

modra.

Pacsirtak rostélyon siilve,

Teleld Hacsa siilve.

8zavvas-czimer siilve. )

Oz-czomb sitlve.

Oz’ hatallva siilve.

Keeske - czombot jol elke-

szikeni.

343
344
345
346
347
348

349 Happan Osztrea ‘csigaval
toltve , és siilve.

350 Pulyka siilve.

351 Csirkék siilve,

352 Galambol siilve.

353 Siilt nybstény pulyka.

854 Faschirozott ¢s siilt Gunar-’
pulyka.

355 Olasz modra siilt pulyka.

356- Pulyka rak-lével.

357 Happan Osztrea - csigaval,

358 Galambok beburkozva.

359 Siilt Kacsa narancs-level.

360 Siilt Jad gesztenyével.

361 Lad kemenczébe sillve.

362 Toleitt kacsa Haschéval k¢
szitve. :

363 Kacsa tésstaval, nyarson °
sittve, ‘
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364 Fenyo-madar siilve.
365 Vad-diszno fej. ;
866G Vad-diszno szelet (Filecs)
. siilve.
367 Vad-diszno czomb.
368 Malacz Német modra.
369 370 Malacz tolive.
871 Juh-czomb silve.
372 373 Sodar. '
374 Spékelt és paczolt borji-
ezomb,
375 Borju - czomb kiillonosen ,
jol készitve,
376 Juh oldal-borda siilve.
377 Orii-ezomb , vad modra ke-
szitve. Lasd a’ »37. Nrust.
378 Cote de Boeuf Braisbe.
379 Filet nyarson siitve,
380 Filetde boeuf a’ Ja mariée.
381 Filet de boeuf a L’ indi-
enne.
382 Fogoly gresbe pdczolva.
383 Siilt pacsirtak.
384 Pulyka szorés - diszné for-
mara.
385 (Panirter) Beboritott Szar-
vas-czimer,
II. Saldtdk.

387 Zeller-salata.

Lengyel salata,

Felczifrazott raponez sa-

lata, ‘

390 Felezifrazott Vérfii salata.

3G1 Zoldség-saléta,

892 Kozonscges| zold-salata.

393 Articsoka salata.

394 Szalonnas meleg salata,

895 Homlé-salata melegen.

396 Zoldség salita-viraggal,

397 Itartifiol salata.

898 Sparga salata, it

399 Festett tojassal czifrazott
salata, .

400 Csiga salala, :

4or Hering salata kromplival,

402 Ugorka salata.

403 Birsalma salata.

404 Sardelli salala,

386
388
389

405 Narancs salata,
406 Meleg kel-kaposata salita, -
407 Utra valo Muszka-salata.

111, Eczet &s Olaj,

408 Eros tartos eczet.

409 Jo Bor-eczet.

410 Igen j6 Franczia eczet,

411 Oleso és konnyen csinalha-
hato eczet.

413 Szaraz eczet- dgy kilomb-
féele haszonra.

413 Zoldseg eczct.

414 A’ négy ‘Sivanyok’ eczetje.

416 Kiilombfélékbol késziilt
eczel, {

416 417 Gyiimdles-eczet.

418 Savanyito szerek.

419 Medgy, Malna, Tarkony,
¢s Szeder - eczet,

17V, Halak.

420 Kasator,

421 KRasztor-fark,

422 Réantott-békak.

423 Siilt Osztrea csiga,

424 Aszszu-toke bhal. (Stoch-
fisch).

425 Y¥ott Lazacz.

426 Fricaszszirozott békak.

427 Faschirozott rak, ;

428 Szaresa barnasmartassal.

429 Tekenos-béka vér- mar-
tasban, ¢

430 Ragout Tekends-bekabol,

431 Tekenos - béka tulajdon te-
kengjebe,

432 Lazacz fain z6ldséggel.

433 Réstélyon siilt Lazacz,

434 Glacirozott Szemling,

435 Szemling Ragouttal,

436 Fricandcaux Szemling-hal-
bél.

437. Tirbot.

438 Toke-hal,

439 Tinn-hal.

440 Tlering,

441 Kozonséges Vidra,

442 SH6,
443 Fricaszszirozott Csuka.
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444 Fricaszszirozott Csuka hi-
degen, l

445 F,’OlitOtt Csulia Szardelli-
vel,

446 Csuka siilve,

' 447 Pisztrang kéken fézve,

448 Angolna siilve.

449 Angolna kéken fézve,

450 Potykit vagy mas efféle
halat siitni.

451 Potyka Cseh-mart4ssal,

453 Potyka vérbe fojtva.

NEGYEDIK

I, Mindennémir fitt &s siilt
Tesatds-ételekrol,

Pudding riskasabol ese-
‘ resznye-lével. 7

454 Pudding Anglus médra ké-

szitve borlével,

4565 Pudding naraneshdl,

456 Pudding rakbél,

457 Pudding vadasz modra,

458 Pudding velobsl.

459 Pudding: kromplibél.

460 Pudding téke halbél,

461 Pudding kalaeshol.

462 Pudding a La chapelure.

463 Pudding kukuriczabél,

464 Pudding siilt csirke mej-

jekbol,

465 Pudding siilve mandul4-

val. t

466 Pudding siilt Csukaval, ;

467 Pudding siilt kappanbol

vagy esirkébol

468 Pudding riskasabél és cse-

resnyébol,

469 Plum-pudding. \
470 Pudding vese-kovéribol,
471 Pudding siilt majhol,

* 472 Pudding vékony laskabol.

473 Pudding majbél kaporna
martassal.

474 Pudding alaRodney.

475 Pudding. borju labbol.

476 Pudding tehén-husbhol.

77 Pudding tehén-labbol,
478 Pudding felgytjtva, |
479 Riskasa Meridon.

480 Rak meridon,
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SZAKASZ.

481

482

483

484

485

486

487 Tolo - fank.

488 Farsangi fénk. .

489 Csorogtatott czukros-tészta

4go Rak Kok,

491 Maj Kok.

Vese Hok.

493 Riskasa Kok,

494 Alma Kok,

495 Bor Kok.

496 Habzé Kok,

497 Baracz Kok,

498 Krompli Kok,

499 Taros Hok:

500 ’Semlye Kok.

Birsalma Hoék. >

Riskasa Kok felpuffadva,

Kok vajbol,

Kok kiirtbdl felpuffadva.

Gyermekeknek valo™ pép

kisiilve, e

506 Csokoladé Kol,

boy Mandula Kék czitrombél.

508 Tido Kok felpuffadva.

bog Felpuffadt Kék borju-pe-
csenyébol,

510 Narancs Kok,

611 Medgy Kok,

512 Tejfel Kok,

513 Tajtékos birsalma Kok,

b14 Hegyesen vagdalt Mandula
Kok

Olasz Maccaroni,

Olasz polenta,

Krompli polenta.
Czika-rakas kereszt-rakas.
Kiczifrazott kereszt rakas,

503
504

515 Hok csuliabél:

Maccaroni sajtal és hussal,



et

516 Kok borsobdl,

517 Kok sdrga-répabol,

518 Kok fahéjbol,

519 Strudli’ velovel,

620 Makos strudli.

621 Sédar strudli,

522 Strudli csokolladéval..

523 Tirolisi strudli.

624 Elesztd strudli,

525 Felpuffadt Szagoval.

526 Kok Agyvelohol,

Gay Felpuffadt riskasabol.

528 Felpuffadt riskasabol Bur-
gundiai borral.

529 Felpuffadt rakbol Bajor
modra.

530 Felpuffadt borja-brézlibsl

631 Becsi felpuffadt Masansz-

ki almaval, .

532 Felpufiadt turobol,

533 Handllal formalt tejfeles
galuska.

634 Fahdjjas metélt tészta.

535 Rak. taska,

536 Hoszsza taros metélt sitlve.

537 Krompli 16dor vagy knodli.

538 Holbasz formaju tejfeles
tészla,

539 Sodoros tészta, vagy krom-
pli lecske,

|

B4o Riskasa siilve,

541" Siilt Krém,

549 1G62 laska,

543 Tseresznye Fank.

544 Tenyeri-nyal knodli

545 Krompli knodli.

546 Krompli knddli mdasféle-
képpen, 3

547 Krompli knodli *sirba siil-
ve. :

548 Griz knodli.

549 Griz knidli Olasz modra.

650 Frankfurti m4j knddlivel.

551 'Semlye knodli.

559 Hiterjesztett strudli,

553 Rak strudli,

554 Dor'sole vaj galuska.

555 Bechamel ga]us;(_a,.
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1I. & Siteményekrsl ki-
z8nségesen.

556"Hideg pastétom tészta,

557 Hideg pastétom Farce,

558 Meleg pastétom Farcé.

559 560 5601 Felezifrazott pass
tétom,

5662 Nyual Pastétom.

563 Tole-hal pastétom,

564 Pastétom Angolnaval,

565 Pastétom csirkével,

566 Pastétom Filéttel,

567 Kis pastétom rakkal,

568 Kis pastétom Osztrea csi~

. ﬁ:'wal. S

569 Kis pastétom Bechamellel,

670 Vaj pastétom Ragouval,

571, Riskasa pastétom,

572 Krompli pastétom.

573 Sédar pastétom,

brk ;l;ol](enos béka pastétom,

595 Hideg pastétom v :
7 borj(;’ f‘a?rcéval. 18- vaey
576 Hemény pastétom macecaro-
nival és bechamellel.
5a7 ]Ihldeg pastétom fajd-tyuk-
kal.

578 Timballé foglyokbél.

579 Csuka Farce,

580 Potyka Farcé.

581 Szarvas - gomba Farcé,

582 Zo6ld Fareé.

583 Lad-maj Farcé,

584 Szalpikon,

585 Fénn vagy nyirson Siili

: ]lc(:alécs.

586 Egy mas szerti, finn v
nyarson siilt l(a,lilcs.~ i

587 Dor'solv’ fahéj torfa.

588 Alma-torta.

589 Porzés torticskik.

5go Maltai kalacs vagy fank.

591 Abroncsos kalacs,

.1592 Bor Sip.

593 Porzés torta. .
594 Anglus torta.

595 'Sirba silt fank.
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III. Tojdsos Etelek.
566 Toltote Tojds.
597 Tojas szardellivel.
598 Tojas heringel.
599 Tojis eczettel, és savany
tejfellels
6oo Rantotta. e
601 Tojas Portugalliai médon.
602 603 Tojashol Ragout.
604 Tojas szeletek.
605 Hig tojas,

368 wrwon

606 Egész tojis.

607 Rantotta.

608 Tojas csiperke-gomba mar-

tassal.

o 609 Tojis "semlyével keverve,
610 Bubbert tojasbol. ;
611 Zold, vagy pa’sitos tojds.

612 Toltott siilt tojas,
613 Tojas palacsinta ’semlye-
mor’saval (Fridate).

)

OTODIK SZAKASZ.
1. Mdrmelédok vagy czu-!639 Compot Fontos Kortvély-

korral befiozott Gyamdl-
cs0k.

614 Befozott Cseresznye.

615, Befozott Malna,

616 Befozott Sarga-baraczk.

617 Befozott sarga vagy wold-
szilva.

618 Befozott Kortvély.

619 Befozott Oszi Baraczk.

620 Befosott Birsalma.

621 Befozott Heesepecs,

, 623 BefGzott Szilva,

1I. Compdt

623 Alma Portugallia mbdra.

624 Alma vajas tésztaba teker-
gelve. b

695 Cseresznye Compot,

626 Baraczk Compot.

627 Birsalma Compot.

628 Compot égész almabol.

629 Kortvély. Compot,

630 Charlotté Alm.ja,

631 Baraczk Fank.

632 Chartreuse de Pommes.

633 Alma Riskasaba.

.634 Alma Pomeriai Marczipan
modra.

635 Glaczirozott alma,

636 Pommes Merinques.

637 Szilva Compot,

638 Malda Compot,

hol.
640 Compot apro Baraczkbol,
641 Compét Naranesbol.
642 Compot Cseresznyébdl.
643 Compot Mirabel Szilva-
bol.

IIl. Fagylaltak,

644 Tejfel-fagylalt Vaniliaval.
645 Havé-fagylalt,

646 Marasquino - Fagylalt.
647 Czukrot tisztin f6zni,
648 Czitrom-Fagylalt,

649 Puncs-Fagylalt,

650 Narancs-Fagylalt,

651 Cseresznye-Fagylalt.
652 Foldi-eper Fagylalt.
653 Malna-Fagylalt,

654 Rortvély-Fagylalt,

655 Sarga-baraczk-Fagylalt.
656 Birs-alma-Fagylalt.

657 Alma-Fagylalt,

658 Ananasz-Fagylalt.

659 Pisztaczia Fagylalt.
660 Champagniai-Bor- Fagylalt,
661 Oszi-Baraczk-Fagylalt.
662 Cseresznye - Nedyv,

663 Tengeri Szollo-nedv.
664 Malna-Nedv.

665 Puncs Szirup,
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V. EKrémek,

666 Pisztaczia-Hrém,

667 Have-Hrém.

6653 Siilt Narancs-Krém,

669 Krém au gratin,

670 Maccaroni - Krém,

671 Kreém-briileé,

672 Krém Champagniai borral.
673 Krem a la reive,

674 Krem Maluabol,
675 Krém Cseresznyébdl.

676 Krém Sz0110bol.

677 Ho-hegyek Krémmel.

678 Torok Csokoladé Krém,
679 Bor-Krém.

680 Krém Eperhol. :
681 Krem 4 L’ ‘estofade Tej-
: felbol.

682 Krém Czukros Kenyérbol.
683 Anglus Krém siilve. :
684 Krém keseri Macearoni-
bol.

685 Krém Spanyol médra,

686 Felvert Tejfel. 3

687 Krém Pisztacziabol.

688 Narancs Krém.

689 Caramel Hrém.

6yo Csokoladé Hrém.

691

692

Mas modon készult’ Krém,
Hrém Kiaveébol.

693 Hiforditott Hrém a la Va-

nille.

V. Czukros Sitemények.

694 Bécsi Piskota-torta.
695 Linczi Torta,

696 Csokoladé Piskéta. '

697 Vanilia Piskota.

698 Czukros Perecz.

699 Vanilia hajtds.

700 Berlini Czukros hajtas,

701 Csorogtatott Czukros.
teszta, >

Edes Macecaroni,

Keserii Maccaroni,

704 Csokolade Maccaroni,

705 Piiszer-szamos Maccaroni,

706 Fiiszer - szamos Mnecaroni
Torta.

Loltote Maccaroni,

'Toltéte Maccaroni Torta,

A’ Marczipan-tésztarol,

A’ Marczipidn tészta’ hasze

naldsarol,

Fa-Héj Confect,

Czitrom Confect,

Csokoladé Confect.

Kozonséges mandola he-

gyecskek,

Mandola Koszoruk.

716 Mirezipan Dis,

717 Apro Holbisz Miarczipan-
bol.

718 Véres - hurka Maygezipan-
bol. :

719 Marezipin Sédar,

720 Malna Marezipanhol.

721 Fejér Marczipan.

722 Ros'a Marczipin,

709
793

707
708

709

710

711

712
713

714

715

HATODIK

1. Meleg Italok,
723 Puncs +kozonséges modon
készitve.

724 Anglus médra késaitett

Punes,
725" Kirdlyi Puncs.
726 Tojasos Puncs,

18ZAK ASZ.

727 Wiszt,

728 Pispoli Ital,
729 Nikusz,

370 Vin brale,
731 Hippokrasz.
732 Szapajeau.
733 Harom-labas.

24
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734 Tajtékos forrd bor.

‘735 Barbarisz, ;
736 Legjobb Puncs Essentzia,
737 Piispok Extract,

738739 740, Csokoladé.

741 HKavé,

II. Hideg Italok,

742 Mandola Tej.

743 Mandola-Tej Szirup

744 Szaraz mandola -T'ej Szi-
rup.,

745 Limonade.

746 Czitrom Szirup.

747 Foldi-eper viz,

748 Malna viz.

749 Cseresznye. viz.

750 Tajtékos Tejfel.

751 Tajtékos Savanyt Tejfel.

I, Aludt* Levek, . vagy
: Szulczok.

755 Re¢nusi bor Szulez.
753 Narancs Szulcz.

754 Sokféle szinii Szulcz.
755 Ré’sa Szulcz.

756 Marasquino Szulez.
757 Fényesitett, Foldi Eper.
758 Fényesitett Cseresznye.
759 Fényesitett Gesatenye.

760 Foldi-Bper Sulcz.

1V, A& Pdlyinka ¢s Liqueu-,
f()'/s’_,ltc/.rzitc/m’ mddja.

Zoldtséghol - késziilt” No?

-~

76
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769 Maghél készilt’ Liqueur,

770 Liqueuros viz Foldi-eper-
bél. }

771 Csokoladé Liqueur.

772 Felseéges Ttal.

773 Mannheimi Viz,

774 RHave Liqueur.

775 Fioldi-eper Liqueur,

776 Naranes palyinka.

n77 Anis Liqueur,

778 Veres ' gyiimolesokbol keé-

szult’ Liqueur,

Czitrom Liqueur.

L

779

{780 Baraczk Liqueur,

781 Baraczk magbol készilt’
Liqueur,

7832 Narancs Ligueur.

783 Birsalma Liqueur.

784 Vanilia Liqueur.

785 Vespetro Liqueur.
V.. A Bor ds Ser.

786 A’ Bornak meg - esmertetd
Jelei.

787 A’borral val6 hanas'modja,

788 Az eczetességre hajlando

, - bor megjavitasa modja,

789 Dohos bor,

790 A’ Boros vagy, Seres - ¢dé-

nyek, .

Uveg vagy. més edények.

A? Dugdk.

Olcso, mesterséges hor.

Az Alma-ber Anglidban ¢és

2’ Rénus’ vidékén, @

N

rimbergai Ital.

Mi médon Lellessék a’ pa-|

lyinkit megtisztalni. :

763 Penyd-magos palyinka. |

764 Kiilombféle gyiimolesokbol
k¢sziilt, palyinka,

765 Finom Liqueunr vagy Ra-
tafia  musthbol kortvély-
bal ’s a’ t.

766 Narancs Ratafia,

767 Maccaroni Liqueur.

768 Marsquino. :

762

795 Mesterséges Champagaiai
bor.

796 A’ Champagnia” hor’ gyii-
» molesbadl vald Fabrikaja.
797 Mésféle Champagniai hor.
798 Tokaji bor legkozionsége-

sebb borbol.
709¥Czukros Bor Anglidban.
8oo Mch Ser.

8o1 Mas mosterséges. bor. '

802 Hokeény bor.
803 Magyar Borolk.

B e
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804 Bodhadl‘ gyﬁmdlcsbdl ké- 81() H]Uﬂto’ ]dgylt(u és ]"VCSIO

;711]L>])0£ 5 i to Jtal. o

or ;

2(;; IV‘Izilev;l bor, TYos DO 1817 Frissitd savanyit zab ital.n

818 Vér lisztito Zab -ital.

8o7 .Urmos ¢s fiiszeres bor. Bt Nytatad &

808 A’ Sert igen jol megtisz-|{©'2 VN8 ato €s szomjisag olt-
e a’ hn]eﬂle]os meleg glll'\n-_

8og: Killonds 36 1zii Ser. tataiban és a’ nagy badja-

: e Resnia dasbhan,
810 Elesztot csinalni,
e A % 820 Arpa viz.

811 Elesztot szarazon eltartani.
812 Urryzm o gl 821 Megnyito és gorts oszlato
2 'Ixsana

V1. A Betegelknek és L#b-| 822 Megnyité Tisana,

badozbknak vald Tisdndk.| 8?3 Erssen hajto Tisina,
824 Koles® fott leve,

813 Henyér Tisana. 825 Alma’ vegyes {6tk leve.
814 Vegyes Kenyer Tisédna. 326 Eper, Malna, Medgy ¢és
815 Letisstalt Henyér-viz. Tengeri-sz6116 viz.

T 0L Do LAl K,

Az Allatol’ és Plantal’ jol el- 1847 A’ Sparga,
tartasa’ modjarol a’ kiszaraj- {848 Kromplit eltartant,
tas, bécsinalas, paczdlis, (849 Masféle mod o Kromph
besozds , ¢s flistolés altal. eltartisara.

o Vagy

0
a7 Mimodon all-el a’ Torma, |ox
827 Mimodon all-el a’ Torma, SH1 I\‘Ie"ﬁnvnttKromphbul ké-

828 Az édes Murol’ eltartas
; o Srattasa, szitett liszt.

829 A’ Csiperke’, Kucsma’, és :
ROIDEE. SLOSING.; "8, Lo mmalasa.
masféle Gombak® eltartasa. 83)‘ Misfele haasih

“ R P 853 Tejet eltartani. S
?;0 A’ Becsinalas. 854 Toiast‘]tartam.

{;3' : 855 Vajat sok ideig frissen el-
83; ‘ tudni tartani.

834 A’ Gylimslessk eltartdsa, {000 A’ Vaj rosz’.izit elvenni.
835 Masfele mod Szilvat hosz- 857 Tengeri-csigat besozni.

szabb ideig eltartani. 858 Tekends - bokat sokaig el-
836 Szoll6t eltartani, tartani,
837 838 839 840 Czitromok. 859 Fiistolt Hus,
841 Cseresznyet eltartani. 860 Vad Hus.
842 Franczia modra esinalni-hé - 861 ]‘-opacmlm.
.’ gyiimélesot, 869 Malacz ¢s Vad - pocqem et
843 Oszi Baraczk. hefiist616 és besozé mod.
844 Petre’selymet .zolden’ el- 863 Hamburgban , szokashan
_tartani, f lévo His-fiistolés mml,.{
845 Articsokat cltartani, 864 A’ hamarjaban mognsol iis=
846 Cswperke Gombat  becsi- toles’ modja 'Ill/. , 65 Fiist

nalni, nelkil,

L 4_
o
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Az Etelek’ Liaistroma,

= €ggy
Esztenddre, bdti, és hiis-evs nap szerént Ebéddel és
Vacsordval eggyiitt i
's
A’ hagyobb, u: m:"18 — 36 Személlyekre teritends
T4blik elrendelése’ mddja,
Mimédon
Kellessék bardttsdgos asztalokat Kézfogés’, Lakadalom’,

Keresztelés’, és Tor’ alkalmatossdgdval adni.

A’'NAGY ASZTALOK'VAGY TABLAK’ ELRENDELESE’
MODJA,

I. 36 Személyre valo Tabla’ el-

- rendelése’ modja.

1L 36 Személyre valo Tabla’
elrendelése modja,

UL 21 Személyre valé Tabla.

IV, 18 Személyre valo Tabla.

V. 12 Személyre valo Tabla.

* VL Templom’ szentelésekor

VII. Név-napi O’sonna,

VIIL Farsangi Mulattsag.

IX, 21 Személyre  valé = Ebéd
his-evo napon,

X: 21 Személyre valo Vacsora
Lakadalom’ alkalmatos-
sagaval,

XI. Heresztelot His-evo napon
adhatsz a’ VIL-dik Nrus
szerént, valtostatva a’
mint akarod. 3

XII, Tor 12 Személyre Bojti
Napon, ;
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