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Az els6 vilaghdbort centendriumi éveiben a megyei konyvtar ja-
tékokat inditott, valamint az akkori helyi sajt6 megjelent cikkeib6l
idéz honaprol-honapra aktualis eseményeket. A szemezgetés so-
ran a hirek és a hirdetések kozott egyre tobb és tobb érdekességre
figyeltiink fel az Gjsagokban. Elkezdtiink kutakodni tovédbb a gaszt-
rondmia teriiletén. Vajon déd- és nagyanydink hogyan boldogultak
a haboru stjtotta hatorszagban? Hogyan valtozott meg a polgéri
konyha, s vélt haborts konyhéava? Erdekességek deriiltek ki a széz
évvel ezel6tti receptekkel kapcsolatban - gyakorlatilag azonosak a
maiakkal. Elttintek a békeid6k azon ételleirdsai, amik igy kezd6d-
tek: végy 8 tojas sargdjat, tégy hozza egy liter tejszint... A habo-
ras ennivalok hozzavaloéi: egy, legfeljebb két tojas, egy kis tejfol...
Ha végiglapozzuk a konyvet, lathatjuk, hogy akéar mai valoga-
tas is lehetne. Benne vegetaridnus, glutén- és laktézmentes éte-
lek, sok zoldséggel, gyogynovénnyel, kevés his felhasznalasaval.
A héboru el6tti receptek sokkal gazdagabb és bévebb alapanya-
gokkal késziiltek. A szdzadelén a polgari csalddok étkezésében
nemcsak innepnapokon lehetett az asztalokon megtalalni a ten-
geri halakat, rdkot, szardellat, szalonkét, fiirjet, déligytimolcsoket,
kiilhoni borokat, egyéb szeszes italokat. A kisebb-nagyobb varosok
ellatdsa kittiné volt, koszonhet6en a kozlekedésnek, a vastutnak. A
monarchia szdméra Magyarorszag termelte a gabonat, cserébe pél-
daul Olaszorszagbol érkezett citrom, olivaolaj, tengergytimolcsei,
narancs. De kaphatéak voltak angol, francia, orosz termékek is.

Amikor kitort a Nagy hdbort a hidnygazdasag rakényszeritette az
embereketarra, hogy tjfogasokatallitsanak 6ssze, ésegyenek ismét
olyan ételeket, amik a régi paraszti vildigban voltak ismertek. Egyre
kevesebb lett a felhasznalt zsiradék, tej, tojas, vaj, htsfélék, emiatt Gj
f6zési, sutésimodokat kellett kitaldIniuk a haziasszonyoknak. Tobb
a tésztaféle, sok a burgonya, egyre kevesebb a tésztakban a tojas,



majd el is marad. A mindennapos héaztartdsban megjelenik helyet-
tesit6 anyagként a margarin, a névényi olaj. A buzaliszt kivalta-
sara kényszertiségbdl a rozs, a koles, az arpa, a kukorica a kony-
hakban egyre nagyobb teret kap. A tojas helyettesitésére tojaspor,
miitojas kertil forgalomba, szornyti eredményekkel és izzel. Elter-
jednek mind a hadikonyhdn, mind a h&zi konyhén a leveskockak,
amik késztilhettek hussal és szaritott zoldségekkel is.

A haboru alatt kiadott szakdcskonyvek tartalmaznak jo tanédcso-
kat, amik segitették a haziasszonyokat a takarékoskodassal, a hi-
anyz6 alapanyagok valamiféle potlasaval.

Jelen 6sszeallitasban négy konyvbél szemezgettiink ,hadi” recep-
teket:

- Als6szopori Nagy Ferencné: Dunantuli szakacskonyv Ma-
gyar Nyugat Konyvkiado, 2007, Szombathely (A kényvben meg-
talalhatéak Héaborusételek cimmel, a Dunantali szakdcskonyv
szerkeszt6sége kiaddsaban - Pénzeskut, ma Pénzesgyo6r, 1917. -
megjelent receptek is.)

- Sérosi Bella: Takarékossag konyve. Budapest: Légrady test-
vérek kiadasa, 1917.

- Hogyan lehet jol és olcson f6zni? Haborus ételek. Kiadja
Budapest Székesf6varosa, 1915. marcius

- Htsmentes reform szakéacskonyv. Osszedllitotta Rajczi Re-

zs6né 1. kiadds Budapest, Magyarorszagi Vegetarius Egyesiilet,
1916. 4. kiadas Népszava Kiad¢ Vallalat, Budapest, 1990.






A mai végtelen nehéz viszonyok kozepette a csalad boldogulasa,
megélhetése és fejlédése csaknem egészen az asszonyok kezébe
van letéve. Mert hiszen - mig a férfiak elérhetetlentil tavoli harcte-
reken vagy koérhéazi dgyak szenvedései kozben roéjak le a legszen-
tebb kotelességet: a hazaszeretet adojat, addig szerte az orszagban
mindenfelé szorgos asszonyi kezekbe van letéve a nemzetgazda-
sagnak csaknem minden tényezdje. A n6k nemcsak csaladneveldk,
hanem tobbnyire csalddfenntartdk is lettek és ez tj hataskoriikben
egyenesen csodalatra ragadjak mindazokat, akik eddig minden
komolyabb munkara alkalmatlannak hitték a gyongéd, kiils6 dur-
vasagokkal és kiizdelmekkel szemben kétszeresen érzékeny néi
lelket. Most latjuk, mennyi akarat, mennyi 6nfeldldozas és mennyi
kitartdssal parosult ratermettség van a magyar nében. Es éppen
mert ezt latjuk, bizalommal néziink a jov6 elébe, hiszen ahol ezek
a n6k fogjak a csalddot ezentul is uralni, ott csakis életképes, nagy
feladatokra hivatott nemzedék nevel6dhetik.

A mai haziasszonyoknak leirhatatlan kiizdelmek és nehéz ta-
pasztalatok &ran azt a szinte lehetetlennek jelolt tudomanyt is
a maga egészében meg kell tanulniok, amit a kéznyelv , takaré-
kossag”-nak mond. Aki a mai piaci arak feldl tisztaban van, talan
azt mondhatja, hogy ma takarékoskodni nem lehet. Holott ennek
modja ma éppugy fenndll, mint béke idején, csak keresni kell eze-
ket a médokat. Mégpedig helyes tton kell keresniink, nehogy a
sok sikertelen kisérlet altal elfarasztva, elkedvetlenedve, akarat
nélkiili babjai legytink a hidramddra elhatalmaskodé uzsorénak,
mely mar-maér a taplalkozas kellékeire, mindenre, ami a megélhe-
téshez foltétlen sziikséges, a maga teljességében kiterjed. Akinek
béven van pénze, az még megbirkézik ezekkel a lehetetlen viszo-
nyokkal, oly médon, hogy két vagy ennél is tobbszoros dron szerzi
meg, amire sziiksége van. De ezeknek szdma elenyészéen csekély
azokkal szemben, akiknek meghatarozott és a sziikségesnél joval
csekélyebb osszegbdl kell legalabb azt elteremteniok, ami nélkiil
a legszerényebb igény(i ember sem létezhetik. Es ez a feladat els6-
sorban az asszonyokra, illetve a hdziasszonyokra nehezedik. [...]

Sdrosi Bella: Takarékossig konyve (Eldsz0)
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Tekintettel arra, hogy a konyvben foglalt étlapok javarészt teljesen
a haborus éllapothoz alkalmazkodnak, alabb csoportokra osztva
ismertetem mindazokat az ételeket, illetve készitésmodjukat, ami-
ket ott mint megfelel6t megjeloltem. Azt hiszem, ezzel is érdemes
munkat végeztem, mert ma még a kiprobalt, tapasztalt haziasszo-
nyoknak is sok fejtorést okoz a rendelkezéstikre 4ll6 anyagokbol
jO és izletes ételeket késziteni.
Ok is sok olyan ételt fognak ennek révén megismerni, amit eddig
nem készitettek vagy legalabbis nem alkalmaztak a rendes étke-
zés keretében. Az ételek javarésze zsir nélkil késziilt, de van sok
olyan is, amihez okvetlen sziikséges a zsir, vaj vagy tejfcl. Termé-
szetesen, akinek e ritka kincsekbdl elegend6 készletiik van, azok a
zsirtalanul leirt ételt is zsirral készithetik. Hiszen aki jartas a f6z6-
kanal forgatasdban, annak gyermekjaték az ilyen kicsiny valtozast
eszkozolnie.

Sdrosi Bella: Takarékossig kényve (Olcsé konyha)
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Gombafelfjt

Y2 kg friss gombat megtisztitva, feldarabolva 8 dkg olvasztott vaj-
ban megparolunk, ezalatt 5 tojasszéket (tojds sirgdjdt, szerk.), kis
sot, 2 deci tejfolt, 5 deka vajat habosra kevertink és a fenti gombat
1/8 kg kockéara apritott szalonnaval, 4 deci finom zsemlyemorzsa-
val és 5 tojas habjaval 6sszevegyitjiik, vajjal kikent forméban, vagy
gbzben vagy szabadon megsiitjiitk. Gombamartassal szervirozhat-
juk, vagy talalaskor forré vajas tejfollel leontjiik.

Gombafelfajt masként

10 deka gombét petrezselymes zsiron megpdacolunk. Ehhez te-
sziink egy tejben 4ztatott szitan attort zsemlyét, két tojassargat és
ennek felvert habjat. Piciny formakban, g6zben f6zziik.

Parizer gombaval

Barmily friss gombat vajban vagy zoldpetrezselymes zsirban
megparolunk, kis liszttel behintve a gombéahoz aranyitva kell6 to-
jasrantotta keverékkel elegyitjiik, kis tejfellel keverjiik. Kozben a
parizert felszeleteljik ujjnyi vastagra, bérével egyditt forré zsirba
tessziik és addig hagyjuk bent, mig kosar alaktiva gombolyodik.
Ekkor a mélyedést toltsiik meg a fenti gombakeverékkel. Olaszo-
san készitve, paradicsommal szervirozzuk, a tal fenekébe stirti
paradicsommartast téve és szélére a toltott parizert. De legjobb
burgonyapitirével.

Vese vel6vel

A sertés, borjt, vagy uriivesét finoman leszeljiik, hagymas, papri-
kas zsiron stitjiik, miutdn beséztuk. A vel6t akkor tessziik hozza
megapritva, ha a vese mar félig atsult. Tojasrantottaval korozve
betalaljuk és retekkel, vagy annak hijan ecetes uborkaval diszitjiik
a tal szélét.

Ttid6s palacsinta

Vékony palacsintat stitiink, melyhez tej helyett szédavizet ve-
sziink, de maskiilonben egészen a szokott médon kezeljiik. Az-
tan ttidot sos vizben, zoldséggel puhdra megféziink, hasdaralon
megdaraljuk, kevés zsirban finomra vagott hagymaval és borssal,
soval megparoljuk. Ezzel megtoltjiik a palacsintat, mely igy kit(-
nod el6ételnek szolgal.

12



Levesek i\
. E a

-



Rantott reszelt leves

Hig rantott levessel feleresztiink piritott reszelt tésztat, melyet to-
jassal keményre gyarunk és kis apritott voroshagymaval egytitt
zsiron megropogtatunk. Zold petrezselymet is vagjunk a rantasba.

Kaszaslé

Fiistolt hast puhara f6ziink, kevés liszt és tejfollel behabarjuk, kis
tormaét reszeliink bele és tojassargéjaval lekeverve kitdlaljuk. Miu-
tan a benne f6tt hast apréra metszve hozza tettiik. Kis citrommal
savanyitva beadjuk.

Korhelyleves

Voroshagymas rantadst hordobeli kaposztalével eresztiink fel.
Higitsuk vizzel, stisstink bele zsiron paprikat és hordoébeli kaposz-
tat aprora vagva és belef6zve, talaljuk ki tejfolos tojassargaja folé.
Aproéra vagott fiistolt kolbaszt tegytink a tdnyérokba. 1 liter vizhez
Y2 liter kdposztalé, 2 72 deci kdposzta, 1 szal kolbész, 2 tojassérga,
2 deci tejfel és 2 evékanal olvasztott zsir, 1 evékandl liszt veendod.

Tejesleves

Egy talba par csopp vizzel lisztet allitunk Ossze és vizzel kevert
tejet forralunk, melybe a gyurmabdl aproéra szaggatott csipedetet
té6ziink. Vagy vizzel kemény reszelt tésztat gytrva, azt finomra
megreszeljiik és azt f{6zziik bele, miutidn a levest megséztuk.
Arany: % liter tej, Y4 liter viz, 2 deci lisztbSl gyurma

Soskaleves

Aprora vagott kifacsart soskat zsirban parolunk, s liszttel behint-
ve, vizzel és tejfollel foleresztjiik. Téalalaskor tojassargaval elhabart
tejfol folé ontjiik és piritott zsemlyeszelet metéltet adunk hozza.
Ardny: 4 evOkandl kifacsart soskavagdalék, 3 deka zsiradék,
1 ev6kanal liszt, 1 V4 liter viz, 4 deci tejfel.
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Arpakasaleves

Ulmi arpakasét kevés zsiron és petrezselyem zoldjén megpéro-
lunk haslével vagy vizzel. Kell6 mennyiségii vizzel tojassargaval
kevert tejfol folé talaljuk és par csopp citromlevet facsarunk bele.
Arany: 1 deci arpakasa, 1 liter viz vagy leves, 1 ev6kanal olvasz-
tott zsir, 1 tojassarga és 1 deci tejfel. Finomabb, ha szitan attorjuk,
miel6tt a tojassal behabarnok.

Ftleves

Aprilis, majusban legjobb. A cicfark, libavirdglevél, soska, spenét,
salata és vad csaldn zsenge hajtdsait kis ibolyalevél és 1-2 viragja-
val egytitt aprora vagjuk. 6 személyre 2 deci legyen a vagdalék.
Vajban vagy zsirban megparoljuk, haslével vagy vizzel folereszt-
juk és tejfollel, tojassargaval behabarva, betdlaljuk. Ha behabartuk
a tojassal, nem szabad tobbé a tlizhoz tenni, mert a tojas Osszett-
rosul melegen.

Sdoskaleves mésként

Friss soskat megmosunk, szaratél megtisztitunk, zsiron kissé
megparolunk. Amint puhulni kezd, szitdn attorjiik, labasban le-
vessel vagy meleg so6s vizzel felontjiik, kissé bef6zni hagyjuk, az-
tan hideg tejfollel elhabart liszttel elkeverjiik, ezzel is f6zziik, de
nem sokd, mert kiilonben konnyen kifé beléle a tejfol, amely pedig
itt zsirt potol. Aztan piritott kenyérkockdkon talaljuk. Ha bef6tt
soskat vesziink hozza, az eljaras ugyanilyen, csak nem kell el6-
z6leg megparolni, szitdn attorni, mert ez mar a bef6zés folyaman
megtortént.

Vel6leves

Marha- vagy borjavel6t hartyajatol megtisztitunk, sos vizben meg-
f6zunk, szitan lecsepegtetjiik. Azalatt zsirral vagy vajjal és kevés
liszttel ritka rantast kavarunk, zsemlyeszintire megpiritjuk, aztan
tiszta meleg vizzel vagy leveskockas 1ével felontjiik. A vel6t aprora
szétszaggatjuk - kanallal - aztan kozvetlen télalas el6tt a levesbe
adjuk, hogy atmelegedjen. Piritott kenyérkockakkal talaljuk.
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Rizsleves zoldborséval

A rizst megmossuk, kissé hideg vizben puffasztjuk. Igy hamarabb
f6 meg és kisebb annak az eshet6sége, hogy szétf6, aminek nem
szabad megesnie. Azalatt zoldborsét kifejtiink, hat személyre két
deci elegend6. Ezt is megmossuk, a rizst s6s vizben, kevés vajjal
féni foltessziik. Mikor mar f6tt, a borsot is hozzaadjuk. Az egészet
6vatosan, nem nagy ttiznél puhéra f6zziik. Utoljara kevés aprora
vagott zold petrezselymet adunk még bele.

Zoldségleves

Sargarépat, petrezselymet, zellert, karalabét metéltnek felvagunk,
kevés zsirral puhdara paroljuk, kozben mindig vizet 6ntiink hozza,
hogy oda ne égjen. Aztan liszttel meghintjiik, s6s vizzel felont-
juk, az egészet még kissé f6ni hagyjuk. Utoljara savanyu tejfollel
izesitjik. Aki szereti, apro tojasos galuskat szaggat belé, de lehet
egyszerlien piritott kenyérkockaval is talalni.

Z0ldborso leves

A zoldborsét hajabdl kifejtjiik, megmossuk és kevés vajjal puhéra
paroljuk, mindig kevés vizet ontve hozza. Aztan liszttel meghint-
jik, de vigydzzunk, hogy meg ne csomoésodjon. Végiil aprora va-
gott zold petrezselymet adunk még belé. Lehet kevés rizst is bele
f6zni, ha van a haznal.

Marhahtsleves

Puha hétszint vagy fart6t kissé megveriink, zoldséggel, hagyma-
val f6ni feltessziik. A habjat ne szedjiik le, hanem engedjiik benne
elf6ni, mert igy er6sebb lesz a leves és ha vigydzva, nem nagy ttiz-
nél f6zziik, nem lesz zavaros t6le. Aztan kevés sargarépat megre-
szeltink, zsiron szép sargara megpiritunk, de megégnie nem sza-
bad, mert akkor tgy tszkal a levesen, akar a tubak. Aztan levessel
felontjuk, kissé f6ni hagyjuk, a tobbi leveshez ontjiik. Gytrt tésztat
vagy arpakésat, rizst f6ztink belé, miutan gondosan megsztirtiik.
Igy gyonyori szint levesiink lesz.
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Karfiolleves

Apro6 karfiolt egészben sés vizben puhara megf6ziink, de szétf6-
nie nem szabad. Aztan kiszedjiik és apr6 darabkékra szétszedjiik.
Azalatt vilagos rantast készitiink, azzal a 1ével felontjiik, amiben a
karfiol megf6tt, végiil savanyt tejfollel elkeverjiik. Lehet a rantast
elhagyni és a zsirt tobb tejfollel pétolni. Nagyon jo izt ad a leves-
nek, ha a karfiol zold leveleit is vele egyditt, letisztitva megfézzik,
aztan lesztrjiik réluk a levet és tisztan berantjuk.

Piritott daraleves

A darat 6vatosan zsirral vagy zsir nélkiil szép vilagosbarnara
megpiritjuk, aztan vizzel felontjiik, ezzel jol felf6zziik. De nagyon
tigyeljiink, nehogy megcsomoésodjon. Aztan kevés zold petrezsely-
met aprora vagunk és belé f6zziik. Lehet ezt a levest rantéssal is
késziteni. Ez esetben el6bb vildgosbarna rantast kavarunk, apréra
vagott hagymaval egytitt, aztan vizzel felontjiik, megs6zzuk, vé-
giil kevés darat f6ziink be. De nagyon keveset adjunk bel6le, mert
kiilonben hamar megstirtisodik.

Becsinalt leves

Csirkeaprolékot vagy borjahtst egyforma darabokra felvagunk, séban
kissé allatunk. Azalatt karalabét, sargarépat, petrezselymet és zellert
metéltre felvagva, kevés zsiron parolunk, kozben mindig vizet 6ntve
hozza. Ekkor kevés liszttel meghintjiik, ezzel is még kissé péaroljuk.
Addig piritjuk a zoldséget, mig a zsir a sargarépatol kissé rozsas
lesz. Aztan vizzel felontjiik, megsoézzuk és kevés savanyu tejfollel,
aprora vagott petrezselyemzoldjével izesitjiik. apro tojasos galus-
kat vagy rizst f6ztink belé.

Halaszlé

A hal kevésbé értékes részébol, jobban mondva a hulladékabol
szokds ma a halaszlét késziteni. Hagymat zsiron paprikaval meg-
piritunk, aztan a halat beléadjuk, vizzel felontjiik, megsoézzuk, de
csak keveset f6zziik, mert a halnak szétf6nie nem szabad, pedig ez

konnyen megesik.
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Arpakésaleves masként

Ezt huslevessel vagy anélkiil is készithetjiik. A htslevest tgy f6z-
ziik, mint azt ebben a rovatban mér leirtam, aztan lesztirjuk, az
arpakasat megmosva belef6zziik, kevés zold petrezselyemmel
vagy metél6hagymaval izesitjuk. Huasleves nélkil igy késziil: Az
arpakasat sos vizben, kevés vajjal puhdra f6zziik, aztdn savanyua
tejfolt, aprora vagott zold petrezselymet adunk bele.

TiidGtaska leves

Ezt marhahtslevessel készitjiik, amit megsziiriink, aztan vékony
tésztat gyarunk tojassal, vagy ha ez tal draga, meleg vizzel, finom-
ra kinyujtjuk. Azalatt borjatiid6t s6s vizben puhara megféziink,
finomra megvagunk, kevés hagymat reszeliink, kozben megséz-
zuk, bors6zzuk és - ha van - egy egész tojassal elkeverjiik. Ezzel
a toltelékkel tgy toltjitk meg a tésztat, mint a rendes derelyét szo-
kas. Aztan a lobogva forr6 levesbe f6zziik, de nehogy talf6zziik,
mert akkor szétmegy a derelye, illetve tiid6taska.

Gombaleves

Ezt apré gombatormelékbdl is készithetjiik, amit s6s vizben meg-
f6ziink, aztan tisztra lesziirtink, meleg vizben megoblitiink, az-
alatt ritka vildgossarga rantast kavarunk, a gombat beleadjuk,
aztdn savanyu tejfollel izesitjiik. Esetleg egy tojas sargdjat is belé
keverhetjiik, de ekkor a tejfolt nem adjuk belé, hanem csak a talban
kavarjuk el a tojassargajaval és a levest hirtelen raontjiik, hogy a
tojas 0ssze ne menjen. Vagy lehet a gombat egyszertien megf&ézni,
tisztara megobliteni, aztdn savanyu tejfolt liszttel elhabarni, vizzel
felonteni, megs6zni és a gombét belé adni. Igy zsir nélkiil késziil.

Csontleves

Pompés levest lef6zhettiink minden hts nélkiil. Jokora velscsontot
vesziink, zoldségetarendes médon sés vizben, hagymaval félig pu-
hara megf6ziink. Aztan beléadjuk a mollba (ruhdba, szerk.) bekotott
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vel6scsontot, ezt is vele f6zziik, sargarépat zsiron megpiritunk,
mint azt a marhahtslevesnél leirtuk, aztan vele egytitt még kissé
forraljuk. Ha megfétt, épptigy hidegvizzel beontve, kissé allatjuk,
mint a marhahtuslevest szokas, aztan lesztrjuk, tésztdval vagy més
levesbe valoval talaljuk. A vel6t kiilon, piritott kenyéren adjuk be,
ezzel el6ételt potolhatunk.

Séargarépaleves

Gyenge sargarépat megtisztitunk, metéltre felvagunk, kevés zsi-
ron puhdra parolunk, mindig vizet 6ntve hozza. Aztan liszttel
meghintjiik, hirtelen ezzel is még kissé paroljuk, végiil s6s vizzel
felontjuk. Kevés cukrot is adhatunk belé. Piritott kenyérkockakkal
talaljuk.

Karalabéleves

Fiatal karalabét megtisztitunk, metéltre felvagjuk. Aztan zsirral
vagy zsir nélkiil egyarant készithetjiikk. Zsiron megparoljuk, de
odaégnie nem szabad, mert ett6l megbarnul, holott szép fehér-
nek kell maradnia. Aztan liszttel meghintjiik, levessel vagy viz-
zel felontjik. Zsir nélkiil s6s vizben puhdra f6zziik, aztan liszttel
elhabart savanyu tejfollel és aprora vagott zold petrezselyemmel
izesitjuk.

Piritott leves

Ezt is zsirral és zsir nélkiil készithetjiik. A lisztet zsir nélkiil, 6va-
tosan szép vildgosbarndra piritjuk, aztan vizzel felontjiik, de ne-
hogy 6sszecsomodsodni engedjiik. Aztan megsoézzuk, kevés apro-
ra vagott zold petrezselyemmel izesitjiik. Zsirral vékony rantast
kavarunk, sos vizzel felontjiik, aztan kevés darat vagy tarhonyat
t6ziink belé. Vagy a tarhonyat zsirral és apréra vagott hagymaval
szép sargara piritjuk, sos vizzel felontjuk, megfézziik.

Zoldbableves

A gyenge zoldbabot szélkajatol megtisztitjuk, szép hossza me-
téltre felvagjuk, aztan s6s vizben puhara f6zziik. Savanyu tejfolt
19



liszttel elhabarunk, vizzel felontjiik és felf6ni engedjiik, de nehogy
megcsomoésodjon. Aztan belé adjuk a zoldbabot és vele egytitt
még egyszer-kétszer felf6zziik. Aki jobban szereti vékony, fehér
rantést is kavarhat, ebbe teszi a megf6tt zoldbabot, aztan tejfollel
izesiti.

Paradicsomleves

Ezt bef6tt vagy friss paradicsombdl egyarant készithetjiik. A be-
f6tt paradicsomhoz gyenge rantast kavarunk, aztan a paradicsom-
levet beléontjiik, kevés hagymat is f6zlink vele egytitt. Cukrot, s6t
adunk hozza izlés szerint. Végiil rizzsel vagy piritott kenyérkoc-
kakkal talaljuk. A friss paradicsomot belé adjuk a fehér rantasba,
vele egytitt még kissé paroljuk, aztan vizzel felontjik, megsozzuk,
cukrozzuk, szitan attorjik. Aztan épp tgy talaljuk, mint a bef6tt-
nél lefrtam. Vagy pedig a bef6tt paradicsomot huslevessel vagy le-
veskockaval felontjiik, liszttel elhabart savany tejfollel izesitjuk,
megs6zzuk, cukrozzuk, kenyérkockan télaljuk.

Savanyt tojasleves

Ezt is zsir nélkiil és rantassal készithetjiik. Ha zsir nélkiil késziil,
a tojasokat - minden személyre egyet szamitva - gyenge ecetes
vizbe kell titni, mikor az lobogva forr. Mikor mar kemények, ki-
szedjiik, lecsepegtetjiik Sket. Aztdn savanyu tejfolt liszttel, soval
és citromlével elhabarunk, felf6ziink, a tojasokat benne megme-
legitjiik. Zsirral gyenge, vildgos rantast készitiink, ezt felontjiik
sOs vizzel, kevés ecetet vagy citromlevet adunk belé, aztan - mikor
erdsen forr - egyenként beleverjiik a tojasokat, ugyancsak minden
személyre egyet szamitva. Addig f6zziik 6ket, amig a sargéjuk is
megkeményedik.

Gulyasleves

Hadi gulyéslevest zsir nélkul is készithettink, kiilono-

sen, ha egy darab vesét is kaptunk a hushoz, aminek fagy-

gytja tudvalevéleg nagyon jo6izti, finom zsirt ereszt maga-

bol. A hiast megmossuk, egyforma darabokra felvagjuk, aztan
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s6ban kissé allni hagyjuk. Azalatt zsirral hagymat parolunk, mi-
kor puha - de nem sérga - a paprikat adjuk hozza, mert csak ak-
kor lesz szép szine. Aztan a hust benne péroljuk, amig egészen
a zsirjaig kistilt bel6le minden 1é. Ekkor felontjiikk vizzel, ezt is
f6zziik egy ideig, mire a kockdra vagott burgonyat tessziik belé.
Mikor ez is puha, a gulyasleves készen van. Zsir nélkiil a hast,
hagymat, paprikat egyszerre ttizre tessziik, paradicsomlével szi-
nezziik, addig paroljuk, amig a levét elf6tte. Ekkor felontjiik vizzel
és a kockdra vagott burgonyaval épp tugy f6zziik, mint a rendes
gulyast szokas.

Burgonyaleves

A burgonyat megtisztitjuk kockéra felvagjuk, sés vizben puhéra
t6zziik, de szétfénie nem szabad. Aztan gyenge, vildgos rantast
kavarunk, vizzel feleresztjiik, aprora vagott zold petrezselyemmel
izesitjiik, megsézzuk. Aztan belé tessziik a burgonyat, még egy-
szer felf6zziik és talaljuk. Vagy zsir nélkil savanyu tejfolbdl és
lisztb6l levest habarunk, a burgonyat benne puhara f6zziik, kevés
paprikaval szint adunk neki.

Szaraz borsodleves

A széraz borsot megszedjiik, megmossuk, kevés szédabikarbona-
val puhdra f6zziik. Aztan gyenge, vildgos rantassal feleresztjiik,
hagymaval izesitjiik, amig nyersen apréra megvagva vele f6ztink.
Vagy a megf6tt és szitan attort borsolevest kevés liszttel elhabar-
juk, ekkor nem kell belé zsir.

Parajleves

A megszedett, szaratol megtisztitott parajt megparoljuk, szitan at-
torjuk, kevés rantassal stiritjiik. Aztan annyira feleresztjiik, amint
azt izléstink megkoveteli. Piritott kenyérkockakkal talaljuk.

Zellerleves

A zellert megf6zziik s6s vizben, meghamozzuk, aztan szitan at-

torjilk. Aztan gyenge, vildgos rantast kavarunk, savanyu tejfollel
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elkeverjiik, az attort zellert belé adjuk, piritott kenyérkockakkal
talaljuk. Vagy zsir nélkiil savanyu tejfolbdl és lisztbsl habarékot
készitiink, az attort zellert vele felf6zziik, épp tgy télaljuk, mint
az el6bbit.

Piritott hagymaleves

Gyenge, vilagos rantasban jo sok hagymat megpérolunk, kevés
paprikat is adunk belé. Aztan levessel felontjuk, szitan atsztrjuk,
savanyu tejfollel izesitjiik.

Rizsleves méjjal

A megmosott rizst so6s vizben puhara f6zziik, de szétfénie nem
szabad. Aztan kilon megf6tt vagy nyersen megreszelt méjat ke-
veriink belé és ezzel még kissé f6zziik. Ha darabosabban szeret-
juk, a méjat kiilon kell megf6zni, aztdn megvagdalva hozza kever-
ni. Savanyu tejfolt is adhatunk bele vagy vékony, vildgos rantést.

Rantottleves hagymas tésztaval

Ritka, barna rantasban kevés apréra vagott hagymat megpiritunk,
aztan sos vizzel felontjik. Azalatt vékony tésztat osszecsavarjuk,
egyforma, széles metéltre felvagjuk. Ezt tsszecsavarva a levesbe
belef6zziik. Nagyon jéizii bojtos leves.

Almaleves

Borizti almat meghdmozunk, nyomban forré cukros vizbe dobjuk,
nehogy megfeketedjen, ebben puhara paroljuk. Aztan savanyua
tejfolt kevés liszttel elhabarunk, az almat beleadjuk, megsézzuk.
Vagy gyenge, viladgos rantast kavarunk, a megf6tt almat belead-
juk, néhany kandl savanyt tejfollel és kevés cukorral egytitt.

Bableves

A megszedett szaraz babot egy éjszakan at hideg vizben aztatjuk,
igy konnyebben f6 meg. Aztan kevés szodabikarbonaval puhéra
t6zziik, kevés hagymaval egyiitt. Gyenge rantast kavarunk, ezzel
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a babot berantjuk, paprikaval szinezziik, felontjiik, csipetet f6-
ztink bele. Aki nagyon erésen szereti, fiistolt hast vagy kolbaszt
is adhat hozza.

Maggileves gomboccal

A leveskockat forré vizben inkabb feloldjuk, mint f6zziik, aztan
darabdl, tojasbol és kevés zsirbol gombdcot készitiink, a levesben

puhdra f6zziik. De ne legyen ritka a tészta, mert kiilonben szét-
hull.

Kukoricaliszt leves galuskaval

2 deka zsirt 4 deka kukoricaliszttel megpiritunk, 2 liter csontleves-
sel feltoltjiik, keverés kozben felf6zziik, talalaskor egy-két Mag-
gi-kockat tehetiink bele.

Galuska: 10 deka kukoricadarat 2 deci forré sos vizbe bef6ziink,
ha kihtilt, egy egész tojast, egy kdvéskanal zsirt hozzékevertink, a
lesztirt levesbe galuskakat szaggatunk, fél oraig f6zziik.

Suhantott leves

5 deka fuistolt szalonnat apré kockara vagunk, szép rézsaszinre
piritjuk, egy fej aprora vagott hagymat, kevés paprikat, sét hozza-
tesziink, 2 liter vizzel felontjuk, 1 6réig f6zziik.

Hozza tarhonya: 20 deka kukoricaliszt 4 deci forré sés vizbe foly-
tonos keverés mellett stirtire beféztink addig, mig tésztava valik;
nyujtodeszkara kitéve, 10 deka kevert lisztet k6zé kevertink még
melegen, s ha kihtlt 6sszevagjuk, majd rostdin keresztiil tarho-
nyéat készittink bel6le s a forré levesbe bef6zziik, egy negyed oraig
mérsékelt h6nél f6ni hagyjuk.

Zoldségleves majgombodccal

1 zoldséget, 1 sargarépat, 1 petrezselymet 1 zellert 1 hagy-

mat karikdra vagunk, 5 deka cukrot egy fazékba karamell-

nek piritunk s a zoldséget beletéve, egytitt puhdra péarol-

juk, azutdn 2 liter vizzel feltoltjik, fél o6rdig f6zni hagyjuk,

ha megf6tt attorjiikk s a tlizre téve gombodcokat f6ziink beldle.
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Miéjgomboc: 3 deci forr6 sos vizbe 15 deka kukoricalisztet f6ztink be,
15 deka majat attortink s a kihtilt masszahoz keverjiik, azutan kevés
sot, borsot, majordnnat tesziink bele és vizes kézzel gombocokat for-
malunk, ezeket azutan forrd levesben egy negyed oraig f6zziik.

Burgonyaleves csipetkével

10 deka fustolt szalonndt megpiritunk, 1 fej hagymat aproéra va-
gunk, %2 kil6 kockéra véagott burgonyaval, 10 deka kukoricaliszt-
tel, paprikéval és soval Osszekeverjiik, 2 liter vizzel feltoltve, fél
ordig f6zzuk. Azutan attorjiik s kovetkez6 tésztdbol csipetkét ké-
szitiink, s azt bef6zziik.

Csipetke: 10 deka kukoricalisztb6l és 10 deka kevert btzalisztb6l
egy tojassal kemény tésztat gytrunk, kissé megsoézzuk és kinyuijt-
va a levesbe belecsipegetjiik.

Er6leves

10 deka marhaméjat, 1 sargarépat, 1 petrezselymet, 1 hagymat karika-
ra vagunk, kevés soval, borssal tsszekeverjiik, 2 liter vizzel feltoltve,
egy oOraig f6zziik. Talalas el6tt 2 darab Maggi-kockét tesziink bele.
Kukorica galuska hozza: 3 deka zsirt egy egész tojassal, kevés
soval 0sszehabarunk és 10 deka kukoricalisztet hozzakeveriink,
majd egy deci forré vizet raonttink s allni hagyjuk. Ha kihiilt 4
deka buazalisztet hozzakevertink, kanallal galuskédkat szaggatunk
s forr6 vizbe bef6zziik, majd lesztirve, levesbe adjuk.

Bojti leves

1 sargarépat, 1 karfiolt és 1 kelkdposztat aprora felvagunk, 5 deka
cukrot szép sargara piritunk s a felvagott zoldséget beletéve, pu-
hara paroljuk, 2 liter vizzel felontjiik, sot, borsot és 10 deka kuko-
ricalisztet tesziink bele, 1 6raig f6zziik, ha megf6tt, szitan attorjiik
s talalas el6tt a kovetkez6 tésztat tessziik bele:

20 deka kukoricalisztet 4 deci forré sos vizbe stirtire bef6-
ztink; ha kihilt, egy di6 nagysagu vajat, 1 egész tojast tesztink
hozz4, tablan kinyujtva, kis pogéacsdkat szaggatunk bel6le és zsir-
ral kikent, kilisztezett pléhen suitjuk.
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Roémai rizsleves

Gyokereket, konyhaftiveket, krumplit 6sszesen 10-15 dkg-ot pa-
roljunk puhéra 1 kdvéskanal olajjal, szorjunk ra 1 kdvéskanal lisz-
tet is. 2 dkg fott rizst kevertink a zoldséghez, 1 csésze vizzel fele-
resztjiik és kevés reszelt sajttal talaljuk.

Spargaleves

Tisztitsunk meg 10 dkg spargat és vagjuk aprora; a letisztitott héjat
gyokerekkel egyditt f6zziik, mig ize kif6. Ennek lesztirt levében
megfézziik a spargat, 1 kavéskanal rantassal stritjiik. Adhatunk
hozza 6 személyig 1 tojas sargajat vagy 2 dkg grizt, rizst, gerslit
tézunk bele, vagy piritott kenyérkockara talaljuk.

Rebarbaraleves

6 dkg rozskenyeret éjszakara bedztatunk egy csésze vizbe, 3 dkg
rebarbardval megf6zziik, atpasszirozzuk, izlés szerint édesitjiik.
Tej is jo bele.

Almaleves méasként

10 dkg almét mossunk meg, a maghazat szedjtik ki és vagjuk fel.
Csak akkor hdmozzuk meg, ha az alma hibés. Kevés vizzel, cukor-
ral f6zziik puhdara és tejes habarassal stritstik. Citromlevet vagy
hajat (héjit, szerk.) is tehettink bele. Passzirozhatjuk is, akkor piri-
tott kenyérkockaval talalhatjuk.

Korteleves

Ugyanugy késziil, mint az almaleves.

Gytimolcslevesek

Epp ugy késziilnek, mint az almaleves. Aszalt gyiimolcsbsl kb.
2 dkg-ot vegytink; hideg vizben megmosva, aztassuk csészényi
vizben fél napig s ugyanabban a vizben f6zziik meg. Ha savany-
ak, cukorral édesitjiik, ha édesek, citromlevet adhatunk hozzéjuk.
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Fiszertil fahéj, citrom és narancshéj szolgélnak. 3 dekanyi lekvar-
ral is készithetjiik, 1 csészényi vizzel eldorzsolve. Készithetjiik be-
f6ttbol is, vizzel megfelel6en higitva. Hidegen is fogyaszthatjuk.

Kenyérleves

6 dkg felvagott kenyeret csészényi vizben beaztatunk este, és mas-
nap ugyanabban a vizben jol megfézziik, ha darabos, eldorzsol-
jiuk, 1 dkg cukorral édesitjiik és tejjel talaljuk.

Levesbetétek

Lisztes vagy daragaluska

Két tojassargat letortink di6 nagysagu zsirral vagy vajjal. Lisztet
(vagy darat) kis tejet és a 2 felvert tojasfehérét agy elegyitjiik, hogy
puhas keverékkeé valjék. A forr6 levesbe nagy galuskékat szagga-
tunk leveses kanéllal és lasst f6zés mellett fed6 alatt Y4 6rdig f6z-
ziik.

TiidGstaska

Vékonyan elsodort levestésztara rakjunk stirtin, mint a lekvéros
derelyére, apr6 halmaz zsiron és hagyman piritott, finomra vagott
f6tt diszno- vagy borjatiidot és kezeljiik tgy, mint a derelyetész-
tat. Forr6 levesben kissé tovabb f6zziik, mint az egyszert tésztaso-
kat. Vagy vékonyra nyujtott rétestésztara hintsiik a leirds szerint
elkészitett tiid6t, sodorjuk ossze, f6z6kandlnyéllel nyomjuk be ott,
ahol késsel darabokra akarjuk vagni és a szélét kissé 6sszenyom-
kodva, hogy a toltelék ki ne f6jon, forraljuk fel a lesz{irt levesben.
Tudo6 helyett barmily siilt vagy f6tt hagymazsiron piritott és pér
kandl tejfellel elegyitett htisvagdalékot hinthettink a tésztara és
fenti médon kezeljiik. A rétestésztat ne rakjuk be végig toltelékkel,
hanem hagyjuk tiresen a végét.
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Parajf6zelék

A gondosan kiszedett, szaratél megtisztitott és sok vizben meg-
mosott parajt zsirban, kevés vizet ontve hozzd, puhdra paroljuk.
Aztadn szitdn attorjuk, ritka, fehér rantassal elkeverjik, strtre
hagyjuk. Megsozzuk, kevés hagymat is vele f6ztink, amit a pa-
rajjal egytitt attortink. Ha még ritka taldlna lenni, 6vatosan kevés
liszttel stritjuk.

Podlupka f6zelék

A karalabé, karfiol vagy ennival6 répa levelét szépen megszedjiik,
megmossuk és egyforma metéltre felvagjuk. S6s vizben puhara
t6zziik, de szétfénie nem szabad. Gyenge, fehér rantast kavarunk,
levessel vagy sos vizzel felhigitjuk, kevés ecetet adunk bele. A
podlupkat belétessziik, savanyu tejfollel izesitjiik. Olcso6 és jo f6-
zelék.

Toltott paprika

Szép, egyforma paprikat megmosunk, magjat, belét kiszedjiik, az-
tdn b6 vizben kidztatjuk, hogy minden erejét kivegytiik. Azalatt
sertés- vagy borjuhtst gépen ledaralunk, séval, borssal és kevés
arpadardval elvegyitiink. Ha nincs tojas - ami nagyon konnytivé
teszi a tolteléket - akkor kevesebb arpadara vagy tormelék rizs
kell belé, mert kiilonben nagyon kemény lesz. Ezzel a paprikat
megtoltjiik, cérnaval atkotve, sos vizben megfézziik. Aztan para-
dicsomos martast készittink rantassal és soval, cukorral, a paprikat
benne egyszer-kétszer felf6zziik, megforgatjuk, aztan betalaljuk.

Salata vagy bab sparga médra

A salatat vagy hosszt, nagy zoldbabot s6s vizben megféziink, az-
tan egyenletesen talra elrendezziik, b6ven savany tejfcllel leont-
jik, megs6zzuk, kenyér- vagy zsemlyemorzsaval meghintjiik,
zsirral vagy vajjal megontjuk. Ha kevés a zsiradékunk, sok tejfolt
kell hozza venni. Aztan siit6ben a rendes médon megsiitjiik.
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Savanyt burgonya

Egyforma, inkdbb kisebb burgonyat hajaban megf6ziink, de szét-
esnie nem szabad. Gyenge, barna rantdst kavarunk, megsézzuk,
ecettel, cukorral izesitjiik, simara szétf6zziik. Egy-két babérlevelet
is adhatunk belé. A meghdmozott és karikara felvagott burgonyat
belé adjuk, de ekkor mar nem szabad sokat keverni, hogy a burgo-
nya szét ne morzsolodjék. aki nem szereti a barna rantést, fehéret
készit, savanyu tejfolt 4d belé, aztdn a karikara vagott, megf6tt
burgonyat. Paradicsomos martdsban is igy késziil, csakhogy ott a
tejfol helyett paradicsomot adnak belé.

Rakott burgonya

Ezt kiilonféle médon készitik, mert a habora alatt 6nall6, nagyon
kiadds és amellett taplalo ételnek tisztelik. A kisebb fajta burgo-
nyat megf6zik, de szétfénie nem szabad és hajaban kihttik. Aztan
meghamozzak, karikéra felvagjak. Labasba rakjik, egy réteg bur-
gonya, egy réteg szintén keményre f6tt és karikéara vagott tojas, sa-
vany tejfol, s6 és zsir vagy vaj, aztan ismét burgonya. Igy folytat-
jak, amig a labas meg nem telik. Vagy pedig egy réteg burgonya,
egy réteg fiistolt kolbasz és savanya kaposzta, savanyt tejfol és
zsir. Igy is nagyon j6izii és talan még taplalobb, mintha csakis to-
jassal készitjiik. A kolbasz helyett fiistolt htst is vehettink hozza.

Borsofézelék arpadaraval

A széaraz borsét kiszemezziik, megmossuk és kevés szédabikarbo-
naval puhdra megf6zziik. Aztan szitdn attorjiik, gyenge, vilagos
rantdssal - melyben kevés hagymat is piritottunk - elkeverjiik.
Azalatt ktilon edényben arpadarat s6s vizben stirtire megf6ziink,
mikor a borsé mar kész, belekeverjiik. Fiistolt htssal vagy kolbasz-
szal kit(iné.

Toltott paradicsom

Fejlett, de nem talérett paradicsomnak levagjuk a tetejét, 6vato-

san kiszedjiik a belsejét, aztan egymas mellé stitépléhre rakjuk.

Azalatt kevés sertés- vagy borjahtst rizzsel, zsirral, s6val és bors-
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sal megpérolunk, a paradicsomot vele megtoltjiik, aztan kevés vi-
zet és zsirt ontve aldja, megpéroljuk. A paradicsom levagott tetejét
természetesen ra kell boritanunk, amint megtoltottiik ket.

Tokf6zelék kaprosan

A meggyalult tokot megs6zzuk, kissé allni hagyjuk, aztan keserti
levét kinyomkodva, gyenge ecetes vizben megf6zziik. De nagyon
vigyazzunk r4, nehogy elf6jon, ami konnyen megesik. Aztan sa-
vanyu tejfolt liszttel elhabarunk, apréra vagott kaprot adunk hoz-
za és a tokkel egyiitt egyszer felf6zziik. Ha zsirunk van, gyenge,
fehér rantast is készithetiink hozza, de habarva is egészen joiz(.

Fehér v. kerékrépa

Hordobeli répét, ha kis htssal megf6tt, kissé stirtis, vilagos rantas-
sal berantunk. Amig fehér a rantds, addig tegyiik bele a hagymat
és paprikat és ha sargas, foleresztjiik a répaval. Tejfollel talaljuk.
Friss kerékrépat ledaralunk, besézunk és kifacsarva, kevés vizzel
felforraljuk. Ha a rantassal felforraltuk, kis ecettel savanyitsuk és
tejfollel talaljuk. Eppen tgy rantjuk be, mint az el6zét.

1 kg répahoz csak 2 liter vizet vegytink, mert a répanak sok viztar-
talma van és levet ereszt. Jobb a nem savanyitott répaba, ha felfor-
rott, kis ecetet tenni, hogy széjjel ne f6ljon, mire a rantasba kertil.

Burgonyaf6zelék

Voroshagymas, paprikas, sarga hig rantast feleresztiink vizzel,
mint a rantott levest és ebben f6zziik meg a kockara apritott, héja-
zott burgonyat. Ha megf6tt, egy babérlevelet, kis ecetet, s6t tejfelt
forralunk benne és talalaskor a babérlevelet kivessziik.

Karalabé-, zoldborso- és sargarépa-f6zelék

Finom tivegkaralabét ledaralunk tokdaralon (fejtett borsét, csi-
kokra vagott répat), petrezselymes zsiron megparoljuk. Liszttel
meghintve, huslével, ennek hijan hdaskonzervvel izesitett forré
vizzel foleresztjiik, hogy stirti legyen. Kis cukrot, sét téve bele, a
cukrot tetszés szerint meg is pirithatjuk.
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Brokelif6zelék (Brokkoli)

A brokeli bels¢ leveleit tgy készitjiik, mint a kelkdposztat. De sok-
nak izlése szerint cukrosan, tejfollel elldtva és héjazott stilt geszte-
nyével talaljuk: vagy héjazott és forrazas altal lehdrtyazott gesz-
tenyét puhitunk meg benne, ha berdntottuk a f6zeléket, a tejfelt
azonban csak kozvetlen a télalés el6tt tegytik hozza.

Salataf6zelék

Fejes salatat megtisztitunk, szivét 4 felé szeljiik és s6s vizben par-
szor felf6zziik. Kifacsarjuk és megapritva voroshagymas, pap-
rikas, piros rdntasban megszikkasztjuk és vagy huslével, vagy
vizzel feleresztjiik. Talaldskor egy kis pecsenyelével izesitjiik és
tejben azott kistitott zsemlyével korozziik.

F6zelékek haspotlékkal

Koleskasa vagy kukoricakasa kolbésszal

1 fej hagymat 5 deka zsirban kevés paprikdval piritunk, fél kil6
kolbaszt felapritva hozzatesziink. Haromnegyed kil6 koleskasat
és 1 liter vizet raonttink a piritott kolbaszra, kell6leg s6zzuk és
puhdra paroljuk.

Kelkaposzta tehént6gyével

1 kil6 tehént6gyét s6s vizben puhara f6ziink, kihtlés utan apré
szeletekre vagjuk. 5 fej aprora vagott kelkdposztat s6s vizben pu-
hara f6éztink. Egy ttizall6 edénybe egy sor kelkdposztat, egy sor
tégyét, valtakozva helyeziink el, tetejére morzsat szérunk, 3 deci
tejfellel ledntjiik, stit6ben fél 6rdig stitjiik.
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Okoruszély porkolt kaposztaval

1 kil6 ujjnyi szeletekre vagott okoruszalyt zoldséggel, kevés ecet-
tel, fekete borssal és babérlevéllel, séval puhara f6ziink, 6 deka
szalonnat megpiritunk, 1 fej apréra vagott hagymat adunk hozza.
2 kil6 jol kimosott savanyt kaposztat hozzatéve, egytitt paroljuk.
Az uszalyt talra helyezziik s a kdposztaval befodve talaljuk.

Toltott kaposzta

10 deka fiistolt szalonnat, 1 kilo f6tt és kihtlt tiiddével ledardlunk.
20 deka kukoricadarat 5 deci s6s vizben puhara f6ziink kevés so-
val és egy csipet fekete borssal, az egészet 6sszekeverjiik, kdposz-
talevelekbe tekerjiik, 1abasba tessziik, a f6tt kdposztat a tetejébe
ontjik, kevés tejfollel és paprikaval fél ordig t6zziik.

Bab arpakasaval

Fél kil6 babot puhdra f6ziink, amikor félig megf6tt, kevés sot te-
sziink bele, 3 deka szalonnat hagymaval piritunk, negyed kil6
nagy szem arpakdsat j6l kimosva beletesziink s az egészet 6ssze-
keverve, egytitt paroljuk.

Ugyanigy készithetjiik ezt bab helyett burgonyaval.

Toltott burgonya

12 darab f6tt burgonya belét kivéjjuk, haromnegyed kil6 daralt
baranytiid6t, kis hagymaval, zoldpetrezselyemmel és 10 deka
rizzsel piritunk, egy tojast ratitink és hidegre tessziik. Ha kihdilt,
a kivajt burgonyat ezzel megtoltjiik.

Egy fej apritott hagymat 5 deka zsirban piritunk kevés paprikaval,
a toltott burgonyéat ebbe helyezziik és 4 deciliter tejolt, 10 deka ku-
koricaliszttel 6sszekevertink és a toltott burgonyara ontjiik, addig
paroljuk, mig megpuhul.
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Vegetarius f6zelékek

Kelfézelék

Kevés vizben és 1 kandl vajban, egy gerezd fokhagymaval, kevés
koménymaggal 20-30 dkg felvagott kelkaposztat haromnegyed
részben puhdra f6zziik, ekkor 15 dkg kockara vagott krumplit
adunk hozza, az egészet puhara f6zziik. Talalaskor egy kanal tej-
fellel meglocsoljuk.

Sparga

L 25 dkg spargat megtisztitunk s puhara f6ztink. Ha puha,
talba kiszedjiik és 1 ev6kandl vajban piritott kavéskanalnyi ke-
nyérmorzsaval megszorjuk. Levét leveshez hasznéljuk.

I1. Készithettink hozza abbdl a vizb6l, miben a sparga kif6tt,
citrommadrtast és morzsa helyett ezzel leontve talaljuk.

Uborkaf6zelék

Hagymat 1 kanél vajban parolunk, ebbe beletesziink 25 dkg meg-
hamozott, kimagozott s kockara vagott uborkét, s kevés vizzel pu-
hara f6zziik. Aludttejjel vagy savoval és tejtellel készitjiik el.

Paradicsomos kdposzta

Kévéskanalnyi vajon hagymat piritunk, hozzaadunk 30 dkg fel-
vagott kdposztat és paradicsomos vizzel feleresztjiik, ha puha, ha-
barassal stritjiik. Cukor, s6 izlés szerint.

Vegetarius székelygulyas

1-2 késhegynyi édes paprikdval vajban aprora vagott hagymat paro-
lunk, majd 20 dkg savanyt kaposztat adunk hozz4 és j6 puhara paroljuk.
Ismét kiilon hagymét voros paprikaval és 5 dkg apro, kemény csiperke
(sampinyon) gombéval, kevés viznek hozzdaddsaval puhara parolunk.
Télalaskor alulra a kaposztat és ra egymas mellé a gombat rakjuk.
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Hajdukaposzta

20 dkg kifacsart savanytu kaposztat olajon puhara parolunk. Kii-
16n puhara f6ztink 10 dkg koleskasat. Egy labasba kaposztat ka-
saval rétegeziink és tejfellel lebntve fél 6réig a stit6be tessziik. Ha
kasa helyett rizst vesziink, tgy szegény kaposzta a neve.

Hajaban f6tt krumpli

A hajaban f6tt krumpli meghdamozva, karikara vagva, séska-, kapor-, pet-
rezselyem-, zeller-, paradicsommadrtéssal, vajjal vagy olajjal nagyon jo étel.

Ohon
Kévéskanal vajon 5 dkg lebbencset piritunk, ehhez hozzatesztink
aprora vagott hagymat, ha megpirult, ¥4 kg kockara vagott krump-

lit és annyi vizet adunk hozza, hogy az egészet ellepje. Puhara f6z-
ziik, 4gy, hogy a viz egészen elf6jon.

Dzsatki

Egy fazékban 2 kg kockéra vagott krumplit és a tetejére szoérva
2-3 kandl lisztet annyi vizzel tesziink fel, hogy ellepje. Kavaras
nélkil puhara {6zziik, a vizet lesztrjiik, finomra széttorjiik és vaj-
ban piritott hagymat tesziink ra. Csindlhatjuk tgy is, hogy a hagy-
mas-vajas kanallal ldbasba rakjuk, a hagymat a tetejébe szorjuk, s
egylitt a stit6ben kicsit megpiritjuk. Ha bazaliszt helyett kukorica-
lisztet tesziink r4, akkor ganca a neve.

Babf6zelék rizzsel (Ricset)

Ha a bab mar félig megf6tt 1 evSkanal rizst vagy gerslit kevertink
bele és puhdra f6zziik, ha nagyon stir(i, kevés vizzel felhigitjuk.
Piritott hagymaval talaljuk.

Solet

Személyenként 8 dkg éjjelen at beaztatott babot cserépfazékban
kanalnyi olajjal, izlés szerint hagymaval vagy édesitével, esetleg
mas izesitével, elegendd vizzel tegyiik a siit6be. Hagyjuk ott egész

nap féni, idénként vizet toltve ré.
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Puliszka kukoricalisztbdl

Egy fél liter kukoricalisztet egy liter forré sés vizbe folytonos ke-
verés mellett keményre bef6ziink, azutan félrehtizzuk a fazekat és
mérsékelt ttiznél még egy fél 6raig atparologni hagyjuk. Ebbdl le-
het barmilyen htishoz koritést adni, csak zsiros (olvasztott), vagy
forr6 vizes kandllal kell a galuskédkat szaggatni. Tobbféle el¢étel-
nek is ez a készitmény szolgal alapjaul.

Puliszka kukoricadarabol

Egy fél liter vizbe kevés sot tesziink és ha forr, egy negyed liter
kukoricadarat keményre beféziink, félrehtizzuk s mérsékelt me-
legnél 4tg6zolni hagyjuk.

Puliszka burgonyéval

Egy fél liter vizbe kevés sot tesziink, felforraljuk, egy negyed liter
kukoricalisztet mérsékelt hénél fél 6rdig f6zni hagyunk. 3—4 da-
rab f6tt és tisztitott burgonyat attoriink és a puliszkahoz keverjuk,
olvasztott zsirba, vagy forré vizbe martott kandllal galuskat szag-
gatunk, zsirral meglocsoljuk, vagy toportytivel megszorjuk.

Puliszka parmezéannal

Egy edénybe 5 deka olvasztott zsirt tesziink és ebbe a puliszka
massza felét beletessziik, parmezdnnal megszérjuk, olvasztott
zsirral meglocsoljuk, a puliszka massza masik felét rahelyezziik,
tetejét megzsirozzuk s meleg stit6ben 10 percig stitjiik, parmezan-
nal megszorva talaljuk.

Go6zben f6tt puliszka

Fél liter tejfelt 3 tojassargajaval fél liter kukoricaliszttel 6sszehaba-
runk és 3 tojas habjat konnyen kozé keverjiik, j6l kikent formaban
haromnegyed o6raig gézben f6zziik, azutan kiboritva felvagjuk,
vajjal leontjik és sajttal meghintjiik.
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Mamaliga (Erdélyi étel)

Folyékony puliszka masszat zsirral kikent t(izall6 talba tesziink,
erre egy sor juhtarét kentink, erre ismét puliszkamasszat, ezt az-
tdn megzsirozva atsuitjik s talalas el6tt reszelt parmezan sajttal
meghintjiik és olvasztott zsirral meglocsoljuk.

Béalmos (Erdélyi étel)

Fél liter tejfelbe lassanként 15 deka kukoricalisztet f6ziink be s ad-
dig kavarjuk, mig megkeményedik s a kanaltol elvalik, hozzaad-
juk a sot s ezzel még egy kicsit tovabb f6zziik, melegen talaljuk.

Tudépuding

Fél kil6 marha- vagy diszné6tiidd, 1 sdrgarépa, 1 petrezselyem, so,
bors, ecet, citromhéja. 3 tojas 8 deka zsir, 1 voroshagyma, zoldpet-
rezselyem, 3 darab zsemlye, 3 ev6kanal tej. Megf6zziik a tudot
z6ldséggel, soval, borssal, ecettel és a citromhéjjel. Ha megpuhult,
finomra daréljuk és utdna mindjart a héjatél megtisztitott, tejben
aztatott zsemlyét hozzdadjuk. A zsirt tojassargéjaval elkavarjuk s
a finomra véagott hagymat és zoldpetrezselymet, valamint a ke-
mény habnak vert tojasfehérjét hozzakeverjiik az attort tidéhoz
és zsemlyéhez, beleontjitk az egész keveréket egy zsirral kikent
formaba és haromnegyed 6rdig gézben f6zziik. Hozza burgonya-,
uborka-, vagy meleg mustarmartast adhatunk.

Hamisveld szaritott zabbdl

5 deka szaritott zabot fél liter s6s vizbe péppé f6ziink, tizrél le-
véve hilni hagyjuk, ha kihiilt, 2 egész tojast, egy Osszevagdalt
gombat kevés borsot kevertink hozza, ezutdn 4 deka forré zsirban
keverés kozt az egész masszat atstitjuk.
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Kenyérkotlett

30 dkg kenyeret aztassunk vizbe vagy tejbe, nyomjuk szét, ke-
verjunk hozza egy tojast, parolt reszelt hagymat, petrezselyem
z6ldjét, esetleg majorannat, parolt gombat, s annyi lisztet, hogy
jol formalhat6 legyen. Készitstink bel6le kézzel apré pogacsakat
és mindkét oldalan stissiik meg vajban. (3 személyre elég.) Készit-
hetjiik tigy is, hogy az egészet jol kivajazott labasba tessziik és sii-
tében pirosra suitjitk. Ha tanyérra kiboritjuk, tgy vagjuk fel, mint
a tortat.

Kenyérkolbaszkak

25 dkg kenyérmorzsét, 1 ev6kanal olajban parolt reszelt hagymat,
1 tojast, kevés majordnnat vagy petrezselymet keverjiink jol 6ssze,
forméljunk bel6le kolbaszkdkat, hempergessiik meg tojasban és
vajban stisstik pirosra. J6 hidegen is.

Rizskotlett

10 dkg rizst f6zztink meg fed6 alatt kevés vizben agy, hogy mar
ne szivjon tobb vizet magaba. Keverjiik 6ssze csészényi vizzel, egy
tojassal, tehetiink hozza egy evékanalnyi reszelt sajtot, kanalnyi
vajat is (a viz helyett részben vagy egészben tejet is vehetiink), s
tetszés szerint izesithetjiik. Kanalanként tegytik forré vajba és stis-
stik pirosra. (3 személyre elég.)

Tarés szelet

30 dkg osszetort f6tt krumplihoz keverjiink egy tojas és 4 dkg te-
héntarét. Formaljunk kotletteket bel6le és stissiik meg, esetleg pa-
nirozva, forré zsirban, olajban.

Kirantott zoldségszeletek

Tetszés szerint karfiolt, sargarépat, zellert, karalabét vizben pu-
hara f6zunk, szép szeletekre vagunk, panirozunk és vajban kistit-
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jik. Ha szép nagy gombank van, legjobb a csiperke, ezt nyersen
panirozzuk s igy stitjiuk ki. A szarabdl és a tormelékbsl martast
f6zhetiink hozza.

Vegetarius fasirozott szelet

Sérgarépat, petrezselyemgyokeret, hagymat, gombat, stb. puhéra
parolunk, szitan attorjik, kenyérmorzsaval, kevés tojassal, liszttel
jol elkeverjiik és lapos pogdcsdkat formalunk bel6le, ezeket pa-
nirozva vagy anélkiil forré olajban vagy vajban kistitjiik. Kistit-
hetjiik egy darabban is kevés vajjal és azutan szeleteljiik fel.

Lencsekotlett

25 dkg lencsét kevés hagymaval puhara f6ztink gy, hogy a leve
egészen elf6jon. Torjiik at szitan, keverjiik el egy tojassal, prézli-
vel, esetleg 5 dkg fott rizzsel, fliszerezziik izlés szerint komény-
maggal, 5 dkg parolt gombaval, citromhéjjal, zoldpetrezselyem-
mel, formaljunk bel6le szeleteket, panirozva vagy anélkiil siissiik
ki vajban. Kistithetjiik egészben is kevés vajban stitében, tepsibe
téve és csak azutan szeleteljiik fel. Ugyanigy késziil a babkotlett és
a borsokotlett is. (3 személyre.)
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Hagymamartas

Piros, stirli rdntasba folszeletelt voroshagymat tesziink, ha meg-
pirult, kis cukrot, ha ez is megpirult, haslével vagy vizzel fele-
resztjiik és kis citromhéj, babérlevél, 1-2 szem bors és s6, ecettel
telf6zve, szitan attorve, csészébe ontjik.

Arany: 3 deka zsir, 2 ev6kandl liszt, 1 voroshagyma (4 r6zsahagy-
ma), fél liter folyadék. 1zlés szerint fiiszer.

Paradicsommartas bef6tt paradicsombol

Bef6tt paradicsommal piros rantast eresztiink fel és huslével fel-
higitjuk. Egy kis darab voroshagymat f6zztink fel benne és kis pi-
ritott cukorral izesitjiik. Tejfollel is készithetjiik, azzal is igen j6
izi. Egyszertien huslé helyett tejfollel keverjiik el.

Soska- és kapormartas

Nyaron friss, télen konzervalt séskat aprora vagunk és forré zsir-
ba tessziik, liszttel meghintjiik és tejfollel foleresztjiik. Haslével
vagy forré vizzel folhigitva, kell6 soval beadjuk. Igy késziil a kap-
ros martas is, &mbar ezt kis viladgos rantasba is tehetjiik és tejfollel
foleresztjiik, haslével higitva.

Ecetes tormamartas

Egy mer6kanal forré haslevest ontiink egy kozépszal lereszelt,
erejét vett tormdra, s egy kavéskandl mézzel, kis soval és ecettel
vegyitve, hidegen adjuk a hts mellé.

Csitkemartds (csipkebogyo)

A bef6tt csitkestirtit fehér vagy voros borral felhigitjuk, par szem
feny6magot forralva benne, melyeket csakhamar kivesziink és be-
adjuk.

Zellermartas

Egy szép megtisztitott, aprora vagott zellert puhdra féziink és
1 ev6kanal vilagos barna martassal berantjuk.
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Flimartas
Z0ld petrezselymet és szelid kakukkfiivet forré vizzel ledntunk,
megszikkasztva levét kinyomjuk és kis hagymaval, citromlével,

kis soval és borssal vajban megpiritva, liszttel eldorzsolve, leves-
sel foleresztjiik és husok mellé adjuk izesit6iil.

Petrezselyemmartas

1 ev6kanal lisztbdl és 1 kanal vajbol rantast készitiink és 4 deci hi-
deg vizzel vagy zoldséglével eresztjiik fel, s6zzuk és 2 dkg vagott
z0ldpetrezselymet adunk hozza.

Barnamartas

1 ev6kanal lisztet 1 kanal vajjal barnitunk és 4 deci kissé barnéra
parolt gyokérlével eresztjiik fel, a gyokeret at is passzirozhatjuk és
azt is adjuk hozza. Sziikség szerint sozzuk, tejfelezziik, savanyit-
juk. (Ehhez a gyokérléhez egyenl6 aranyban vegytiink sargarépat,
zellert és petrezselyemgydkeret, néhany ora hosszat aztassuk és
ugyanabban a lében f6zziik puhara. Y2 kg zoldséghez 1 1 viz kell.)

Citrommartas

1 ev6kanadl vajat vagy olajat 2 tojassargajaval, kavéskanal liszttel,
kis hideg vizzel j6l elkeveriink, meleg ttizhelyre tessziik, kis cuk-
rot, citromlét, s6t adunk hozza, folytonos keverés kozt forré vizzel
lassan feltoltjiik, mig martds stirtiségt lesz.

Paradicsommartas

Y2 liter vizzel higitott paradicsompiirét 1 ev6kandl rantassal vagy
1 kanal lisztb6l és 1 kanal tejfelb&l késziilt habarassal stritunk.

Tormamartas

6 dl vizbe 3 -4 dkg tormét reszeliink, felf6zziik és 1-2 ev6kandl
rantéssal stritjiik. 56, cukor, citromlé izlés szerint.
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Nyers tormamartas

3-4 dkg tormat reszelunk, s rd egy csészényi gyokérlevet toltunk,
cukorral, kevés citromlével keverjiik. Ha a torma erds, par percre,
talalas el6tt, a siit6be tessziik.

Tejfeles vajmartas

10 dkg vajat barndra stitiink, 1 dl tejfelt hozzaontiink, s még egy-
szer felforraljuk.

Krémmartas
Y4 liter tejet forraljunk fel egy kis darabka vanilidval vagy vanili-
acukorral, 2 tojassargdjat 3 Y2 dkg cukorral, 1 Y2 dkg liszttel és a

forr6 tej egy részével keverjiink 6ssze, gyorsan ontsiik a tejbe és ha
forrni kezd, ontstik egy talba, és addig kavarjuk, mig kihdl.

Kapormartas

2 liter vizzel, 1-2 kanal rantassal méartast készittink, és aprora va-
gott kaprot tesziink bele. S6, cukor, citromlé izlés szerint.

Hagymamartas

Hagymat, ev6kandl lisztet vajon piritunk, vizzel vagy gyokérlével
feleresztjiik. 1z1és szerint s6zzuk, édesitjiik és citromlével, paradi-
csomlével savanyitjuk.

Majonéz olaj nélkiil

2-3 citrom levéhez adjunk Y2 csésze vizet, 1 kdvéskanal mustar-
maglisztet, 3 folvert tojassargajat, V2 kavéskanal cukrot, sét. Ka-
varjuk jol, és lassan adjunk hozz4 1 deci tejfelt.

Gytimolcsmartasok

Akérmilyen gytimolesbdl készithetjiik. A gytimolesot f6zziik meg
puhadra, izlés szerint édesitsiik és fliszerezziik, lisztes habarassal st-
ritstik. Tejfel is j6 14, ha édes, citromlével savanyitjuk. Télen bef6tt-
bdl, bef6ttlébol, lekvarbol is csinalhatjuk agy, hogy vizzel elkever-
jiuk a lekvart és igy f6zziik. Aszalt gytimolcsot elére be kell aztatni.

44



Korozetek
| (Koretek



Burgonyaganica (Sterz)

Héjazott, kettévagott sarga vagy rézsaburgonya sés vizben meg-
tézetik, de tigyelni kell, hogy szét ne f6ljon. Levét lesztirjiik, hagy-
mas zsirral, kis séval, f6z6kanallal letorjiik, mig sima lesz és kis
zsirral kent ldbasban pirosra piritva, kiboritjuk.

Burgonyagomboécka
Foétt, héjazott burgonyat szitan attorjiik, kis tojassal, séval 6ssze-

allitva, apré gombocokat formalunk bel6le és tojasba, morzsaba
gongyolve, zsirban kistitjiik.

Koményes burgonya

Apro, héjazott burgonyat megsézunk, vajat, koményt tesziink
vele egytitt a stit6lemezre és a siit6ben megstitjiik, tobbszori fel-
razas mellett.

Paradicsomos rizs

Friss paradicsombol késziilt martasban megf6zziik a rizst és meg-
s6zva, cukrozva kitélaljuk.

Sargarépa és zoldborso

L. Apré kis karottakat leforrazzuk soés vizzel és zold petre-
zselymes zsirban f6d6 alatt puhara paroljuk. Végiil kis cukrot pi-
ritunk ra.

A tisztitott sdrgarépabol apré gomboket is vajhatunk ki és mint a
stilt burgonyat tgy kezelhetjiik, vagy metéltre vagva és kis pet-
rezselymes zsirban parolva, belisztezve, cukrozva és kis huslével
feleresztve is készithetjtik.

IL. Cukorborsét korozetnek tgy készitjik, hogy a kihtivelye-
zett szemeket s6s vizben pérszor felf6zve, szitin megszikkasztva,
z0ld petrezselymes vajba vagy zsirba szedjik és megcukrozva,
frissiben forron beadjuk, vagy tetszés szerint zsiron pirult zsem-
lyemorzsaval meghintve, beadjuk.
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Bimbds kel

A torzson fligg6 apré bimbokat s6s vizzel leforrazzuk. Kis vajas
rantast fehér haslével felhigitjuk és a bimboékat ebben parszor fel-
f6zziik. Stirtin talra halmozzuk és vajon pirult zsemlyemorzsaval
tetézziik.

Bakonyi korozet (Krumplimalé)

Reszelt, nyers burgonyat kevés liszttel és vagott toportytivel 6sz-
szekevertink és jol kizsirozott kis tepsiben hirtelen megstitjtik.
A keveréket nagyon vékonyan kenjiik a tepsi fenekére, kortilbe-
lil egy ujjnyi vastagsagban. Apré kockdkra apritva beadjuk az
alul-feltil ropogos lepényt.

Arany: Y2 kg reszelék, 1 evékanal liszt, 1 ev6kanal toportyt, 2 deka
zsir, kell6 s6. A bakonyi koznép tésztasnak hasznalja és nagy tep-
sikben stiti, mint a lepényt.







Lohus

Hasznalat el6tt par 6rdra dztassuk friss vizbe, melyet tobbszor val-
toztatunk. Akkor azutén jol kiverjiik és bes6zzuk.

Levesnek

A jol kiaztatott hast kockédkra apritva f6zziik meg egy marék sza-
raz borséval, egy deci arpakaséaval és egynéhany nyers és kockéra
apritott burgonyéval, tegytink a levéhez paprikat és sét és Papi-
an-féle (kuktafazék elddje, szerk.) elzarhat6 vasfazékban f6zziik mig
htisa megpuhul.

Porkoltnek

Az eleje hiisat vagy a vesepecsenyéjét gulyasnak, porkoltnek ké-
szithetjiik.

Pacolt hus

Egy darab hatszélt vagy combjat j61 besézunk, szalonnaval meg-
ttizdeljiik, bedorzsoljiik fokhagymaval és borssal és kirakva vo-
roshagymaszeletekkel letakart ldbosban par napon at jégen vagy
télen kamraban &llni hagyjuk. Majd zoldségkarikdkon és zsiron
paroljuk és talalaskor levét rasziirve burgonyagancaval korozziik.

A fiatal csik6 husabdl filetket (filéket) lehet késziteni, Ggy minként
a marhafilét. Csak jobban be kell a htisat s6zni. Végiil fustolt his
is készithet6 bel6le. Ha jol bes6zzuk és sonkapéccal egy hétig on-
tozziik, majd fiistre téve, mint fiistolt sertéshast megf6zziik és tor-
maval ecet-olajjal szervirozzuk.

Veréb

Kovér verebet megtollazunk s szalonnaszeletekbe gongyolve
megstitjik. Zsirbol kistilt zsemlye, vagy kenyérszeleten betalaljuk
a mellhasat. Nagyon izletes, ha a verebet kivajt zsemlyefelekben
10 percig zsirban siitjitk. Vagy miként a fiirjeket szalonna és sz616-
levéllel atkotve, és burokjaval egyiitt talaljuk.
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Galamb

A fiatal galambot megfojtjuk. Melegében megtollazzuk és mellét
felfajva, belei kivetése utdn megtoltjiik. Fél oraig stitjiik szalonna-
szeleten, zsiron és kis vizzel valé gyakori felontés mellett. A ga-
lamb htsa sok sot kivan, édes.

Diszn6bol
és bels6ségekbdl késziilt ételek

Nyelvhurka

Egy kg ledaralt sertéshushoz tesziink fél kil6 kockara apritott sza-
lonnat, fél kil6 puhara f6tt, hosszukasra apritott bérkét fél kil
sOs vizben f6tt nyelvet, melyet szintén finomra, hosszura szeltink,
megborsozzuk, s6zzuk, tesziink hozza elegend¢ zsiros levet és
vagy sertésgyomorba, vagy a barzsingba toltjiik és vagy egy oraig
t6zziik, a zsiros lében. Majd megpréseljiik.

Préselthurka (Svartli)

A megt6tt borkét és nyelvet, szivet, vékony, hossztkas pacalra ap-
ritjuk. Igen kevés vérrel, par mer6kanal zsiros lével és nagyon sok
soval, paprikaval 6sszevegyitjiik és a gyomréaba varrva 2-3 6ran at
fézziik. Fjjelen at préseljiik, 3 napra fiistre tessziik.

Paprikas kolbasz

Elaprézott sertéshtis és marhahus kozé soét, paprikat és kell6 vizet
tesziink, a vékonybeleket megtoltjiik vele és vagy frissiben elhasz-
naljuk, vagy fuistre téve (3-4 napra) konzervaljuk.

Sertés aprohus

Ez az erdélyi étel gy késziil, hogy a sertéscombbodl nagyon apré da-

rabokat szeliink, bes6zzuk és paprikas-hagymas zsirba téve megpirit-

juk és megparoljuk. Folosleges zsirjatol mentesen tejfollel felf6zziik és

par csOpp ecettel savanyitva betédlaljuk, szegedi tarhonyaval korozve.
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Borja
Borjufej kirantva
A gondosan megtisztitott és megmosott borjafejet s6s vizben pu-
hara f6zziik, aztan a hast leszedjiik a csontokrol, lisztben, tojasban
és reszelt kenyérben meghengergetjiik, zsirban vagy margarinban

kistitjiik. Zold petrezselymet is melléje rantunk, f6zelékkel talal-
juk.

Borjuhts rizzsel

A porkoltnek vésarolt olcsébb borjahtst sos vizben, zoldséggel
puhéra f6zziik, aztdn gyenge rantast kavarunk kiilon edényben.
Azalatt a mar félig puha borjahtshoz annyi rizst adunk, szintén
megszedve és megmosva, amennyi személynek az ételt készitjiik.
A hts levében ezt is puhdra f6zziik, a rdntassal elkeverjiik, reszelt
sajttal talaljuk. Néhany szem zoldborsoét is vele f6ztink.

Piritott borjamaj

A borjumajat vékony hértydjatél meghamozzuk, zsiron b&ven
hagymaét péarolunk, a méjat benne megsiitjiik. De megs6zni csak
akkor szabad, mikor mar talaljuk, mert kiilonben megkeménye-
dik. Ha nagyon draga a borjimadj, marhamdjat épp agy elkészit-
hettink, de ezt jobb aprora felvagni, mert keményebb és lassabban
puhul. Vagy egészen siitjitk meg hagymaval a majat, adgy mint a
libamadjat szokas, ehhez tobb zsir sziikséges.

Tiid6 martassal

A tudét jol kiaztatva, s6s vizben puhdra f6zziik. Aztan vilagos,
gyenge rantast kavarunk, ezt levessel vagy sos vizzel felereszt-
juk, aztan savanyu tejfolt adunk bele b6ven, valamint kevés ecetet
vagy citromsavat. Ebbe a martasba tessziik az egyforma kockakra
felvagott ttid6t. Aki szereti, még babérlevelet is tehet hozza. Bur-
gonyas gomboccal talaljuk.
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Egyéb htisok

Hazinyul paprikasan

A hézinyadl htsa nagyon finom, teljesen pétolja a most annyira
megdragult borjahtst. Séban allatjuk kevés ideig, aztan zsirban
hagymat piritunk, paprikat adunk hozz4, a hazinyulhtst belé tesz-
sziik, kissé felontve, vele egytitt paroljuk. Aztan - ha levét elf6t-
te — savanyu tejfolt kevés liszttel elhabarva, raontiink, ezzel még
egyszer felf6zziik. Burgonyaval vagy tojasos galuskaval talaljuk.

Marhahds pikéns martéassal

A levesnek megf6tt marhahtst kevés zsiron, liszttel, hagymaval
megpiritjuk, aztdn levessel vagy meleg vizzel felontjiik, hogy ne
tal stirti méartas fedje a hust. Ecettel vagy citromsavval és kevés
cukorral izesitjik, megs6zzuk. A mértasnak barnanak kell lennie.
Ami a marhahtisb6l megmarad azt martas nélkiil eltessziik, ecet-
tel, hagymaval ledntve, kissé allatjuk, vacsorara talaljuk. aki szere-
ti, kevés olajat is keverhet az ecetbe.

Vagdalt has hadi médra

A marha- vagy borjahust, esetleg novendékhiist megvagunk,
vagy husvagoégépen athajtunk. Aztdn megsézzuk, megborsozzuk,
kevés reszelt hagymaval izesitjiik. Tojas helyett nyers reszelt bur-
gonyat adhatunk hozza, zsemlyemorzsa helyett megaztatott és
er6sen kinyomott kenyeret. Aztan reszelt kenyérmorzsdban meg-
hengergetjiik, zsirban megsiitjtik.

Vel6 tojassal

A héartyajatol megtisztitott vel6t s6s vizben kissé megparolunk,
aztan zsirban megpiritjuk, de csak annyira, hogy lagy maradjon.
Megso6zzuk, megborsozzuk, kevés hagymaval izesitjiik. Aztan
annyi tojast tittiink belé, ahany személy részére az ételt készitjiik.
Kissé 6sszedllni hagyjuk, aztan talaljuk.
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Uriihtas vad médra

Az uruhuast megtisztitjuk a faggyuatol, megforrdzzuk, hogy kel-
lemetlen szagat elvegytik. Aztan ecetbdl, borsbél, hagymabol és
s6bdl, egy-két babérlevélbdl rendes vadpacot készitiink és a hist
benne néhdny napig pacoljuk. Ekkor kevés zsirral paroljuk, koz-
be paclevet és savanyu tejfolt ontve hozza. Aztdn savanyu tejfolt
liszttel elhabarunk, a hiisra ontve, ezzel egyditt felf6zziik és gom-
béccal vagy burgonyéval talaljuk.

Vadész szelet

A finomra megvagdalt vagy megdaralt hast - lehet borja-, sertés-
vagy marhahus - megsézzuk, borsozzuk, hagymaval izesitjiik, az-
tan tojas helyett nyert, reszelt burgonyaval stritjiik, zsemlyemor-
zsa helyett megéztatott és j6l kinyomott régi kenyeret vehettink
hozza. Ebbdl stirti tésztat kavarunk, egy nagy szeletet formalunk
bel6le, zsemlyemorzsa helyett reszelt kenyeret véve hozza. Aztan
zsirban kistitjiik, pikdns barna maértassal talaljuk. Nagyon kiadés
htsétel.

Savanyu vese

A borja- vagy sertésvesét s0s vizben megf6zziik, aztdn egyenle-
tesen karikakra felvagjuk. Aztan zsirral vagy vajjal gyenge, vila-
gos rantast kavarunk, vizzel felontjiik, ecettel, soval, esetleg egy
babérlevéllel izesitjiik. Aztdn béven savanyu tejfolt adunk belé,
felf6zziik és talaljuk.

Gombas borjuszelet

A megmosott, megvert és megs6zott borjuszeleteket kissé allatjuk,
aztdn zsirban puhdra paroljuk. Bévebb, karikakra vagott gombét
adunk belé, mely - ha szaraz allapotban hasznaljuk - el6bb forré
vizben feldztatand6, mert kiilonben kellemetlen barna szint ad a
htsnak. Aki szereti, még kevés paradicsomlevet is énthet hozza,
mikdzben a has parolédik, akkor rézsaszint lesz a leve. De a sok
paradicsom rontja az izét.
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Vel6kolbaszkak

A vel6t hartyéjatol megtisztitjuk, kis kolbaszkékat alakitunk bels-
le, ezeket lisztben, tojasban és kenyérmorzsaban - a zsemlyemor-
zsa természetesen finomabb, ha van - meghengergetjiik, zsirban
vagy margarinban kirantjuk. Zold petrezselymet is rdntunk mel-
léje, aztan pérolt rizzsel koritjuk.

Kocsonyazott borjalab

A borjalabat zoldséggel, hagymaval puhara f6zziik. De tobb 1é
maradjon rajta, mert ezt folébe ontjiik kocsonydnak. A borjalab-
nak az a tulajdonséaga, hogy a 1é, amiben f6tt, nagyon szép, tiszta
és kemény kocsonyat ad. Mikor puha a hust kiszedjiik, a leves
kis hideg vizzel betntve, megiilepedni hagyjuk, aztan leves szi-
tan lesztrjiik. A borjaldbak hasat 6vatosan leszedjiik a csontokrdl,
szépen talra elrendezziik, aztan a levet f6lébe 6ntve, megaludni
hagyjuk. Tormaval és ecettel talaljuk.

Marha orja puliszkaval

Masfél kilé marhaorjat sos vizbe 2 6ra hosszat f6zziik, ha félig ki-
htlt kockara vagjuk. 5 deka zsirban egy fej apréra vagott hagymat
és zold petrezselymet piritunk és a htst hozzatéve kevés séval
és paprikaval paroljuk. 25 deka kukoricadarat fél liter s6s vizben
folytonos keverés kozt stirtire bef6ziink, 10 deka lipt6i tarot és két
kanal zsirt hozzaadunk s a htishoz galuskat szaggatunk beldle.

Labdapecsenye

1 kil6 marhatiid6t kevés zoldséggel s6s vizbe f6ziink, kihtlés utan
a hast feldarabolva ledaraljuk, 10 deka kukoricalisztet kevés feke-
tebors, paprika és egy egész tojas hozzaadasaval 2 deci sés vizbe
t6zziik, kozben egy hagymat kevés zsirban piritunk, s ezt is hoz-
zdadjuk, ezt a masszat osszegyurjuk a dardlt ttidével s ebbdl lab-
dakat formalunk, majd a kikent pléhre helyezve megsiitjiik. S6s
burgonyaval talaljuk.
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Paprikas vagdalt hts

1 kil6 pacalt puhara f6ztink és 20 deka nyers marhamajjal ledaral-
juk. 15 deka rizsdarat kevés zsirral és 3 deci vizzel stirtire f6ziink,
ezt Osszekeverjiik a dardlt pacallal és méjjal, hozzdadunk kevés
teketeborsot, s6t, paprikat és majordnnat; 2 db apritott hagymat
zsirban megpiritunk, tepsire téve, belehelyezziik a masszat, leont-
juk tejfellel és megstitjiik.

Koleskéaséas hus

1 kg 20 deka tehén-t6gyét puhara f6zziik, s ha félig kihfilt, szele-
tekre vagjuk. 5 deka zsirban 2 fej hagymat kevés paprikaval piri-
tunk s a felvagott husszeleteket beletéve, 72 6raig paroljuk. % kg
koleskasat 1 liter sos vizben puhara {6ziink, a hissal 6sszekever-
jik, s néhany percig egyttt paroljuk.

Tudo lepény

1 kil6 marhattid6t apréra vagott petrezselyemmel, zellerrel, sos
vizben puhdra féziink s zoldséggel egytitt ledaraljuk. 20 deka
kukoricalisztet 4 deci sds vizben strtre f6ziink, 5 deka zsirt, 10
deka burgonyalisztet 2 deci tejjel péppé f6zve, a tiid6- és kukori-
caliszt-masszéaval és egy egész tojas hozzadadasaval osszekeverjik,
majd kikent és morzsaval behintett pléhen megstitjiik, szeletelve
talaljuk.

Majorannas has

1 hagymat 3 deka zsirban sargara piritunk, beletesziink egy re-
szelt sargarépat és 3 deka felapritott szalonnat és egy negyed kil6
kockara véagott disznohuast. Mindezt puhéra paroljuk. Ezalatt ké-
szitiink haromnegyed kil6 arpalisztbdl metéltet - ezt f6zziik be, s
ha a htis puha, hozzdadjuk a metéltet, szétdorzsolt majorannét és
masfél deci tejfelt.
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Voroskaposzta salata

Voroskdposztat nagyon finoman megszeliink, sés vizzel leforraz-
zuk, szitan megszikkasztjuk és ecettel, olajjal, soval és kis cukorral
izesitve jol osszekavarjuk.

Voros- vagy fehérkdposzta salata melegen

Finoman szelt kaposztat kissé bes6zunk és egy labasba zsirt téve
abban apritott voroshagymat és cukrot piritunk, a kdposztat bele-
vetjiik és fed6 alatt paroljuk. Kis ecetes viz adagoldsaval puhitjuk
és megvédjiik a lestiléstol.

Burgonyasalata

Séarga, fott, héjazott, karikakra szelt burgonyat séval, olajjal, ecet-
tel osszeelegyitve, tilra helyezziik és tetszés szerint kis hagyma-
szelettel meghintjik feliiletét. Vagy vadsalataval (madérsalata)
diszitjiik. Kis attort f6tt tojassargat lekevertink egy nyerssel és kis
mustarral higitva, cukros ecettel, kis soval, raontjiik a burgonyéra
olaj nélkil.

Babsalata

Nagy szemi babot puhdra f6ztink, meghéjazzuk és mint a burgo-
nyasalatat agy készitjiik.

Zellersalata

Ugy késziil, mint a burgonyasalata, hagyma, bors elhagyando.
Lehet nyersen és f6ve is késziteni. Nagyon vékonyra szeljik és
hasznalat el6tt j6 bes6zzuk.

Vorosrépa. Céklarépa

A j6l megmosott vorosrépat gyokereivel egytitt puhara f6zzuk.
Meghéjazzuk, vékony karikara metssziik és cserépfazékba vagy
uborkastivegbe rakjuk rétegenkint. Tisztitott apré torma kari-
kakat és vékony ruhaba kotott koménymagot tesziink hozza.
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Felontjiik gyenge ecettel és megs6zzuk kellsképp. Vékony ruha-
val betakarva az tiveget, készletben tartjuk és salata gyanant hasz-
naljuk has mellé. Kevés cukrot is tesziink a levébe.

Zoldbab-salata

Ecetes s6s vizben megfétt hossztkasra szelt zoldbabot olajjal, kis
ecettel, kell6 séval megizesitiink és hidegen talra tessziik.

Fejes és endivia salata

A megtisztitott és szétvagott salatat tegytik talba, és ontstik le li-
monddéval és olajjal vagy tejfellel. Ha majonézzel készitjiik, csak
talalas el6tt tegytik ra a salatara.

Tavaszi salata

Kora tavasszal, mikor még fejes salata nincs, galambbegyet, gyer-
meklancf(, salataboglarka zsenge levelét, zsdzsat, salata tutifiivet,
tyakhart, libatoppot szedjunk, és azt a fejes salata modjara ké-
szitstik el.

Savanyukaposzta-salata

Hordoés kaposztat vesziink, ha nagyon savanyt, vizben mossuk
kissé ki, és facsarjuk ki a levét. Ontstink ra 1-2 kanal olajat.
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Kukoricalisztb6l

75 deka kukoricalisztbdl, 5 deka élesztébdl, langyos vizb6l kovaszt
készitink. Ha megkelt, 125 deka kukoricalisztb6l, 5 deka s6bdl és
kell6 mennyiségti langyos vizzel keményitett tésztat dagasztunk.
Kelni hagyjuk. Ha megkelt, lassan egy oraig stitjiik.

Kevert lisztb6l

Langyos vizbdl, kevés lisztbol és 3 deka éleszt6bol kovaszt készi-
tink. Egy 6rdig allni hagyjuk. Egy kil6, kevert lisztbdl, fél kil6 ku-
koricalisztb6l, 15 deka reszelt nyers burgonyéabdél, 3 deka sobol és
a megkelt kovaszbol langyos vizzel kemény tésztat dagasztunk.
Megkelés utan egy oréig stitjiik.
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Tészta készitése

Kemény tésztat gyarunk, fél liter liszthez egy tojast, fél kavéska-
nalnyi sot és annyi vizet, hogy 6sszeéllithassuk. Ekkor jobb keztink
hiivelykujj tenyér részével teljes erénkkel igyekezziink a gyurmat
addig gyomoszolni balkeziink segitségével, mig szép sima tész-
tat nyertink. Most két részre osztjuk a gyurmat, szép gombolytire
szakasztjuk és kis nyugvas utan sodroéfaval két korona vastagséag-
ra kisodorjuk, kozbe-kdzbe, ha ragadni taldlna egy-egy kis liszttel
megsimitva a tésztalap feltiletét. A lapokat kisség szaradni hagy-
juk és utdna ratekerjiik a sodroéfara és kozépen széjjelvagjuk hosz-
széban és az igy a farol leereszkedé tésztarészeket a kivant nagy-
sagura és formédjtra vagjuk. Lobog6 s6s vizben f6zziik. Ha a tészta
a viz feltiletére kertil, vagy metéltszed6 badogsziirére sztrjiik és
foléje hideg vizet ontve, ezt jol lerazva, forr6 zsirba tessziik, vagy
szir6kandllal kimerve a felszinre kertilt tésztat, j0l lerdzzuk vizé-
r6l és egy id6kozben odaallitott ldbosban zsirt hevitve belehany-
juk a tésztat és hasznalatig g6z folé allitjuk.

Laska taréval

Metéltnek szant tésztat siitépléhn siitében, vagy félig fhtott ke-
mencében szdradni hagyjuk, kis bevagasokat eszkozolve rajta és
vagy frissiben vagy alkalomadtan csipkedett médra készitiink be-
16le tarostésztat.

Darés pacal

Késhat vastagsagra nytjtott kemény, tojasos tésztat nagyobbfajta
pacalra apritunk. S6s vizbdl kifézve, forrd, parolt daraba szedjtik.
B6 zsiron piritsunk darat, fél liter lisztb6l késziilt pacalhoz 1 V2 de-
cilitert. Ha szép piros, eressziik fel fél deciliter édes tejjel. MielStt
a tésztat beadjuk, tegytik labasostol a nyitott stitébe, hogy egy kis
piritast nyerjen. 1 %2 deci darat 8 deka zsiron piritsunk meg és eh-
hez szedjiik a tésztat.
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Sz616stészta

Fél liter lisztb&l késziilt kemény tésztabdl kissé vékonyabb fajta
metéltet készitiink. S6s vizbdl kif6zve, atheviilt zsirba szedjuk,
megcukrozzuk és 2-3 félkéznyi oregszélovel elegyitve, zsirral ki-
kent, zsemlyemorzsaval kihintett formaban atstitjiik. Fél 6ra alatt
szép piritust (szép szint, szerk.) nyer. Talra boritjuk. Miel6tt a sii-
tébe tessziik a tésztat, tegyiink a tetejére fél tojas nagysagu vajat.
Mindig friss vaj értendé.

Kéaposztaspacal

Aproéra vagott kdposztat besézunk és egy 6ra mulva kifacsarjuk.
Zsiron megparoljuk, id6kozben vékony tésztabol kisebbfajta pa-
calokat (csikokat, szerk.) vagunk, s6s vizbél kif6zziik és a parolt és
szépen megpirult kdposztahoz szedve, frissen beadjuk.

Arany: 1 kg-os kdposztafejhez 12 deka zsir és 7 deci lisztb&l ké-
sziilt egy-két tojassal gyurt tészta. [zlés szerint cukrot pirithatunk
a kdposztahoz és kis torott borssal izesitjtik.

Lekvaros derelye (baratfiil)

Metélt tésztabol két lapot vékonyan kinyadjtunk. Az egyikre stirtin
rakunk apré halmaz szilvalekvart, 2 centiméternyire egymastol.
Az tiresen hagyott helyeket tojasfehérrel megkenjiik és a masik
tésztalapot ralapitva derelyemetsz6vel kimetssziik a lekvardom-
borodasokat, forré sés vizbdl kifézziik és zsiros, pirult zsemlye-
morzsdhoz szedjiuk. Miel6tt kitdlalnank, a stit6ben kissé athevit-
jik és egyuttal szaritjuk. A derelyéket kissé tovabb f6zziik, mint a
kozonséges metéltet.

Tojasos tészta

Vékonyra kisodort tésztat széles metéltre vagunk. Sés vizbol
kif6zve, forré b6 zsirba szedjiik. %2 liter lisztbsl gyurt tésztdhoz
3 tojast habarunk Ossze kis tejjel és soval és azt a forr6 tésztara
ontjiik. Villaval 6sszekeverjiik, mig a tojas raragadt és betéalaljuk.
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Dodolle

Hig levesre f6tt kukorica vagy koleskasaval eresztjiik fel a fél liter
lisztet, amit megs6zunk, megpiritunk, amihez a forré vizet merd-
kanalanként adjuk hozza. Egy tomeggé kell 6sszeéllitani. Zsiros
pléhkanallal apré csuszakra szakasztva, egyenkint talba rakjuk és
forré ladzsirral megontozve, labasban athevitve beadjuk (tdlaljuk,
szerk.). Kukorica és koles helyett babfézettel is felereszthetjiik. A
dunantali német paraszt paundlt-sterz-je. Vasgyomorétel.

Hajdina- vagy tengerilisztb6l késziilt gdnca

Mindkett6bdl tgy készithetjiilk, mint a btizalisztb6l, de szokas fa-
zékban is késziteni. Forr6 sos vizbe tesziink az aranynak megfe-
lel6 lisztet, 1 és fél liter vizre 1 liter lisztet szamitva. A kanalat a
liszt kozott hagyjuk, mi koré gomolyagga tomortil forras kozben,
ami %4 6ra hosszaig tart. Most a vizet, ha marad benne, leszirjiik
és forro ladzsirt ontve a liszt kozé, pléhkanallal széjjel torjiik. Ezt
langttiz folott kell késziteni, hogy forrasat egyfolytaban fonntart-
hassuk, ez az tigynevezett hevlsterz.

Taros csusza

Tojassal vagy forr6 vizzel kemény tésztat gytrunk, valamivel vas-
tagabbra kinyujtjuk, mint a levestésztat szokas, és kissé megszik-
kadni hagyjuk. Aztan negyedekre felvagjuk, egyforma galuskék-
ra kiszaggatjuk, amiket s6s vizben kif6ztink. Lobogva forré vizbe
kell bef6zni, nehogy szétdzzanak. Aztan hideg vizzel lehttjuk,
amitol szintén megkeményedik a tészta, utan forr6 zsirba vetjiik,
liptdéi taréval és savany tejfollel elkeverjik. Ha van, nagyon j6 a
tetejébe még toportyfit is tenni talalas kozben.

Burgonyas metélt

Lisztes burgonyéat megféziink, de vizzel nem szabad tele f6znie
ekozben. Finomra megtorjiik, hogy csomok ne maradjanak benne,
aztdn gyurodeszkat liszttel rendes keménységti tésztanak meg-
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gyurjuk. Tojas vagy viz nem kell hozza. Nem nyujtjuk ki, hanem
vékony kolbaszkaknak kisodorjuk, ezekbdl vastag metéltet ala-
kitunk, amit s6s vizben kiféziink. Zsirban piritott dardval vagy
zsemlyemorzsaval leontjuk, forron télaljuk.

Darés tészta (Dards pacal mésként)

Kemény tésztat gyarunk tojassal vagy meleg vizzel, metéltnek ki-
nyujtjuk, aztan egyforman felvagjuk, sés vizben kif6zziik. Azalatt
zsirban darat megpiritunk, sés vizzel beontjik, hogy felpuffad-
jon. Ezzel a metéltet forron ledntjiik, meleg talon beadjuk (tdlaljuk,
szerk.).

Miékos metélt

Ugyanigy késziil a tésztdja, mint az elébb leirt dards metélté. Csak
aztan béven cukrozott, megdarélt makkal keverjiik dara helyett.
Ha nagyon sztikiben vagyunk a zsirnak, itt elhagyhatjuk, mert a
makban amugy is nagy a zsirtartalom, anélkiil is élvezhet6 és tap-
1416 eledel lesz belsle. Epp igy a didban is sok a zsirtartalom, ha
megdaraljuk.

Burgonyalepény

Lisztes burgonyat megféziink, simara megtoriink, aztdn olyan
tésztat készittink bel6le, mint azt a burgonyametéltnél mar leirtuk.
Azutan kis pogdcsékat szaggatunk ki bel6le, vékonyra kinydjtjuk,
pléhen vagy magan a ttizhely lapjan hirtelen megstitjiik. Ez eset-
ben természetesen gondosan meg kell tisztogatni a ttizhelyet. Az-
utan zsirral vagy vajjal lebntve, nagyon forrén talaljuk.

Tot galuska

Burgonyat nyersen meghdmozunk, hirtelen megreszeljiik, nyom-
ban s6s hideg vizzel vegyitjiik, mert kiilonben hamar megfeke-
tedik. Azutdn annyi szitélt lisztet adunk belé, hogy kemény pép
legyen bel6le. Ebbdl kanallal galuskakat dobalunk lobogva forré
vizbe, kissé tovabb f6zziik, mint a gyurott tésztat szokés. A bur-
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gonydanak at kell fénie benne. Azutan forr6 zsirba kiszedjtik, lip-
toi taroval elkeverjiik. Onall6 ételnek épp oly jo, mint hts mellé,
koritésnek, mely esetben a lipt6i tarét el is hagyhatjuk. Aki jobban
szereti kozonséges tehéntarot vagy szilvalekvart adhat hozza.

Tarés gomboc

Széaraz tehéntirét megreszeliink, liszttel, tojassal, soval és aprora
vagott kaporral elkevertink. Ne legyen se lagy, se kemény a tész-
taja, mert az el6bbi esetben széthull f6zés kozben, ha pedig stird,
kemény marad. S6s vizben j6 ttiznél kif6zziik, lyukas kanallal a
talra kiszedjuk, aztdn forré vajjal, vagy zsirral béven beontjiik.
AKki szereti, ebben a zsirban zsemlyemorzsat is megpirit.

Képosztas vagy karaldbés kocka

A metéltnél kissé vékonyabbra hagyott gyuart tésztat kerékkel ki-
vagjuk, sos vizben kif6zziik, hideg vizzel lehtitjiik, hogy megke-
ményedjen. Aztan reszel6n megreszelt kaposztat megsézva allni
hagyunk, keserti levét kinyomjuk, zsirban kevés cukorral megbar-
nitjuk. A kif6tt kockat belé adjuk, benne megmelegitjiik, aztan for-
roén talaljuk. Ha nincs kdposztank, mostandban karaldbét szokas
épp ugy megreszelni, mint a kdposztat.

Kukoricapuffancs

Fél liter forr6 so6s vizben 25 deka kukoricalisztet keményre befs-
ztink, fél liter tejet, egy kandl cukrot, 2 deka megkelesztett élesz-
t6t s a kihdlt kukoricamasszat osszekeverjiik és azutan még annyi
kevert lisztet tesztink bele, hogy stiri palacsintatésztava valjék.
Meleg helyen kelesztjiik és forr6 zsirban, kanalas-fankstit6ben ki-
stitjiik, melegen lekvarral és cukrozva talaljuk.

Malé
1 kanal vajat habosra elkevertink, hozzdadunk 4 tojassdrgéjat, 12 deka
cukrot, kevés sot, két és fél deci tejet, ezeket dsszehabarjuk, bele a tojas

kemény habjat és 12 deka kukoricalisztet, vagyis annyit, hogy az om-
lett-tészta lagysagt maradjon. Kizsirozott és lisztezett forméba kistitjiik.

66



Eleszt6s torta
6 deka vajat 1 tojassargdjaval, 2 evékanal vanilids cukorral habos-

ra kevertink, fél deci tejben kelt éleszt6t 25 deka kukoricalisztet 4
és fél deci tejet, egy tojas keményre vert habjat hozzaadjuk. Fagyos
zsirral j6l kikent tortaformaba tessziik, megkelesztjiik, lasst ttiz-
nél egy oOraig stitjiik. Melegen cukrozva talaljuk.

Tejben f6tt galuska

A puliszka-masszabdl forré tejbe apré galuskakat f6ziink be, zsir-
ral kikent télba tessziik, a megmaradt meleg tejet raontjiik és stit6-
ben atstitjiikk. Cukrozva talaljuk.

Szilvaizes gomboc

A puliszkaliszt masszat kisodorjuk, darabokra vagjuk, szilvaizzel
toltjiik, gombocokat formalunk, s6s vizben kif6zziik. Zsirban piri-
tott kenyérmorzsat tesziink a tetejére és olvasztott zsirral ledntve
talaljuk.

Kukorica duzma

6 deka olvasztott vajhoz egy fél liter tejet ontiink, s ha felforrt,
folytonos keverés kozott 12 deka kukoricalisztet f6ziink bele, hiil-
ni hagyjuk. 4 tojassargajat 6 deka cukorral habosra keveriink s a
kihdlt masszédval, valamint a 4 tojas kemény habjaval ¢sszeke-
verjik. Ezt a masszét kétfelé osztjuk, felét a kikent és kilisztezett
formaba tessziik, s erre egy vékony ostyalapot helyeziink, a tobbi
részéhez 6 deka reszelt csokoladét keveriink és ezzel az edényt
megtoltjiik. Egy 6rdig gézben f6zziik.

Kukorica pogacsa (gorhe)

Fél kil6 kukoricalisztet vizzel leforrdzunk (tejjel is lehet, vagy fele-
részben vizzel higitott tejjel), 15 deka zsirt vagy daralt toportytit
kevés s6 hozzaadéasaval osszekeveriink. Ezt az anyagot marok-
kal atdolgozzuk (nem dagasztjuk) és kézzel pogéacsava formaljuk
(nem szaggatjuk pogacsaszaggatoval), forré siitében stitjiik.
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Kukoricagomboc

Fél kilo lisztet kevés vizzel leforrazunk, gy hogy kissé szaraz ma-
radjon, kissé megs6zzuk és kevés zsirral dsszegyurjuk (sok zsir
nem jo, mert a tészta szétesik), ha nem volna elég nedves, kevés
vizet onthettink hozzda, de csak annyit, hogy jol 6sszegombolyit-
ve keményen egytitt maradjon. Ezt forr6 vizben f6zziik ki és izlés
szerint tejet vagy hagymas levest ontsiink ra s talalhatjuk.

Rétes

Rétestészta készités

Széraz liszt a f6 kelléke. Egy liter liszthez kevés sét, fél tojas nagy-
sagu zsirt, télen langyos, nydron hideg vizzel puhés tésztat allitunk
Ossze és kézzel jol kidolgozzuk, hogy hélyagot vessen. Ahany ré-
tes, annyi gombokre szakasztjuk, szépen simdra és lisztes deszkan
melegitett labassal lefédve pihenni hagyjuk egynegyed vagy fél
o6rdig. Ezutan kinyujthatjuk a lisztezett abroszon. Széleit lefejtjiik,
kissé szaradni hagyjuk és megtoltjiik. Kulonféle toltelékkel meg-
hintve, olvasztott zsirral vagy vajjal locsolva 6sszesodorjuk és ki-
kent siit6lemezen tartds tiz mellett ropogodsra stitjiik.

Toltelékek

Di6s rétes

Ya kg 6rolt di6, annyi tortcukor, 2 tojassargdaja, 2 deci jo tejfol és
citrom iz, kis olvasztott vaj a kellékei.

Kaposztas rétes

Cukron, b6 zsiron pirult, aprora vagott, besézott és kifacsart friss
fejeskaposztat athtitotten rahintjilk a vékonyan elnytjtott tésztara.
[zlés szerint borsot tehetiink a kaposzta kozé. Siités kozben tejfol-
lel kenegesstik a rétest.
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Burgonyas rétes

Fé6tt, hidegen reszelt burgonyat hinttink az elnyujtott tésztara. Fo-
léje tojassargdval lehabart sos tejfolt és olvasztott vajat ontve.

Maékos rétes

Egy negyed kg cukorbdl f6tt szorphoz (cukorszirup, szerk.) ugyan
annyi 6rlott méakot tegytiink, citromot és fahéjat s par kanal olvasz-
tott vajat és tejfolt.

Kasak
Grahamkasa

10 dkg grahamlisztet (megdarélt egész buzat) jol megtéziink viz-
ben, vajjal, sajttal vagy lekvarral talaljuk.

F6tt baza

10 dkg buzat {6zés el6tt valo este beaztatunk és méasnap kevés cu-
korral addig f6zziik, mig a szemek megpattannak. Lekvarral, cso-
koladéval, vagy cukros diéval talaljuk.

Fott kukorica

Ugy késziil, mint a baza, ezt cukros makkal talaljuk.

Pohanka vagy hajdinakasa

10 dkg-ot vizben f6ziink és olvasztott vajjal vagy reszelt sajttal ta-
laljuk.

Koleskéasa

10 dkg-ot bel6le tejben f6ziink, vagy hagymaval vajon piritunk,
izlés szerint s6zzuk, vizzel foleresztjiik, puhara f6zziik, és zold-
petrezselymet adunk rd. A tiszta vizben f6tt kdsat melegen, hideg

tejjel fogyaszthatjuk. o



Pergelt griz

10 dkg grizt kavéskanal vajban vilagosbarndra pergelink, vizzel
vagy gylimolcslével felontjiik, kasava f6zziik. J6 szésszal, kom-
pottal vagy garnirungnak. Ugyanigy kukoricalisztet is készithe-
tunk, ez a pergelt puliszka.

Gyuvecs

Labasban hagymat piritunk 1-2 kanal vajon, aztan tesziink bele
10 dkg rizst, 5 dkg kockara vagott krumplit és a tetejére felvagott
z0ldpaprikat és paradicsomot. annyi vizet ontiink rd, hogy az egé-
szet ellepje. Stit6be tessziik, hol kavaras nélkiil megf6.

Tojasos haluska (galuska)

15 dkg lisztbdl vizzel haluskatésztat kavarunk, forré vizbe szag-
gatjuk, ha megf6tt lesziirjiik. Ldbasban vajat melegitiink, a halus-
kat ebbe beletessziik és 1-2 tojast titink ra. Tojas helyett tehetiink
ra reszelt sajtot vagy tarot.

Felfujtak

Rizs-, griz- és szago- (szagopdlma liszt, szerk.) felfajt

15 dkg-ot barmelyikbdl tejben vagy vizben puhara f6ztink és hiil-
ni hagyjuk. Egy télban 1-2 tojassargajat 1-2 evékanal cukorral
habosra kevertiink, ebbe beletessziik a kihtilt kasat, egy fél citrom
héjat és levét és a tojasok keményre vert habjat. Jol elkeverjiik
és kivajazott formdban megsutjik. Kompéttal, krémmartéssal,
szorppel talaljuk.

Ttiz4llo talba tejben f6tt rizst, grizt vagy szagot teritiink, ra vala-
mind lekvart és erre lekvarral elkevert tojashabot. A stit6be tesz-
sziik annyi id6re, mig a hab megsiil.
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Kolesfelfujt

Kivajazott formaba tesziink 2 | tejet vagy vizet, 12 dkg mosott
kolest, 4 dkg cukrot, egy fél citrom hajat és 4 dkg vajat. A stit6be
tessziik, hol kavaras nélkiil megsiil.

Kenyérpuding

Kivajazott formaba szeletekre vagott, cukros tejbe vagy vizbe
martott kenyeret és nyers, szeletekre vagott almat vagy mas gyii-
molesot, cukrot, mazsolat rakunk rétegenként, agy hogy az utolso
réteg is kenyér legyen, erre kandlnyi vajat tesziink, kis tejjel leont-
jik és stit6ben megstitjiik.

Stlt tésztak

Lisztes morzsa (Smarn)

Fél liter tejes vizhez kevertink két tojassargat, egy kanalka cukrot,
kis s6t ot deciliter lisztet és jol lekeverjiik. Végiil adjuk hozza a két
tojas havat (fehérjét, szerk.). Egy vajjal, vagy zsirral vastagon kikent
mazos tepsibe ontjiik és a stit6ben szép pirosra siitjiik. Ha atstilt
késsel aprora vagjuk benn a tepsiben és kis vajdarabkékat téve a
teliiletére befodve kissé még betessziik a stit6be. Téalalaskor izlés
szerint vanilids cukorral stirin meghintjiikk. J6 hozza csészében
melléket sod6 (tejszin vagy borkrém).

Képosztés palacsinta

Palacsintafolyadék kozé parolt kdposztat kevertink és igy sutjuk
ki. Egymas folé illesztve, vajjal ledntjiik és stitében atpiritva bead-
juk.
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Tengeriliszt-torta (Kukoricaliszt-torta)
6 tojas stlyanak megfelel6 citromos cukor, egy citrom leve, fél cit-

rom héja 4 tojas nehézségii kukoricaliszt, 1 tojas, cukor lekeverve,
a fehérje habnak verve, vanilia iz. Citromfénnyel bevonandé.

Auguszta-torta

34 deka 6rlott mogyord, 34 deka cukorpor, 4 egész tojassal egy
ordig keverendd. Két tortalemezen megsiitve, tejhabbal megtolt-
juk stilés utan és csokoladéontettel bevonjuk. A szélét porkolt cuk-
ros mogyoroéval diszitjik.

Maktorta

Hat deka vajat egy egész tojassal és masfél deciliter tort cukor-
ral jol lekevertink. Adunk hozza egy kiskanal szédabikarbonat,
masfél deciliter 6rlott mékot, annyi tejet és annyi lisztet. Kikent
kis tepsin siitjiitk. Négyszogekre vagjuk és tetejére kis stirti gyi-
molcsizt halmozunk. Lehet egy kis tortaalakban is megstitni és
kettévagva valami dzsemmel 6sszeilleszteni.

Sargarépatorta

Tizenot deka vanilids porcukor két tojassargaval elkeverendd. 20
deka nyersen reszelt sargarépat hozzaadva keverjiik egynegyed
oraig. Azutan 15 deka 6rlott di6 és 2 tojashavat 1 evékandl liszttel
hozzavegyitve, jol kikent forméban hdromnegyed 6raig lassu tliz
mellett stitjiik. A kovetkez6 fénnyel bevonandé: 20 deka porcukor
egy kevés rummal és 2 ev6kanal forr6 vizzel jol elkeverendd.

Daratorta

10 deka darat kevés cukros vizzel megaztatunk. Azalatt 3 tojas
sargajat 16 deka cukorral, kevés citromsavval habosra elkevertink,
aztan a 3 tojas kemény habjat adjuk hozza és jol kikent formédban
megsiitjiik. Kiboritva valami gytimolcslével talaljuk.
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Homoktorta

16 deka vajat 3 tojas sargajaval félordig kavarunk, aztan 16 deka
burgonyalisztet kanalanként hozzd adunk, utana egy kandl rumot
és a 3 tojas kemény habjat, végul pedig egy kavéskanalnyi stit6-
port. Kevés vaniliaval vagy citromhéjjal illatositjuk, aztan kikent
formaban megsiitjiik és jéggel bevonjuk. Ezt 3 evékanal vizb6l és
12 deka porcukorbol addig kavarjuk, mig az egész megstirtisodik.
Vagy pedig a hideg vizb6l csak egy kanallal vesziink, a masiknak
egy kandl rumot vesziink, ekkor elmarad a vanilia.

Hindenburg-torta

4 tojas sargdjat 25 deka porcukorral habosra elkevertink, aztan 2
evOkanal maraszkino (maraschino) likért, 7 deka baracklekvart,
harom és fél tojasfehérjének kemény habjat hozzaadjuk, aztan
kanalanként 25 deka rozslisztet, végiil két késhegynyi stitéport.
Az egészet kikent formédba toltjitk, megsiitjiik, a fél tojasfehérjébdl
kavart citromjéggel bevonjuk. Ehelyett cukrozott barackkal is di-
szithetjiik.

Zabtorta

Negyed kil6 zablisztet vizzel megféziink, 4 deka vajat egy egész
tojassal és 5 deka cukorral elkeveriink, a zablisztet hozzaadjuk,
aztdn kevés vaniliat és stitéport. Az egészet kikent formaba tolt-
jik, megsiitjiik és lekvarral megkenjtik.

Gytimolcstorta

6 deka vajat 2 tojas sargajaval habosra elkeveriink, 2 ev6kanal va-
nilids cukrot adunk hozz4, 10 deka lisztet és késhegynyi stitéport.
Ezt a tésztat tortaformaba nyomkodjuk, vildgos sargdra megsiit-
jik. Ha kihtlt, mindenféle bef6tt gytimolccsel kirakjuk, vagy lek-
varral megkenjiik, még kissé megsiitjiik. Lehet cukorbdl és tojas-
fehérjébdl kavart jéggel is bevonni, igy megstitni.
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Ciganytorta

15 deka margarint egy egész tojassal és 15 deka porcukorral ha-
bosra elkeveriink. Aztdn 12 deka finomra meg6rolt fligekavét, 12
deka kenyérlisztet, sok torott fahajat (fahéjat, szerk.), szegttiszeget,
vaniliat deszkan eldolgozzuk, ebbdl a tésztabol tortat alakitunk,
melyet lekvarral megkentink és raccsal diszitiink. Lehet a lekvart
stités utan is rakenni.

Haborts didtorta

Két apro tojast 18 deka cukorral és 5 deka kiolvasztott marhafagy-
gyuaval elkeveriink, amig habos lesz. Aztan egy csipet sot, egy cit-
rom lereszelt héjat, porré tort fahajat (fahéjat, szerk.), szegftiszeget
adunk belé, egy ev6kandl rummal és 6 deka megreszelt didval
egylitt. Végiil kevés stitéport kevertink még hozza és negyed kil6
lisztet, annyi langyos vizzel, hogy ne tal kemény tészta legyen be-
16le. Ezt kikent formaban megstitjiik, ha kihtlt, lekvarral megken-
juk, tort didval meghintjiik.
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Hadilinzer

Linzi tészta mandula nélkiil vaj helyett zsirral. 3 és fél deciliter
finomliszt, tizenkét és fél deka zsir, tiz és fél deka cukor, citrom
iz, fahéj és kis szegfiiszeg, valamint egy tojassarga hozzdadasa-
val osszeallitand6. Kisebb tepsibe téve, forré vizbe martott késsel
simdara egyenlitve a tésztat, azt valamely gylimolcsizzel megken-
jik és egy darab félretett tésztabol racsot készitve rd, tojasfehérjé-
vel megkenjiik - pirosra stitjuk.

Kétszersiilt (Zwieback)

Finom kalacstésztat készitiink, s apré ujjnyi hosszt cipékban ke-
lesztjiik és megsiitjiik. Osszetétele: 50 deka liszt, 10 deka vaj, 9
deka cukor, citrom iz, 4 deka élesztd, kis s6 és annyi tej, amennyi a
dagasztashoz sziikséges. Masnap kérges fenekét levagjuk az apro
cipoknak, a kemény feliiletét felvert cukros tojassal megkenjiink,
héjazott apréra vagott mandulaval meghintjiik és tGjra a stitébe
tessziik szaradni.

Gréci kétszersiilt

16 deka liszt, ugyanannyi porcukor, 1 egész és egy tojas sargaja
Osszeallitand6. Egy hossztkéas cipdba formalva, kikent stit6lemez-
re tessziik, a tetejét felvert tojassal megkenjiik és héjazott, aprozott,
cukorral kevert manduldval meghintjiik és megstitjiik. Ha athdilt,
késhat vastag szeletekre vagjuk és tjra atszaritjuk a stit6ben.

Ostya fagylalthoz

28 deka cukor 2 egész tojassal lekeverend6. 7 deci tej és 7 deci
liszt aprankénti adagoldsa mellett felhigitando. Kis torott va-
nilia vagy vagott citromhéjjal izesitjiik. Ostyastitén megsutjiik.
Az el6zbleg tlizhelyen athevitett ostyastit6t viasszal vagy sza-
lonnaboérkével megkenjiik, papirral kissé lesimitjuk és a ko-
zepe tajara tesziink egy fél evtkanallal a keverékbdl. Rogton
rabocsatjuk, de vigyazva, lassan az ikervaslemez fels6lapjat 6ssze-
nyomjuk és a ttiz folé allitjuk, vagyis a tizhely nyitott cilinderére.
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Kis vértatva atforditjuk a stit6t a masik felére, ha igy is stil kissé,
visszaforditjuk a stitét és széjjelnyitjuk. Ha szép sarga, késsel le-
fejtjik és ostyastité rudacskara vagy f6z6kanalnyélre tekerjiik me-
legében, mert mindjart megkeményedik és akkor torik. Ha kett6
segédkezik a stitésnél, jobb. Egy, aki stiti és széjjelnyitja, masik,
aki az ostyat lefejti a stitérol, foltekeri és tjra ratesz a keverékbdl.
Gyakorlat ennél is a mester.

Tolténystitemény (Mignon patron)

Fagylalthoz val6 ostyéat szivos helyre allitunk, hogy megpuhul-
jon. Akkor kisujjnyi hosszt, 2 ujjnyi széles lemezekre metéljiik és
a kovetkez6 toltelékkel megtoltve kis toltényalakra sodorjuk, kis
tojasfehérjével Osszeragasztjuk és a két végét csokoladéontetbe
martjuk. Toltelék: stiritett csokoladé kozép aprora (kdzepesen kicsi-
re, szerk.) vagott, héjazott mandulat tesziink és tejjel stirti péppé
t6zziik. Arany: 12 darab harom centiméter hosszu kis toltényké-
hez két szelet puhitott csokoladé, 5 deka mandula, 2 deka cukor,
par csopp viz veendd.

Burgonyas pite

Lisztes burgonyat megf6ziink, de szétfénie vagy vizessé lennie
nem szabad. Aztan kihftjik, finomra megreszeljiik, liszttel, cuk-
ros vizzel, - amit langyosan elkészitiink - és élesztével kemény,
de nem szaraz tésztava kavarunk. Megkelni hagyjuk, aztan kiso-
dorjuk, stit6pléhre egyengetjiik, tetejét valami finomabb lekvarral
megkenjiik, aztan a tulajdon tésztabol rostélyt csindlunk rd, gy
mint maskor a vajas huncutkatésztara szoktuk. Tojassal megken-
ve szép sargara megsiitjitk. Rendkiviil kiad6s, j6 és olcso tészta.

Almalepény

Egy kil6 almat meghamozunk, finomra megvagunk. Aztan egy
tojast, 10 deka lisztet, 10 deka cukrot, stt6port dsszevegyitiink, j6l
elhabarjuk, az almat is hozzaadjuk. Egy stit6pléhet nagyon kevés
zsirral megkentink, liszttel meghintjiik és a tésztat benne megsiit-
juk.
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Siilt metélt

Tojassal vagy meleg vizzel kemény metéltet gytarunk, sés vizben
kit6zzik, szitdn lecsepegtetjiik. Aztan nagyon kevés zsirt 2 to-
jas sargajaval elkevertink, parolt, kihtlt és apréra vagott gombat
adunk belé, néhany kanal savanyu tejfolt és a két tojas kemény
habjat. A metélttel elkeverjiik, kikent formaban szép sargara meg-
sutjuk.

Gesztenyerudacskak

Fél kilo gesztenyét megf6ziink, szitan attoriink és aztan 10 deka
habosra elkevert vajjal, 10 deka porcukorral, 10 deka burgonya-
liszttel, egy egész tojassal és egy tojas sargajaval, kevés lereszelt
citromhéjjal, két késhegynyi stit6porral elkevertink, amig meg-
lehetésen szilard tészta lesz bel6le, amib6l rudacskakat alakit-
hatunk. Mintegy 10 cm hossztra vagjuk 6ket, laposra nyomjuk,
aztdn megsiitjiik és citromjéggel bevonjuk, melyet a megmaradt
tojasfehérjébdl, cukorbdl és citromlébol készitiink. Aztan a ru-
dacskdkat még stitében megszaritjuk, de ne nagy melegben.

Piskoétatekercs

3 tojas sargdjat 3 ev6kanal porcukorral habosra elkeveriink, 3 evé-
kanal buzalisztet egyenként hozzakeveriink, aztan a 3 tojas ke-
mény habjat hozzaadjuk, végiil pedig 1 kavéskanalnyi stitéport.
Az egészet kikent, kisebb formaba toltjiik, vilagosra megsiitjiik,
gyorsan valami lekvarral megkenjiik és 6sszecsavarjuk.

Darakrém

Fél liter vizben 10 deka cukrot kevés vaniliaval felf6ziink, aztan
harom deka darat kevertink belé, ezzel még néhany percig tovabb
t6zziik. Mikor a dara megf6tt, az egészet lapos télba kiontjik, a
habverével fél 6raig verjiik, aztan kihttjiik. BArmilyen gytimolcs-
levet adunk hozza.
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Burgonya-talkerli

6 nagy burgonyat megféziink, meghamozunk, és kihtittink, meg-
reszeltink. Aztdn 3 ev6kanal liszttel elkeverjiik, egy egész tojast, 4
deka vajat, egy csipet s6t, 3 deka cukrot adunk még hozza. Végiil
egy késhegynyi siitépor jon bele, ezt mind tésztdnak eldolgozzuk,
mintegy fél centiméternyire kisodorjuk és a talkerliket kisztrjuk,
forré zsirban kistitjuk. Tetszés szerint lekvarral talaljuk.

Cakes

10 dkg olvasztott vajat vagy olajat 10 dkg cukorral, egy fél kg liszt-
tel, késhegynyi stitéporral, 2 dl vizzel 6sszegytrunk, kinydjtjuk,
formékat sztrunk ki bel6le, és nem forr¢ stit6ben szarazra stitjiik.

Almaspite

5 kockacukorral, 2 deci langyos tejjel és 2 dkg élesztével kovaszt
készittink. 3 deci langyos tejbe 5 dkg vajat és 5 kockacukrot olvasz-
tunk. A kovaszt fél kg liszttel, 1 tojassargajaval és a tejjel jol elke-
verjiik és jol verjik fakandllal, mig hélyagzik, aztan kelni hagyjuk.
Tepsit vajjal kikentink, a megkelt tésztat vékonyra kinydajtjuk, a
tészta felét beletessziik a tepsibe, megtoltjiik osszevagott almaval
vagy lekvérral, kis mazsolaval és fahéjas cukorral, a tészta masik
felét erre raboritjuk, még egy kicsit kelni hagyjuk, és a tojasfehér-
jével megkenjiik, gyorsan pirosra stitjiik, felvagjuk, cukorral meg-
szorjuk.

Kocsonya almahajakbol

A legtobb esetben eldobott almahajakbol kittin6 kocsonyét f6zhe-
tunk. Miutan b6 vizben megmostuk, kevés langyos vizzel f6ni fel-
tessziik 6ket, addig f6zziik, amig egészen szétf6nek. Aztan szin-
tén attorve, a levét is jol lecsepegtetjiik, kevés cukorral édesitjiik
és megaltatjuk. Ha kevés lett volna az almahaj, kevés vizholyagot
(zselatint, szerk.) keveriink hozz4, hogy a kocsonya keményebb le-

gyen.
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Csokoladés csillagok

Negyed kilé porcukrot egy szelet reszelt csokolddéval vagy
ugyanannyi kakaodval elkeverink, egy tojas kemény habjat hoz-
zagyurjuk. De ekozben keztinkkel nem szabad érintentink, csakis
a késsel kell az egészet, a gyurdédeszkan eldolgoznunk. Aztan cu-
korral b6ven meghintett deszkan 6vatosan kinyujtjuk, csillagokat
szurunk bel6le és ezeket kikent, liszttel meghintett vagy viasszal
fényesitett pléhen lasst tiznél megstitjiik. Nagyon szapora és
szép siitemény.

Habcsok

Negyed kil6 porcukrot kevés vanilidval és egy kandl ecettel elke-
veriink. Egy tojas nagyon kemény habjat hozzdadjuk, addig ka-
varjuk az egészet, amig egészen megstirtisodik. Ekkor szalkédsra
vagott mandulat vagy vékonyra felvagott mogyorét adunk hozza
és kikent vagy viaszkozott pléhre apré csékokat rakunk bel6le,
azokat lassu ttiznél megsiitjik. Csak szép sargdknak kell lenniok,
megbarnulniok nem szabad.

Teastitemény

10 deka vajat, 10 deka megf6tt és megreszelt burgonyaval, 10 deka
liszttel, egy tojassal, egy tojas sargajaval és késhegynyi stitéporral
tésztdva meggyurunk - aztdn még sét is adunk hozz4, kis rudacs-
kakat alakitunk bel6le, koménymaggal meghintjiik, miutan mind-
egyiket tojasfehérjével megkentiik, kevés sot is szérhatunk kozé.
Mas alakra is kisztrhatjuk ezt a tésztat, s6t sonkds szarvacskéakat
is csinalhatunk beléle.

Szaloncukor készités

Megszitalt porcukrot kortilbeliil 20 dekat és 4 deka krumplicukrot
egy deci vizzel addig f6zilink, amig er6sen gyongyozik. Probanak
egy fakanal nyelét hideg vizbe martjuk, aztdn a szorpbe, ismét
a vizbe és a kandlra tapadt cukornak lagy golyonak kell lennie.
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Aztan porcelantalban, fakanallal addig dorzsoljik, amig a taltol el
nem vélik. Ekkor citrom- vagy narancs izt tesziink belé, megned-
vesitett tiveg vagy marvanylapon kinydjtjuk, nedves nyujtéfaval.
Ha kissé megkeményedett, késsel vagy apré formaval kiszurkal-
juk. Néhany napig szaritjuk, aztdn szines papirba gongyoljik.
Festeni alkormossel (karmazsinbogyo, festébogyo, festdszold, szerk.)
vagy az ugynevezett Breton-festékkel szokas a cukrot.

Az elébb emlitett mennyiségre egy deci nagyon erds feketekavét
vesziink, ha kdvécukrot akarunk késziteni. Egy kdvéskanal rum-
mal fél narancs cukron ledorzsolt héjaval, 3 deka megmelegitett
csokoladéval valtozatos iz(ivé tehetjiik a tulajdon anyagot.
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Tengeri (kukorica) szorp

16 deka megmosott tengerit 1 liter vizben puhdra f6ztink. Szitdn
atsztrjik és a levét 2 tojas sargajaval lekevert izlés szerinti torott
sargacukor keverék f6lé ontjuk folyton keverve, hogy meg ne ta-
résodjék. Kohogés ellen igen ajanlatos, este lefekvés el6tt.

Almaszorp

4 szép héjas, savanykas almat elgerezdelve fél liter vizben elf6z-
ziik kis citromhéj és fahéjjal. Attorjiik szitan és kelléen cukrozva
hidegen, melegen élvezhetd. A két izesito kellék el is maradhat.

Rizsszorp (Gyermekeknek ajanlatos)

6 deka rizst addig piritunk tizon folytonos kavaras mellett, mig
egyenld sargas szint nyer. Ha kihtilt, megtorend6. Fél liter vizben
tél oraig f6zzuk. Szitan atsztrjik és kell6en higitva forralt vizzel,
tejjel vagy citromlével, tetszés szerint megcukrozva hidegen, me-
legen élvezhets. Gyermekek részére fél liter rizsszorphoz fél liter
forralt tejet vesziink.

Olcso limonéadé (Hindhede)

Fél kg cukrot 1 liter vizben f6zziink sziruppa, f6zziink benne 1-2
narancs letisztitott héjat, 1 2 dkg citromsavat. Tegyiik tivegbe és
ha sziikséges, 5-10-szeres mennyiségli vizben higitsuk. (1 pohér
vizbe 2-4 ev6kanallal vegytink.)

Sz616szorp

Mustot 8sszel stirtire beféziink, s e szorpot jol ledugaszolva, tive-
gekben tartjuk. 3-5-sz6rds mennyiségii vizzel keverve, kellemes
italt kapunk. A régi zsidoknak, gorogoknek, romaiaknak szokasos
itala volt.
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Tea

A szokésos kinai tedt, ha nem készitjik erésre, néha-néha fo-
gyaszthatjuk. 6 csésze tedra ne tegyiink tobb teat 1 kavéskanalnal.
Citrommal vagy tejjel és ne rummal igyuk! Rendszeres ivasra nem
ajanlhato. Ehelyett ajanljuk az alabbi artalmatlan aromas teakat.

Almatea

Ha hamozva essziik az almat, a héjat gondosan szaritsuk meg, és
szell6s helyen vaszonzacskéban tartsuk. Egy csésze vizben egy
evékandlnyit 5 percig f6ziink fed6 alatt. Ha sokaig 6, jobb. Szir-
jiik le a levét, cukor, citromlé izlés szerint.

Szamocatea

Széritsuk gondosan ép szemt érett erdei epret a napon, s ha jol
megszaradt, tegyiik tivegedénybe. 1-2 kdvéskanalnyibdl f6zziink
teat beldle, s igyuk mézzel, tejszinnel vagy tejjel keverve.

Csipketea

Erett csipkebogy6t kimagvalva széritsunk meg gondosan és 1
gyerekkandlnyit téve 1 csésze vizre, forraljuk fel. Hagyjuk allni
par percig. Edesitsiik izlés szerint.







A bef6tthoz hasznalt gytimolcsot valogassuk meg jol, hogy csak
teljesen hibatlan keriiljon tivegbe. Tulérett ne legyen. Aki teheti,
amint a farol leszedi, azonnal hasznalja fol. Ugyeljiink arra, hogy
az livegek a lehet6 legtisztabbak legyenek. E célra j6 ket tojas-
héjjal kimosni vagy csaldnnal, amitdl kristalytiszta lesz. Legcél-
szerlibb a gytimolcs6t megmosni, azutan tiszta ruhan széritani.
A gbzolést ugy eszkozoljiik, hogy az tivegeket papirba burkolva,
egymas mellé rakjuk magas labosba vagy g6z6l16 edénybe, felont-
jik vizzel, hogy az tivegek nyakig vizben élljanak és vizes ruhéval
befodve 10-20 percig forraljuk. Legjobban elall, ha cukorszérppel
ontjiik fol a gytimolesot. Fél liter vizre 27 deka cukrot szamitva,
amit 15 percig forralva, kihtitve onttink a gytimolcsre. Hoélyag-
papirral, folébe vaszonruhaval és hozzaval6 spéargaval lehetéleg
szorosan lekotjiik, hogy leveg6 ne érhesse és abban az edényben,
melyben forraltuk, lehtitve megtoroljiik és szaraz helyre allitjuk.
Ujabban szalicilt szérva a tetejére lekotése el6tt. A gytimolcs szi-
nét legjobban megtartja a citrommal val6 kezelés, vagy citromsav-
bél tesziink 1 liter vizbe egy kavéskanélnyit és abba dobjuk a gyti-
molcsot hdmozas utan és ha mind megvan, tivegbe rakjuk. Rogton
raontjik a cukros 1ét, hogy levegé ne érje, amitél megbarnul.

Befo6ttek

Fekete cseresznye

Lekacsozva kertil az tivegbe, lehetSleg kemény, de érett allapot-
ban. A fehér cseresznye is igy készil.

Meggy

Oll6val levagjuk a spanyolmeggy szérat, egy keveset rajta hagyva.
Edesebben készitjiik a szorpot a cseresznyéhez hasznaltnal.

Buzakorte

Citromos 1ébe hamozzuk bele az apr6 kortéket s kevés cukortar-
talmt szorpot ontiink folébe. A tobbi ismeretes.
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Ringlo

Zold ringlot féléretten koroskoriil ttivel megbokodink, kis sza-
rat hagyunk rajta és j6 édesen készitjik. A tobbiek moédjara 10-15
percig g6zoljiik.

Birsalma

Forro vizbdl kif6tt, héjazott, gerezdelt birsalmat vagy kortét tiveg-
be rakunk. Edesen készitjiik, 20 percig g6zoljiik.

Som

Az érett sommal megtoltjiik az tivegeket és nagyon édes szorpot
ontiink foléje. 10 percre gbzbe tessziik.

Lasponya, berkenye

Mindkett6 allasban, legjobb szalman lerakva érik meg teljesen. De
miutdn egyenkint érnek, igy ha egy-egy tivegbe valé puhul koz-
tuk, toroljiikk meg ruhdval és rakjuk tivegbe. Toltstink réd langyos
cukorszorpot és tegytiik bekotés utan 10 percre gézbe.
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Almacompote (almakompot)

L Héjazott savanykas almagerezdeket stirti cukorlében cit-
romlével vagy fehérborral vigyazva parolunk egy kis citromhéjjal
egyttt. Vigyazva talba rakva, levét rasziirjiik és hidegen pecsenye
mellé adjuk.

II. 5-6 nagy borizti almanak - ha lehéjaztuk - vajjuk ki a mag-
hazat éles zsebkéssel, hogy egybe maradjanak. Stirti cukroslében,
melybe kevés citromlevét facsartunk, évatosan paroltassuk. Kii-
16n f6zzlink 5-6 almabodl héjazott gerezdeket kis vizben, melybe
10 deka cukrot tesziink. A megpuhult gerezdekkel a tal karimajat
korozziik, az egészben maradtakat rakjuk a kozépre. A két 1ét 6sz-
szetessziik és ha bestirtisodott, raszirjiik, miutdn minden kivéjt
almaba egy bef6tt meggyet vagy cukorba f6tt epret tettiink.

Lekvarok

Forralas altal minden gyiimolcs veszit szinéb6l. Azért vegyiink
tobb cukrot hozzajuk, f6zziik ezt el6bb egész keménnyé és azutan
tegyiik bele az attort gytimolcsot. Egy kg, lehetSleg a cukorstiveg
hegyes felébdl val6 cukrot, martsunk vizbe, toltstink még egy ke-
veset aldja, vagyis 1 kg cukorhoz fél liter viz veendé.

Tanécsos a lekvart nem egyfolytaban f6zni meg, hanem t6bb na-
pon keresztiil. Mindig ebédf6zés kozben 10-10 percig. Kihdilt alla-
potban stirtisodése jobban megfigyelhetd.
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Csipkerdzsa (Hecselli)

Ahol mér attorve kapjuk, egyenl6 salya cukrot véve, azt szalig
t6zziik és a féloraig lekevert csikeattorttel addig f6zziik, mig stirtis
lesz. Falun, ahol nem kapjuk készen, gy készitjiuk, hogy szarat,
fejét levagjuk, kimagozzuk, kevés vizzel megpuhitjuk ttizon és at-
tortjiik. Tovabbra fonti moédon f6zziik.

Szilvalekvar

A kozonséges szilvalekvar nagyon érett szilvabol tgy késziil, hogy
a megmosott, kimagozott szilvat nagy cseréplabosban mindaddig
t6zziik, folytonos kavaras mellett, mig a kanal megall benne. Ha
kihtilt cserépfazékba toltjiik és kif6tt vajat ontve a tetejére, haszna-
latig eltessziik szaraz helyre.

Somlekvar

Az érett somot el6bb rostan, aztan szitan attorjiik és a gytimolccsel
egyenld salyt cukorbdl f6tt sziruppal 10 percig f6zziik.

Paradicsomlekvar

Egy és fél kg érett paradicsomnak maghazat kivessziik, egyenl6
mennyiségii cukorbdl f6tt sziruppal stirtire f6zendé.

Sz6l6lekvar

Egy kg fekete, érett sz6l6szemhez 20 deka torott cukor veendd.
Magvat kinyomjuk, attorjiik és az egészben maradt héjaval cukor-
ral 15 percig f6zziik habver6 tistben. Melegében tivegekbe toltjiik.
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Ebben a rovatban minden évszaknak megfelels, dasabb és egy-
szer(ibb étlapokat kozlok, hogy megkonnyitsem a haziasszonyok-
nak a mindennapi ebéd és vacsora Osszedllitasat, ami ma szintén
nem megvetendd feladat. Természetesen ki-ki izlése szerint val-
toztathat rajtuk, de egyes utbaigazitasokat mégis taldl mindenki
benniik, mert hiszen hanyszor megfeledkeziink azokrol az élelmi-
szerekr6l, amik ebben vagy amabban a hénapban rendelkezésre
allnak. Ezeknek az étlapoknak féleg az a céljuk, hogy idénynek
megfelel6en csoportositsak a husokat, f6zelékeket, stb. Kétféle
alakban azért kozlom &ket, hogy a szerényebb haztartasok épp
ugy hasznukat vehessék, mint a nagyobb szabastiak. Az itt fel-
sorolt ételek javarésze hdborts, tehat még ismeretlen a készités-
modjuk, ezeket fentebb tiizetesen ismertettem. Ugyanis tekintettel

a sok hidnyz6 vagy lehetetleniil draga anyagra, kiilonb6z6 potlé-
kokkal készithetok.

Disabb tavaszi étlap

Hétfé Ebéd: Soskaleves, borjahus rizzsel, tirés csusza

Vacsora: Vese vel6vel, retek vajjal

Kedd Ebéd: Vel6leves, borjufej kirantva, parajfézelék

Vacsora: Halsalata, stitemény

Szerda Ebéd: Rizsleves, zoldborséval, piritott borjimadj, burgonya
metélt

Vacsora: Toltott tojas, sajt

Csiitortok Ebéd: Zoldségleves, parolt marhasiilt, soskaf6zelék
Vacsora: Stlt és f6zelék ebédrdl, sitemény

Péntek Ebéd: Zoldborso leves, rantott hal, darés rétes

Vacsora: Kocsonyazott hal, tea, sajt

Szombat Ebéd: Marhahtsleves, marhahts koritve, podlupkaf6ze-
lék

Vacsora: Fézelék ebédto], tiikkortojassal, tea, stitemény

Vasarnap Ebéd: Karfiolleves, sertéskaraj, cseresznyekompoéttal,
taros kalacs

Vacsora: Csirkeaprolék rizzsel, siitemény, tea
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Egyszerti tavaszi étlap

Hétfs Ebéd: Piritott daraleves, mékos metélt

Vacsora: Polenta, sajttal

Kedd Ebéd: Becsinalt leves, tejbe kéasa

Vacsora: Vajas kenyér, sajt, tea

Szerda Ebéd: Zoldségleves, tiid6 martassal

Vacsora: siilt burgonya taréval, sitemény

Csiitortok Ebéd: Séskaleves, hazinyul paprikasan, parajfézelék
Vacsora: Fézelék ebédtdl, tiikortojassal

Péntek Ebéd: Halészlé, tards metélt

Vacsora: Piritott dara, stitemény, tea

Szombat Ebéd: Arpakasaleves, rakott burgonya

Vacsora: Halsalata, sajt

Vasarnap Ebéd: Tud6taska leves, marhahts pikans mértassal, cse-
resznyeés tészta

Vacsora: Hideg marhahts, tea, stitemény

Dtsabb nyari étlap

Hétf6 Ebéd: Gombaleves, borjimdj rantva, sajtos metélt
Vacsora: Hal vajban, sajt

Kedd Ebéd: Csontleves, sargarépa f6zelék vagdalt hassal
Vacsora: Tejberizs cseresznyével, sitemény

Szerda Ebéd: Borséleves, vel6 tojassal, taros gomboe

Vacsora: Halpaprikas galuskéval, sajt

Csiitortok Ebéd: Sargarépaleves, csibeaprolék rizzsel, almas pite
Vacsora: Gombas stilt salataval, sajt

Péntek Ebéd: Karaldbéleves, borjuporkolt burgonyaval, csaszér-
morzsa

Vacsora: Savanyutidé gomboccal, sajt

Szombat Ebéd: Piritott leves, tirtihts vad moédra, spargafézelék
Vacsora: Tojas tejfolosen, sajt, vaj

Vasarnap Ebéd: Gombaleves, borjiszelet zoldborsofézelék
Vacsora: F6zelék ebédtdl tiikortojassal

93



Egyszert nyari étlap

Hétf6 Ebéd: Zoldborsoéleves, tirés gomboe

Vacsora: Savany tiid6, sajt

Kedd Ebéd: Vel6leves, zoldbab sparga médra

Vacsora: Tejfolos tard, gytimolcs

Szerda Ebéd: Paradicsomleves, kaposztas kocka

Vacsora: Vel6 tojassal, sajt

Csiitortok Ebéd: Marhahusleves, marhahts koritve, kelkdposzta
Vacsora: F6zelék ebédtol, sajt

Péntek Ebéd: Soskaleves, sajtos metélt

Vacsora: Almapiiré, vajas kenyér

Szombat Ebéd: Gulyésleves, karalabéf6zelék

Vacsora: Fézelék ebédto], tiikkortojassal, stitemény
Vasarnap Ebéd: Rizsleves, vagdalt borjaszeletek, siilt alma
Vacsora: Saldta kemény tojassal, sajt

Disabb Gszi étlap

Hétf6 Ebéd: Burgonyaleves, marhaporkolt, lekvéros derelye
Vacsora: Vese savanyu lében, sajt

Kedd Ebéd: Széraz borsoéleves, borjumaj hagymaval, tokfézelék
Vacsora: Fézelék és maj ebédtosl

Szerda Ebéd: Arpakasaleves, vadasz szelet, burgonyalepény
Vacsora: Tengeri hal, sajt

Csiitortok Ebéd: Parajleves, toltott paprika, kdposztas kocka
Vacsora: Toltott paprika ebédtd], sajt

Péntek Ebéd: Zellerleves, hal paprikasan, galuskéval

Vacsora: Salata spargamodra, siitemény

Szombat Ebéd: Paradicsomleves, tirithtis vad médra, savanytu
burgonya

Vacsora: Fézelék ebédtdl fiistolt kolbédsszal

Vasarnap Ebéd: Csirkeragu leves, siilt csirke, dios tészta
Vacsora: M4jpéstétom, tea, stitemény
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Egyszert 6szi étlap

Hétf6 Ebéd: Paradicsomleves, kaposztas kocka

Vacsora: Kocsonyazott hal, sajt

Kedd Ebéd: Méjleves, toltott paprika

Vacsora: Fézelék ebédrdl, sajt

Szerda Ebéd: Burgonyaleves, daras metélt

Vacsora: Savanyt vese gomboccal, tea

Csiitortok Ebéd: Marhahusleves, marhahts koritve, kelkdposzta
Vacsora: F6zelék ebédrol, kolbaszkak

Péntek Ebéd: Piritott hagymaleves, paprikas hal galuskaval
Vacsora: Haldszlé, siilt burgonya, vajjal

Szombat Ebéd: Gombaleves, vagdalt marhaszeletek, paradicso-
mos burgonya

Vacsora: F6zelék ebédrol, maradék stilttel, sajt

Vasarnap Ebéd: Zellerleves, borjuszelet, piskotatekercs

Vacsora: Hideg felvagott, tea, stitemény

Ddsabb téli étlap

Hétf6 Ebéd: Bableves, vel6kolbaszkak rizzsel, lekvaros metélt
Vacsora: Fiistolt kolbdsz tormaval, sajt

Kedd Ebéd: Marhahtsleves tarhonyaval, marhahus koritve, bor-
sofézelék

Vacsora: Fézelék ebédrdl, fistolt karajjal

Szerda Ebéd: VelGsleves, piritott borjamadj, ttrods tészta

Vacsora: Kocsonya, tea, stitemény

Csiitortok Ebéd: Rizsleves méjjal, toltott kaposzta gomboccal
Vacsora: Fézelék ebédrél, koményes burgonyéaval

Péntek Ebéd: Rantott leves hagymas tésztaval, hal vajjal, di6s me-
télt

Vacsora: Toltott tojas, stitemény, tea

Szombat Ebéd: Bef6tt sdskaleves, marhasiilt lencsefézelék
Vacsora: Fézelék és siilt ebédtdl, sajt

Vasarnap Ebéd. Zoldségleves, sertésstilt almakompéttal, kaposz-
tas rétes

Vacsora: Libaaprolék rizzsel, sajt
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Egyszerti téli étlap

Hétf6 Ebéd: Almaleves, méakos metélt

Vacsora: Rakott burgonya, sajt

Kedd Ebéd: Borsoéleves, rakott burgonya

Vacsora: Borjafej torméval, stitemény, tea

Szerda Ebéd: Marhahtsleves, marhahts koritve, t6t galuska
Vacsora: Silt burgonya vajjal, tea

Csiitortok Ebéd: Hagymaleves, bors6f6zelék kolbdszkakkal
Vacsora: Fézelék és kolbaszkak ebédtdl, sajt

Péntek Ebéd: Halédszlé, turds csusza

Vacsora Kocsonyézott borjulab, sajt

Szombat Ebéd: Bableves, t61tott paprika

Vacsora: Toltott paprika ebédtdl, stitemény

Vasarnap Ebéd: Maggi-leves gombdccal, toltott borjamell, pala-
csinta

Vacsora: Hideg borjasiilt sajt, tea
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Vegetarius étlapok

Tavasz

Hétf6 1. Rantott leves kenyérrel. 2. Gombaleves, savanyt krump-
lit6zelék lencsekotlettel, tarés metélt,. 3. Héjaban f6tt krumpli
aludttejjel.

Kedd 1. Zableves kenyérrel. 2. Krumplileves, parajf6zelék bundas
kenyérrel, almakompét. 3. Tarhonya.

Szerda 1. Almatea lekvaros kenyérrel. 2. Bableves, krumplis szelet
galambbegysalataval, kolesfelfajt. 3. Dzsatki.

Csiitortok 1. Aludttej kenyérrel. 2. Soéskaleves borsdkotlett gomba-
martassal, krumplikdsaval, piritott puliszka. 3. Rakott burgonya.
Péntek 1. Kenyérleves. 2. Paradicsomleves, kelf6zelék kenyérkol-
baszkaval, zabkasa kompéttal. 3. Tojasos gomba tavaszi salataval.
Szombat 1. Tejes puliszka. 2. Meggyleves, solet, rizsfelfajt. 3. Pap-
rikas krumpli.

Vasarnap 1. Kakao vajas kenyérrel. 2. Er6leves, sparga rizzsel vagy
krumplikasaval, palacsinta. 3. Kirantott grizszelet kompéttal.

Nyar
Hétf6 1.Aludttej. 2. Zoldborsofézelék, kirantott krumpliszelettel,
diésmetélt. 3. Parolt krumpli, salataval.
Kedd 1. Gytimolcs, kenyér. 2. Spargaleves, tésztas kasa, gytimolcs.
3. Koérozott liptoi.
Szerda Gytimolcs, kenyér. 2. Zoldbabf6zelék, kirantott kukorica-
kasa kompéttal vagy salataval. 3. Héjaban f6tt krumpli vajjal.
Csiitortok 1. Hideg gytimolcsleves. 2. Karalabéfézelék, gomba pi-
ritott burgonyaval. 3. Tejfeles taro.
Péntek 1. Komp6t. 2. Vajas kenyér, paradicsomsalata, nyers kara-
labé, zoldpaprika, fejes salata, stb. gytimolcs. 3. Paradicsomos rizs.
Szombat 1. Gytimdlcs, kenyér. 2. Tokf6zelék krumplis szelettel,
mézeskalacs, gytimolcs. 3. Rantotta vizes uborkéval.
Vasarnap 1. Hideg tejbegriz krémmartassal. 2. Zoldborsoéleves,
karfiol vajas morzsaval, krumplikasdval, almas pite. 3. Zoldbab
sparga modra.
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Osz

Hétfé 1. Gylimolces, kenyér. 2. Karfiolleves, uborkaf6zelék tiikor-
tojassal, gytimolcs. 3. Krumpli és paradicsomsaléta.

Kedd 1. Ir6, kenyér. 2. Voroskaposzta-fézelék kirantott gombas-
szelettel, piritott puliszka. 3. Gytimolcs kenyérrel.

Szerda 1. Gytumolcs, kenyér. 2. Paradicsomleves, krumplikasa
barna martassal, szilvas gomboc. 3. Fézeléksalata.

Csiitortok 1. Hideg zabkésa friss gytimolccsel. 2. Zoldbabf6ézelék
kenyérkotlettel, tarhonya, f6tt kukorica. 3. Parolt krumpli paradi-
csommartassal.

Péntek 1. Aludttej, kenyér. 2. Toltott paprika, krumplis palacsinta.
3. Gyuvecs.

Szombat 1. Malatakavé. 2. Gombaleves, karfiol tejfeles mértassal,
hideg szagofelfujt friss gytimolccsel. 3. Zoldborsos rizs.

Vasarnap 1. Gytimoles, kenyér. 2. Gytimolcsleves, kolni szelet
krumplikdsaval és tejfeles martassal, tarés szelet cukorral. 3. Ve-
getarius 6zgerinc rizskoritéssel.

Tél

Hétfé 1. Almatea vajas kenyérrel. 2. Bableves, makaréni-szelet
zellermartassal, alma. 3. F6tt buza.

Kedd 1. Kenyérleves. 2. Krumplileves, borséfézelék savanyu ka-
posztaval, pohanka. 3. Ohon.

Szerda 1. Zabkasa lekvarral. 2. Paradicsomleves, tojasos haluska
tejfeles martassal, alma, di6. 3. Hajdt vagy szegény kdposzta.
Csiitortok 1. Rantott leves. 2. Gombaleves, vegyes gyokérszeletek
krumplikasaval, tojaslepény lekvéarral. 3. Pirités kenyér almatea-
val.

Péntek 1. Lekvaros kenyér. 2. Karfiolleves rizzsel, paradicsomos
krumplif6zelék, bazakasa. 3. Vegetarius székelygulyas.

Szombat 1. Szamoécatea vajas kenyérrel. 2. Roémai rizsleves, ricset,
grizfelfajt, gytimolcs. 3. Gombaf6zelék krumplikasaval.
Vasarnap 1. Lagy tojas vajas kenyérrel. 2. Almaleves, toltott ka-
poszta, mélé. 3. Almatea lekvaros kenyérrel, alma, dié.
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Hogyan kell tojas nélkiil jo tésztat gytrni?

Altalaban azt hiszik, hogy tojas nélkiil j6 tésztat begydrni nem le-
het, holott takarékos haziasszonyok és olyanok, akik tojasszegény
vidéken laknak, mér habora el6tt is a kovetkez eljarast kovették:
A lisztet megszitaljuk, kissé megs6zzuk, aztan annyi meleg vizet
ontiink a kozepébe, amennyi tojast hozzd venni szdndékoztunk.
Az egészet késsel jol elkeverjiik, mikor méar keményedni kezd,
kézzel kigyurjuk, kinytjtjuk. De keményebbre kell gyarni a toja-
sos tésztanal. Aki szint is akar ennek a maskiilonben kittiné tész-
tdnak adni, kevés bef6tt paradicsomot 6nt a meleg vizhez. Kittiné
tésztat kapunk, ha kevés tejet adunk belé.

Porkolt minden zsir nélkiil

A mai zsirsztik vilagban olykor szinte lehetetlen husételt készi-
tenie annak, aki nem tudja a modjat. (Borju)Porkoltet példaul
minden zsir nélkiil épp oly jol elkészithetiink, mint zsirral. A hast
felvagjuk, megmossuk, megsozva fél 6rdig vagy tovabb allatjuk,
aztan labasba karikéara felvagott hagymat és paprikat tesziink. A
htst hozzaadjuk, béven leontjiik savany tejfollel és paroljuk. Ad-
dig kell parolédnia, amig minden levét elf6tte, aztan liszttel el-
habart savanyt tejfclbdl martéas csindlunk, ezzel még néhanyszor
telf6zziik és karikara vagott burgonyaval téalaljuk.

Fagyott burgonya és alma javitasa

A fagyott burgonyat néhany napig 20-25 fokos helyiségben hagy-
juk, a kalyha kozelében vagy a ttizhely alatt faldadaban, faveder-
ben, stb. Ez4ltal jelentékenyen csokken a benniik fejl6dott cukor-
tartalom és a burgonya ismét tartéssa valik. Az almat egy idére
hideg vizbe tessziik, ez kihtizza a fagyast, de azutan gyorsan kell
elfogyasztani, mert nem all el.
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Fagyott és romlott tojas javitdsa

A hosszas csomagolas altal kissé kellemetlen szagtva lett tojas ismét
ehetévé valik, ha feltorve néhdny 6raig vagy éjszakén at a levegén
allni hagyjuk. Fagyott tojast pedig gy javitunk, hogy néhany 6rara
hideg kutvizbe tessziik, melyben kevés sét is felolvasztottunk.

Konzervalt tojas kezelése

Meészben vagy viziivegben elrakott tojas konnyen elhasad f6zés
kozben, illetve ha forr6 vizbe tessziik. Ha tehat keményre akarjuk
6ket megf6zni, 6vatosan egy finom ttivel beleszirunk néhényszor
mindegyiknek a héjaba. Ezaltal kinyilnak a konzervalé szertdl el-
dugult pérusok és a tojas héja kitagulhat f6zés kozben anélkiil,
hogy okvetlen meg kellene repednie.

A tej odaégése ellen

Ennek legels6 szabélya, hogy a tejet mindig csak tokéletesen tiszta
edényben forraljuk, legjobb kiilon e célra egy edényt tartani és al-
landéan tiszta vizben allani vagy legalabbis forralds el6tt mindig
tiszta vizzel kiobliteni.

Nyéron jol elall a tej, ha nyomban felforraljuk, amint a hdzhoz
hoztak, aztan megkavarjuk egy foltétlen tiszta kanallal és utan
még ot-tiz percig tovabb f6zziik. Utana hideg vizbe allitjuk és a vi-
zet tobbszor cserélve, benne kihtitjiik. Ezt az eljarast masnap meg-
ismételjik. Ilyen médon nem képzsdik kellemetlen pille a tejen,
amellett nagyon joizi és friss marad.

Hogy az étel ki ne fusson

Az étel értéke csokken, a lakés tele lesz kellemetlen szaggal, ha
kifutni engedjiik. Pedig ennek olyan egyszerti médon elejét ve-
hetjiik. A fazék szélét kell csak vajjal vagy zsirral vékonyan meg-
kenni, ez nem engedi tartalmat kifutni. Es amellett a haziasszony
nyugodtan lathat a dolga utdn, nem is kell a fazékjat érizni.
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Régi burgonya f6zése

A frissen meghamozott burgonyat meglehet6s s6s vizbe dobjuk,
mikor az lobogva forr. Két-harom percnyi f{6zés utan a vizet lesztir-
jik réla és friss sos vizet onttink rd, gyorsan puhdra f6zziik benne,
aztdn nyitott edényben elpérologtatjuk, utdna ismét letakarjuk és
alaposan osszerazzuk. Igy elkészitve a régi burgonya is j6izii lesz.
Epp igy fennmaradt burgonyat is frissé tehetiink. Forr6 sés viz-
ben még néhany percig f6zziik, ami a mai burgonya sztik vilagban
szintén megszivlelendd.

Avas vaj javitasa

Az avas vajat legel6szor tobb vizben jol kigytrjuk, aztan friss édes
tejet ontiink ra és ezzel is jol elkeverjiik, végiil mérsékelten meg-
s6zzuk. Néhany 6rdig tejben is allathatjuk - ha annyi tej all ren-
delkezéstinkre - aztan a vajat kigyarjuk, ami izét tetemesen meg-
javitja.

Hdst eltartani

Ha jég nélkiil kell meleg id6ben htst eltartanunk, legjobb azt ecet-
be tenni vagy ecetbe martott ruhdba csavarni. A felontott ecetet
naponként frissel kell pétolni. Faszénbe temetett hus is soka elall.
Hasznalat el6tt egyszertien lerdzzuk réla a faszenet és jol megmos-
suk. De utana nyomban el kell késziteni, mert tovabb mar nem all
el. A faszén vize régi ellenszere a huas kellemetlen szaganak, ha
mar romlasnak indult.




Makk-kéavé

A friss, érett makkot felében keresztiil vagjuk, aztan forr6 vizzel
ledntjiik. A hibas makk nyomban a felszinre jon, ezeket ledntjiik.
A makkot huszonnégy 6raig a vizben hagyjuk, aztan lesztrjiik ro-
luk, mas forr6 vizzel leforrdzzuk ket és Gjbol huszonnégy oraig
benne hagyjuk. Az igy meg-megforrazott makkot azutan szitan
lecsepegtetjiik, stitbben megporkosljiik, miutan konnyen lehdmoz-
hatjuk. Ekkor a bels6 magvéat épp tgy porkoljik, mint a babkavét
szokas, de csak vilagosbarndra hagyjuk, mert kiilonben elveszti a
jo izét.

Tokmag mandula helyett

A tok magjat b, tobbszor valtott vizben minden szalkajatol meg-
tisztitjuk, aztan papirra kiteregetve megszaritjuk. Mintegy nyolc
nap mulva kihdmozzuk a manduldhoz hasonl6 és likacsos zacsko-
ba eltessziik. Ugy megreszelhetjiik, mint a mandulat és tésztakhoz
felhasznalhatjuk.

Mustarkészités

Friss, nem keserti mustarlisztet vegytink hozza, kiilonben keserti
lesz. A friss mustot agyagedényben fahéjjal és szegftiszeggel felé-
nyire bef6ziink, hogy megstirtisodjék. Aztan lesztrjuk, egy rész
fekete és két rész sarga mustarlisztb6l annyit kevertiink hozza,
hogy ritka pép legyen bel6le. Id6vel tgyis annyira meg szokott
stirtisodni, hogy kevés cukorral felforralt borral kell higitani. Lég-
mentesen elzart tivegedényben tartjuk.

Ecetkészités

A jol elkészitett ecetagyat évekig hasznalhatjuk, mindig Gjbol bort
ontve hozza, amelyik néhdny nap alatt, meleg helyen tartva, jo
ecetté valik. Amennyit az ecetbdl lednttink, annyit rogton poétol-
junk meg borral. Lencséb6l vagy babbél szokas éltalaban az ecet-
agyat késziteni, amit sszetoriink, tivegbe rakunk és annyi bor-
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ecetet ontlink rd, hogy egészen befedje. Kevés mézet is szokas belé
tenni. Mintegy két honapig kell meleg helyen hagyni, azutdn kész
a jo ecet. Ha szép szintire akarjuk, kevés 6sszetort malnat is adunk
hozza. De ezt nem szabad erésen bolygatni, mert megfeketedik.

Sonkapécolas

A sonkdkat néhdny napig sos lében allatjuk, aztan jol beddrzsoljiik
aprora megtort feny6maggal és korianderrel, kevés salétrommal.
Aztan langyos s6s vizet ontiink ra annyit, hogy a sonkakat egé-
szen befodje. Ebben a pacban harom hétig allatjuk a sonkakat, na-
ponként megforgatva 6ket. Ekkor fuistre akasztjuk.

Avas zsir javitasa

A megavasodott zsirt er6sen megmelegitjiik, forraljuk, aztan egy
kanal hideg ecetet szamitva minden liter zsirra, ezzel tovabb for-
raljuk, amig az ecet egészen ki nem f6tt bel6le. Vagy pedig a forré
zsirba felszeletelt vereshagymat és szeletekre felvagott burgonyat
dobunk, ezzel hagyjuk kihtilni. Ez elveszi a rossz szagat. De utana
mas edényben kell elrakni, mint amelyikben eddig volt, szell6s
helyre.

Tokot télre eltenni

Legyalult tokot jol besézunk. Két 6ra mulva kifacsarjuk, kisaj-
toljuk és lehet6leg szikkasztva, b6 szaja tivegbe tomjiik, az tiveg
fenekére egy csomo friss kaprot téve. Minden harom ujjnyi vas-
tagsagu tokrétegre egy fél marék goromba sot hintstink, ruhaval
bekotve az tiveg szdjat; szaraz, hiivos helyen tartando.

Uborkasaléata eltevése

Legyalult, bes6zott uborkat megszikkasztunk, kisajtoljuk és séval
letomjtik tivegbe. Feliiletére olajat ontink.
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Széritott zoldségtéle

Sérgarépat, petrezselyemgyokeret, zellert, karalabot, kelt, fino-
man leszeliink karikéra. Leveg6n széritjuk ruhdn. Zacskéban sza-
raz helyre akasszuk. gy lehet zoldbabot is eltartani. Hasonl6lag
gombat is.

Citrom eltevése

A citrom folallitott cirokseprtin legtovabb eldll. Vagy soba lerak-
va. Legtovdbb konzervalhat6 uborkasiivegekbe rakva és folébe
vizet tolteni, de csak félig az tiveget.

Tojas eltartasa

Falusi asszony a kétasszony-nap kozi tojast szokta télre eltenni,
régi hagyomany szerint. Vagyis az augusztus 15-ét61 - Nagybol-
dogasszony tinnepétdl fogva - szeptember 8-ig, Maria névnapja-
ig beszerzetteket. Ezeket papirba gongyoljiik egyenkint és hideg
kamréba allitjuk. De aki pénzért veszi, nem valaszthatja ki az id6-
tartamot, hanem 6szkor, amikor még nem oly draga, beszerzi a
télre valot. Legjobban elall séban. Egy 1ada fenekét 2 ujjnyi ma-
gas soréteggel boritjuk; ekkor belerakunk egy sor tojast szorosan
egymas mellé. Ezek folé ismét sot és ismét friss tojast, stb. Szaraz
helyre allitsuk a lddat, nehogy a s6 megnedvesedjék.

Glicerint is ajanlanak a tojas eltevéséhez; éppugy a mészbe rakott
tojas sem romlik meg, de lagytojasul nem hasznalhato.

A bor penészedése

Jol égetett faszén az orvossdga. A tisztitott szenet borsé nagysagu
darabokra kell széttordelni, a port lerdzzuk rola és megszitdlva
1-1 hektoliter borhoz fél vagy egész kilogramm (aszerint meny-
nyire romlott a bor) ilyen apré6 széndarabot kell hozzatenni és 5-6
nap mulva vele 6sszekevergetni. A szén 6-8 hétig marad a borban.
Folos és tisztatlan bor ettdl az eljarastol megtisztul. Finomabb bor
elveszti bouquetjat (bukéjat) altala.

105



F6zolada

Kivanatos volna minden konyhaban az tun. f6zéladéat vagy £6z6-
kosarat haszndlni, mit mindenki maga is megcsinalhat, de egyes
gyarak igen praktikus formakban készen is arusitjak. Ez nem
egyéb, mintlada vagy kosar, amit melegtart6é anyaggal (szalméaval,
szénaval, fagyapottal, hamuval) béleliink ki, ugyanilyen anyagboél
késziilt parnaval j6 szorosan lefediink: igy a forré beléhelyezett,
télig megfott étel meleg marad és magaban megf6, leégéstdl, talfs-
zéstol tartani nem kell és tovabbi feltigyeletre nincs sziikség.

Ezekkel a f6z6ladakkal el lehet érni azt, hogy reggel, miel6tt mun-
kaba, hivatalba mennénk, elkészithetjiik ebédiinket, s délben, ha
hazajoviink, a kész meleg ételt vessziik ki bel6le. A f6z6lada ké-
szitéséhez legcélszertibb, ha a megfelel6 ladédba a benne haszna-
latos edényt beledllitjuk, azt szalméval, szénaval, fagyapottal j6
szorosan koriiltomkodjiik, fedé6iil pedig ra jol ill6 szalmaparnat
készitink. Esetleg bévebbre hagyjuk, zsakvaszonnal kibéleljuk,
ilyenkor nem sziikséges, hogy mindig ugyanazt az edényt hasz-
naljuk. A tolteléket természetesen id6nként Gjitani kell.

A f6z6ladaval valo f6zésnél a fedének szorosan zarni kell, az
edény mindig tele legyen, és mivel itt a viz nem f6het el, sziikség-
képpen kevesebb vizet kell hozza venni, mint kiilonben. A f6z6la-
da alkalmazdasanal sok tiizel6t, id6t és faradségot takaritunk meg.
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Ebben az osszedllitasban olvashatunk humoros és nagyon
prozai tjsagcikkeket, amik jellemzik a helyi viszonyokat. 5z6
esik a lisztarakrdl, a kenyérhidnyrdl, a jegyrendszer ,,szépsé-
geirdl”, a cukorfogyasztas korlatozasarol.

A hétorszag, ebben az esetben Veszprém varosa is fliggott at-
tol, hogy az orszagosan elosztott mennyiségbdl mit és meny-
nyit kaphattak a kozsziikséglet biztositdsara. Feljegyezték,
hogy érkezett ebbdl, vagy abbol a termékbdl bizonyos meny-
nyiség, de az elosztasrol a hatésdgok gondoskodtak.

A husfogyasztast mar a habort elején korlatozta a kormany-
zas, eszerint voltak hts- és zsirtalan napok. Ez szabalyozta
azt is, hogy mikor lehetett levagni az allatokat, mely napo-
kon lehetett forgalomba hozni a htsnemtiket. Toébbszor val-
toztattdk, hogy mikor nem d&rusithattak husféléket. Olyan
ételeket sem forgalmazhattak, arusithattak és szolgalhattak
ki vendéglatéegységekben, amelyekben barmiféle hast hasz-
néltak fel, ez vonatkozott a konzervekre is. Kivételt képez-
tek a halak. Kitért a rendelet arra is, hogy a vendégl6kben és
altaldban nyilvanos étkez6 helyeken ugyanazon étkezésnél
egyazon személy szamadra legfeljebb egyféle htisételt szabad
felszolgélni. Hasnak tekintették ez esetben a halat is.
Ugyanez a rendelet a zsirfogyasztasra is kitért. Megval6sitot-
tak a zsirtalan napokat. Hétfénként mindenféle étkezShelyen
tilos volt olyan ételeket el6allitani, amelyekhez sziikséges lett
volna barmiféle zsir vagy olaj, tehat sertészsir, vaj, novényi
zsir, novényi olaj vagy ,emberi élvezetre alkalmas barmely
mas zsiradék vagy olaj felhasznéalasa”.

A maganhéztartasokra e rendelet nem terjedt ki. Ok a htis- és
zsirmentes napokon is ehettek olyan ételeket, amiket el6z6
napon megvéasarolt husfélékbol készitettek.
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Ez a szabalyozas nem vonatkozott a katonai élelmezésére. Ha
a rendeletet megszegték, akar két hénapig terjedd elzarassal
és hatszaz korona pénzbiintetéssel sujtottak azokat, akik vé-
tettek az el6irasok ellen.

Lejegyeztiink egy cikket, amelyben lathat6 egy tablazat. A
konyvben idézett receptekben ajanlottak a ttido, sziv, nyelv,
maj és vel6 alkalmazasat, ez 1évén a legolcsobb husféle. Valo-
szintileg az els6 osztalyt - akar sertés, marha, borja és egyéb
htisokhoz - eleve nem jutottak hozza a hatorszagban él6k.

A folyamatos rekvirdlasok és azoknak rendeleteit is tartal-
mazzdk a helyi Gjsagok. Mindent be kellett szolgaltatni,
amit csak termeltek, nemcsak emberi étkezésre szant termé-
nyeket, de az allatok takarményozasdhoz sziikséges szénat,
szemes takarméanyt is szamontartottak és bekérték. A haz-
tartasokban csak az el6iras szerinti mennyiség maradhatott.
Igy probélték fedezni az orszag ellatasat. A habort végére a
lakosség is éhezett. Ez a helyzet nem valtozott a habora vé-
geztével sem, marad az éhezés, a jegyrendszer. A tartalékok
teljesen kimertiltek. Megkiilonboztették a lakossdgot a mun-
kavégzés jellegétol és a tarsadalmi helyzettdl fliggden, hogy
milyen ételjegyet kaphattak. A nehéz fizikai munkéat végzsk
kaptdk a legtobbet, a munkanélkiiliek kaptdk a legkeveseb-
bet. Ekkor mar nem hastalan napokrol, hanem htstalan hét-

rél beszélhetiink.
Szerk.
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Ne egyiink marhahqst

A szerkeszt6 bocsanatot kér, hogy a haziasszonyok dolgaba avat-
kozik, 1évén az 6 feladatuk a menii 6sszeéllitasa. De a blinbak nem
is annyira az ir6, mint inkabb a beltigyminiszter, aki kiilon figyel-
mezteti a kozonséget, hogy fogyasszon inkabb sertéshust, halat,
baromfit s mas effélét, amit a hadsereg utan szallitani nem lehet.
gy jotékonyan hatnak ezen élelmiszerek arainak alakulasara.
Masrészrol engedetlenségiinknek komoly kovetkezményei lesz-
nek, mert ha a sziikség tgy kivanja a hadvezet6ség kénytelen lesz
a teheneket a katonasag taplalasara felhasznalni. Am akkor ne-
hézséget okoz a csalddoknak sziikséges tej beszerzése, s igen sok
helyen akarva, nem akarva elmarad nemcsak a jo reggeli és sok
helytitt a nélkiilozhetetlen uzsonna kavé, hanem a kicsikék érzik
meg els6sorban. Megérezné fegyelmezetlenségiinket a mez6gaz-
dasag is, mert nem kimélhetnék az igavoné barmokat, sem s ha
nem szanthatnak vethetnek, mit esziink, a j6v6 nyaron? Hazafias
cselekedetet tehat s onmagunk érdeke is kivanja, hogy végrehaijt-
suk a miniszter 4ltal kiadott jelsz6t: ne egytink marhahust.

Veszprémi Hirlap, 1914. augusztus 30. 5. p.

A liszt

Egy vildghabortnak kellett eljonnie, hogy megtudjuk, mi a liszt.
Eleddig legfeljebb csak az asszonyok tudtak, hogy ez j6 liszt, amaz
rossz liszt (ilyen nem is igen volt! De 6k maguk sem tudtéak azt, ho-
gyan késziil a liszt és mi a jo lisztnek az 6rlési feltétele és hogyan
késziil a rossz liszt és mi a rossz lisztnek az 6rlési tudomanya. A
szittya faj uralta Kdnaanban a férfiak csak akkor tudtdk meg, hogy
mi a liszt, amikor az allami bolcs el6relatds megszabta, hogy kinek
mennyi liszt jar és egyik vagy masik fajtdbol hany dekagramm
esik egy-egy személyre. Ekkor dertilt ki, hogy van kenyérliszt, van
f6z06liszt és van nullas liszt. (Ez utébbi nem is volt!) Egy évvel ez-
el6tt szaz nadragos ember koziil kilencvenkilenc nem tudta, hogy
a gabonat bizonyos percentre 6rolik ki. Habora el6tt a 82 kilds

bazat (értsd: 1 hektoliter nyom 82 kilot) kidrlették 72%-ra és még
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a molnarnak is maradt haszna; a 75 kil6s buzat pedig kitrlették
69-70%-ra és itt a molnarnak kevesebb volt a haszna. A paraszt
ember nem Orletett percentre, az lejaratta a gabonat egységes &r-
lésre: majd kiszitalja az ,,anyjuk” bel6le a korpat! Es milyen j6 volt
a paraszti kenyér! Most a nem rég multban azonban 87%-ra 6rlet-
ték a 75 kilos gabonét is! J6l van, sziikség volt rd. De az a haszna
megvolt, hogy a nadragos ember is megtanulta, hogy mi a liszt
és a lusta n6 is megtanulta, hogy nagyon j6l kell dagasztani, mert
kiilonben tiz darabban keriil ki a kenyér a siitébél. Es most egy
tényt: Veszprémet a zirci malom latja el liszttel. - Es egy kérdést:
Miért szorul Veszprém Zircre? Van-e liszt Veszprémben? Es ha
van: miért nincs?!

Veszprémi Hirlap, 1915. augusztus 8. 4. p.

Kenyérgyar
A nagy fahiany miatt a pékek sokat panaszkodnak. Attol félnek,
hogy a stitést be kell sztintetnick. A varos annyi faval nem rendel-
kezik, hogy valamennyi péket ellathassa. Nehogy pedig kenyérhi-
any is legyen, a véros targyalast folytatott Albrecht Hugéval ke-
nyérsiité-gydr tigyében. Az a terv, hogy nevezett pékiizletét sajat
kezelésbe veszi s varosi kenyeret siittet. Ez esetben a varos ke-
nyérliszt helyett kenyeret adna. Ez a terv egyuttal takarékossagot
is céloz, mert a kenyeret vidékre is elviszik s olyanok is vasaroljak,
akik hetenkint a kenyérlisztet is dtveszik. Az ellenérzést az utal-
vanyrendszerrel gyakorolnak.

Veszprémi Hirlap, 1915. december 5. p.

Alkalmi javaslatok

A hasznos madarak alkonya. Bizony, bizony ennek is a habort az
oka. Még pedig igy:

A tej rémesen megdragult, s6t nincs is minden konyhén. Ergo: a
macskdk nem kapnak tejet. Ennélfogva a Plosszeren és egyéb lige-
tekben a bokrokon ugrandozé cinkék utan macskakorokben nagy

a kereslet.
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Fel kell tehat kidltanunk: Tejet a macskdknak! Vagy pedig kovet a
nyakukra és a Sédbe veliik! Az egereknek tigy se sok keresni valo-
juk van az éléstarakban.

*k%

Disznésag, hogy milyen drdga a diszné. Egy nehezen szuszogo,
alig docogs, rofogs olyan draga, hogy a legnagyobb vétek Ot
ezentul is diszn6 névvel illetni.
Becézni illik az ilyen kincset és igy kell hivni: Eszemadta, Gyé-
mantom, Lelkem, Mindenségem.
Meg kell kérni a M. T. Akadémiat, hogy ezt a szot: ,, diszné”, toriil-
je amagyar nyelvbdl és tegye helyébe ezt: ,,eszemadta”.
Mi pedig proletarok (majdnem tisztvisel6ket irtam) daloljuk Cso-
konai Vitéz Mihély utan hogy:
Almaimban gyakran litogatsz meg
Eletemnek legszebb dlma, Te!
Onnan van, mert rajzoldsit elmém,
Minden este Véled végzi be.

Veszprém Hirlap, 1915. december 12. 6. p.

Kenyérjegy
Napilapok jelentik, hogy a beltigyminiszter behozza kenyér-
jegy-rendszert. Ausztridban mér régebben rendszeresitették. Ez
intézkedés kovetkeztében a lisztutalvdnyozast ott is szervezik,
ahol eddig nem volt. A kenyérjegy-rendszer arra val6 lesz, hogy
sem pék, sem vendégld, sem kavéhaz s mas tizlet nem szolgaltat-
hat ki kenyeret, csak kenyérjegy ellenében. A kenyérjegyet a hato-
sag allitja ki.

Veszprémi Hirlap, 1915. december 25. p.

Maximalis sertéshts arak a zirci jarasban

A varmegye alispanja a zirci jaras f6szolgabirdjanak a sertéshtisért
és a sertés-termékekért kovetelhet6 legmagasabb arak megalla-
pitasa targyaban foly6 évi jalius h6 21-én kiadott korrendeletnek
a zirci jardsban vonatkoz6 részének megvaltoztatasa targydban

el6terjesztett javaslata folytan a sertéshtisért és sertéstermékekeért
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a zirci jaras teriiletén kovetelhet6 legmagasabb arakat foly6 évi
szeptember 1-t6] kezd6doéleg, tovabbi rendelkezésig a kovetke-
z6kben éllapitotta meg;:

A termeld és Kozvetleniil a
viszont elarusité | fogyasztés részé-
kozotti forgalom- | re valo eladasi

ban arak

korona korona

I. rendi sertéshus, comb, pecse- 7.20 7.80
nye, karaj
II. rendti sertéshus 6.84 7.40
Fustolt has 8.10 9.-
Friss szalonna bérrel 7.10 7.80
Friss szalonna bér nélkiil 8.- 8.40
Friss hasa-szalonna 7.60 8.-
Szalonna, s6zott 8.- 8.40
Szalonna, fiistolt 8.- 9.-
Szalonna, paprikas 9.- 10.-
Szalonna, f6zott 8.10 9.-
Olvasztott disznozsir - 9.40
H4j és egyéb olvasztatlan zsir - 9.-
Bélzsir - 5.50
Sonka, nyers 7.40 8.-
Sonka, f6zott 11.- 12.-
Kalbasz, nyers 7.20 8.-
Kalbész, fiistolt 8.10 9.-
Diszn6sajt, kozonséges 5.- 6.-
Disznosaijt, finom, felerész has- 5.40 6.-
bol és bérbol
Toportyt 3.60 4.-
Tud6, sziv, nyelv 3.60 4.-
M3j 2.70 3.-
Egy sertés vesevel6 1.80 2.-

Veszprémuvdrmegye, 1916. szeptember 3. p.
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Az idei bab, borso és lencsetermés

A hivatalos lap kozli, hogy a m. kir. minisztérium az idei bab, bor-
sO és lencsetermést a kozélelmezés és kozsziikséglet célszerti biz-
tositasa érdekében zar ald helyezi. A sajat haztartas céljaira vissza-
tarthato termés mennyiségét a kozségi eloljarosag allapitja meg.
Veszprémudrmegye, 1916. szeptember 17. p.

A cukorfogyasztas korlatozasa

A hivatalos lap két rendeletet k6zolt a cukorfogyasztas korlato-
zésa targyaban. Az egyik rendelet a vendégl6kre, fogadokra, ka-
véhazakra, cukrdszdakra és italmérésekre vonatkozik; ezekben a
helyiségekben az italokhoz csak bizonyos mennyiségti cukrot sza-
bad adni; nevezetesen: 1. az egész adag italhoz 3 nagy vagy 4 kis
kockat, 2. egy csésze vagy pohadr italhoz 2 nagy vagy 3 kis kockat
és 3. egy kis csésze vagy kis pohar italhoz 1 nagy vagy 2 kis koc-
kat. - A masik rendelet az ipari tizemekben felhasznalhaté cukor
forgalmat szabélyozza; ipari tizemekre csak a cukorkézpont adhat
cukrot. Cukorka- és csokoladé gyartasra az ezzel foglalkoz6 cégek
csak egy harmadat hasznélhatjak fel az 1913 /14. évi termelési id6-
szakban beszerzett mennyiségnek.

Veszprémi Hirlap, 1916. oktober 10. p.

Varosi étkezd

Szombathely varos a napokban adta &t rendeltetésének a vérosi
étkez6t, amely hétkoznapokon 70, vasarnap 80 fillérért ad izle-
tes ebédet. Az els6 hét étlapja a kovetkez6: hétfén rantott leves,
babf6zelék; kedden krumplileves, kaposztas tészta; szerddn gu-
lyasleves, f6zelék; cstitortokon gulyas; pénteken daraleves, makos
metélt; szombaton krumplileves, kelkdposzta; vasarnap becsinalt
leves, f6zelék husfeltéttel és tészta. A feltigyeletet a varos uri asz-
szonyai és leanyai vallaltak magukra.

Veszprémi Hirlap, 1916. oktober 10. p.
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Burgonya
A varosi burgonya széllitdsara az intézkedés megtortént. A hato-
sag a szétosztas idejét s médozatat megfelel6 médon tudatni fogja.
A polgérmester arra torekszik, hogy burgonyat minden jelentkez6
kapjon, ha masképpen nem, a jegyzett mennyiségnek részaranyos
elosztasaval.

Veszprém Hirlap, 1916. oktober 22. p.

A fiistolt szalonna arusitisa

A Veszprém varos altal rendelt fiistolt szalonna egy része a héten
megérkezett és az a jovo hét elejét6l kezdve a véarosi hentesboltban
elarusitasra kertil. A varosi tanacs akként hatarozott, hogy fiistolt
szalonnat a kozonség korébsl mindenki kaphat, azonban csak a
szamvevoség altal kidllitott szalonnajegy alapjan. - 10 kilogramm-
nal nagyobb mennyiséget azonban senki sem kaphat. A szalonna
arat a tandcs kg-kint 11 korona 50 fillérben allapitotta meg, az aru-
sitds kedd, csuitortok és szombati napokon fog torténni. Mivel a
készlet nem nagy, az arusitds csupan két héten at fog megtorténni.

Veszprémi Hirlap, 1916. oktober 22. p.

Lesz zsemlye

J6 forrasok nyoman irjuk, hogy a kormany legktzelebb megengedi
a zsemlyesiitést. Belatta ugyanis, hogy a tilt6 rendelet éppen nem
csokkentette a lisztfogyasztast, mert a helyett, hogy a pék stitott
volna zsemlyét, otthon siitsttek hofehér kenyeret. Igy még tobb
liszt fogyott. Reméljiik tehat, hogy a hir megval6sul. Csakhogy az-
tdn a zsemlye igazi legyen, szép kerek zsemlye, amely nem fér a
zsebtinkbe. Nem pedig olyan kisded, hadi csemete, mint amindk-
be a tilalom kiadasa el6tt fogvicsoritva gyonyorkodtiink.

Veszprémi Hirlap, 1916. november 26. 5. p.
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Hadirecept
Olvastuk, tovabbadjuk:

Tizgrammos husjegyedet csavard be 3 tojasjegybe és zsirjeggyel
piritva, stisd szép pirosra szénjegyeden. A burgonya- és zoldség-
jegyedet pacold be j6 puhéra és habard ossze egész honapra sz616
lisztjegyeddel j6 keményre, add hozza a tej- és cukorjegyedet és
fogyaszd el j6 étvaggyal petroleumjegyeddel fényesen kivilagitott
szobadban. Ebéd utan mosd meg a kezedet a szappanjeggyel és
torold meg az élelmezési igazolvanyoddal.

Veszprémi Hirlap, 1918. dprilis 14. 4. p.
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A A

A tej odaégése ellen
Almacompote (almakompot)
Almalepény

Almaleves mésként
Almaleves

Almaspite

Almaszorp

Almatea
Arpakasaleves
Arpakasaleves mésként
Auguszta-torta

Bab arpakasaval

Babsalata

Babfézelék rizzsel (Ricset)
Bableves

Bab sparga moédra

Bakonyi korozet (Krumplimalé)
Bélmos (Erdélyi étel)
Baratfiil

Barnamartas

Becsinalt leves

Bef6ttek

Bef6zés

Berkenye (Lasponya bef6tt)
Bimbos kel

Birsalma (bef6tt)

Bor penészedése
Borjahusboél késziilt ételek
Borjafej kirantva

Borjahds rizzsel

101
89
78
25
22
80
84
85
15
18
73

32
57
34
22
28
47
37
63
43
17
87
86
88
47
88
105
51
51
51



Borsofézelék arpadaraval
Boijti leves

Brokelif6zelék (Brokkoli)
Burgonyaf6zelék
Burgonyagénica (Sterz)
Burgonyagombdécka
Burgonyalepény
Burgonyaleves
Burgonyaleves csipetkével
Burgonyas metélt
Burgonyas pite
Burgonyas rétes (toltelék)
Burgonyasalata
Burgonya-talkerli
Bazakorte (bef6tt)

C, Cs
Cakes
Céklarépa
Ciganytorta
Citrom eltevése
Citrommartas
Csipker6zsa (Hecselli lekvér)
Csipketea
Csitkemartas (csipkebogyo)
Csokoladés csillagok
Csontleves

Darakrém
Daras pacal (Daras tészta)

Daras tészta (Darés pacal masként)

Daratorta

29
24
31
30
46
46
65
21
24
64
78
69
57
80
87

80
57
75
105
43
90
85
42
81
18

79
62
65
73



Di6s rétes (toltelék)
Disznobol és belséségekbol késziilt ételek
Dodolle

Dzsatki
E E
ljjcetes tormamartas
Elesztss torta
Endivia salata
Eré6leves
F

Fasirozott szelet (vegetarius)
Fehér v. kerékrépa

Fejes salata

Fekete cseresznye (bef6tt)
F6tt btiza (kasa)

F6tt kukorica (kasa)

Ftileves

Flimartas

G, Gy
Galambhtisbol késziilt étel
Gesztenyerudacskak
Gombafelfujt
Gombafelfajt masként
Gombaleves
Gombaés borjaszelet
Go6zben f6tt puliszka
Graci kétszersiilt
Grahamkasa
Grizfelfujt

68
50
64
34

42
67
58
24

40
30
58
87
69
69
15
43

49
79
12
12
18
53
36
77
69
70



Gulyasleves
Gyuvecs
Gytimolcslevesek
Gytimolesmartasok
Gytimolcstorta

Habcsok

Haborus didtorta

Hadilinzer

Hagymamartas

Hagymamartas

Hajaban f6tt krumpli

Hajdinakésa

Hajdina- vagy
tengeri-(kukorica-)lisztb&l késziilt ganca

Hajdakéaposzta

Halaszlé

Hamisvel6 szaritott zabbdl

Hazinyul paprikasan

Hecselli (Csipkerdzsa lekvar)

Hindenburg-torta

Hindhede (Olcs6 limonadé)

Homoktorta

Kapormartas

Képoszta salata melegen
Kaposztas palacsinta

Kaposztas rétes (toltelék)
Kaposztas tészta (pacal)
Képosztas vagy karalabés kocka
Kéaposztaspacal

20
70
25
A
74

81
75
77
42
A
34
69

64
34
17
37
52
90
74
84
74

42,44
57
71
68
63
66
63



Karaldbé-, zoldborso- és sargarépa-fézelék

Karalébéleves

Karalabés kocka
Karfiolleves

Kasak

Kaszaslé

Kelf6zelék

Kelkaposzta tehént6gyével
Kenyér kevert lisztb6l
Kenyér kukoricalisztb6l
Kenyérkolbaszkak
Kenyérkotlett
Kenyérleves
Kenyérpuding
Kétszerstilt (Zwieback)
Kirantott zoldségszeletek
Kocsonya almahajakbol
Kocsonyazott borjalab
Korhelyleves

Kolestelfajt

Koleskasa vagy kukoricakésa kolbasszal
Koleskasa

Koleskasas hus
Koményes burgonya
Korteleves

Krémmartas
Krumplimalé

Kukorica (tengeri) szorp
Kukorica duzma
Kukoricagomboc
Kukoricakésa kolbésszal
Kukorica pogéacsa (gorhe)

30
19
66
17
69
14
33
31
60
60
39
39
26
71
77
39
80
54
14
71
31
69
55
46
25
44
47
84
67
68
31
67



Kukoricaszorp

Kukoricaliszt génca (Hajdina-
vagy tengerilisztbdl késziilt ganca)
Kukoricaliszt leves galuskaval
Kukoricaliszt-torta
Kukoricapuffancs

Labdapecsenye

Laska taroval

Lasponya, berkenye (bef6tt)
Lekvarok

Lekvéros derelye (Baratftil)
Lekvéros gomboc (Szilvaizes gomboc)
Lencsekotlett

Limonadé (Hindhede)
Lisztes morzsa (Smarn)
Lisztes vagy daragaluska
Lohuasbol késziilt ételek

Maggileves gombodccal
Majonéz olaj nélkiil
Majorannas has

Makos metélt

Makos rétes (toltelék)
Maktorta

Malé

Mamaliga (Erdélyi étel)
Marha orja puliszkaval
Marhahus pikdns martéssal

84

64
23
73
66

54
62
88
89
63
67
40
84
71
26
49

23
44
55
65
69
73
66
37
54
52



Marhahusleves
Meggy (bef6tt)
Mignon patron (Tolténystitemény)

Ny
Nyér (vegetarius étlapok)
Nydéri étlap
Nyelvhurka
Nyers tormamartas

Ostya fagylalthoz

0,0
Ohén
Okoruszaly porkolt kaposztaval

P
Paprikas kolbasz
Paprikés vagdalt hus
Paradicsomlekvér
Paradicsomleves
Paradicsommartas
Paradicsommartas bef6tt paradicsombol
Paradicsomos kdposzta
Paradicsomos rizs
Parajf6zelék
Parajleves

16
87
78

97
93, 94
50
44

77

34
32

50
55
90
20
43
42
33
46
28
21



Parizer gombéaval

Pergelt griz
Petrezselyemmartés
Piritott borjamaj

Piritott daraleves

Piritott hagymaleves
Piritott leves
Piskotatekercs

Podlupka f6zelék
Pohanka vagy hajdinakésa
Préselthurka (Svartli)
Puliszka burgonyéval
Puliszka kukoricadaraboél
Puliszka kukoricalisztbél
Puliszka parmezéannal

Rakott burgonya

Rantott reszelt leves
Rantottleves hagymas tésztaval
Rebarbaraleves

Rétestészta készités

Ringl6 (bef6tt)
Rizs-, griz és szagofelfujt
Rizskotlett

Rizsleves majjal

Rizsleves zoldborséval

Rizsszorp (Gyermekeknek ajanlatos)
Roémai rizsleves

12
70
43
51
17
22
19
79
28
69
50
36
36
36
36

29
14
22
25
68
88
70
39
22
16
84
25



S, Sz

Salata vagy bab sparga modra
Salataf6zelék
Séargarépa és zoldborso (koret)
Séargarépa-f6zelék
Sargarépaleves
Sargarépatorta
Savanyd burgonya
Savanyu tojasleves
Savanyu vese
Savanyukédposzta-salata
Sertés aprohus

Smarn (Lisztes morzsa)
Solet

Som (bef6tt)
Somlekvar
Sonkapacolés

Soska- és kapormartés
Soskaleves

Soskaleves masként
Sparga

Spargaleves

Suhantott leves

Sult metélt

Svartli (préselthurka)
Szagofelfajt
Szaloncukor készités
SzamOcatea

Szaraz borsodleves
Szilvaizes gomboe
Szilvalekvar
Sz6l6lekvar

28
31
46
30
19
73
29
20
53
58
50
71
34
88
90
104
42
14
15
33
25
23
79
50
70
82
85
21
67
90
90



Sz3BlGstészta
Sz616szorp

Tavaszi salata

Tea

Teastitemény

Tejben f6tt galuska

Tejesleves

Tejteles vajmartas

Tengeri (kukorica) szorp
Tengeriliszt ganca (Hajdina- vagy
tengerilisztbdl késziilt ganca)
Tengeriliszt torta (Kukoricaliszt-torta)
Tészta készitése

Tojasos haluska

Tojasos tészta

Tormamartas

Tot galuska

Tokfézelék kaprosan
Tolténystitemény (Mignon patron)
Toltott burgonya

Toltott kaposzta

Toltott paprika

Toltott paradicsom

Tuaros csusza

Tarés gomboc

Taros szelet

63
84

58
85
81
67
14
44
84

64
73
62
70
63
43
65
30
78
32
32
28
29
64
66
39



Tud6 lepény
Ttid6 martassal
Tud6puding
Ttid6s palacsinta
Tudoétaska
Tud6taska leves

Uborkaf6zelék
Uriihts vad médra

Vadasz szelet

Vagdalt hts hadi médra
Vegetarius étlapok
Vegetarius fasirozott szelet
Vegetarius székelygulyas
Vel6 tojassal
Vel6kolbaszkak

Vel6leves

Verébhtisbol késziilt ételek
Vese vel6vel

Voros- vagy fehérkaposzta salata melegen
Voroskaposzta salata
Vorosrépa

Zabtorta
Zellerleves
Zellermartas

55
51
37
12
26
18

33
53

53
52
97
40
33
52
54
15
49
12
57
57
57

74
21
42



Zellersalata

Zoldbableves
Zoldbab-salata
Zoldborso-f6zelék
Z06ldborso leves
Zoldségleves majgomboccal
Zoldségleves

Zwieback (Kétszersilt)

57
19
58
30
16
23
16
77
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