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Nehéz, megprobdéltatasokkal telitett idéket éliink.

Nagy gondok, emészté tépelodések, sorvaszto
aggodasok lilik meg lelkemnket.

Nincs ma egyetlen csalid hazankban, melyet
kisebb vagy nagyobb mértékben probdra ne lenné-
nek a habort eseményel.

A palotaté! az alacsony viskoig mindenkit szo—
rongova tesz ez az érzés, hogy mit hoz rednk a
Jove? ! mit hoz reank a holnap? !

Nagy hiba, mulasztis, konnyelmiiség, sét mond-
Juk ki nyiltan. megbocsdthatatlan biin v.olna, ha
ezek a sotét képek teljesen elerdtlenitenék ener-
grdnkat;, ha a csiiggetegség irrd lenne rajtunk, ha
emyedten, olbe ejtett kezekkel vdarnok meg anyagi
és erkolcsi szétmallasunkat.

A valodi jellem a megprobédltatasok nehéz tizé—
ben acélosodik meg.

A nehéz idék most mar egész sulyokkal ranehe-
zedtek a magyar tirsadalomra.

Itt van tehit a legkomolyabb alkalom arra, hogy
a nagy probat miként lesz képes kidltani.

Es még csak erényt sem formdilhat cselekvésé—
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bdi senkifia! Ma kotelességteljesitésrdl van sz0,
amely aldl senki sincs és nem Is lesz mentesitve.

Mert amig fiaink, férjeink, rokonaink, bardtaink,
szoval embertestvéreink vériikkel pecsételik meg
hazaszeretetiiket: addig nekiink, itthonmaradtoknak
a hdzi tizhely mellett, a csalidi kérben kell az egész
nemzet kéozos javatr nyugodt szamitdssal, okos be-
osztassal, gondos takarékossdggal és kovetkezetes
megftontolassal a nemzet ligyét szolgdlnunk.

Es ha igaz az, hogy a jél berendezett csalidi
életet pontos szerkezetii ordhoz lehet hasonlitani,
akkor az is igaz, hogy ebben a csaliadi életben a hizi-
asszony az oramutaté fontos tisztét van hivatva be-
tolteni, amely egyediil képes igazolni, hogy tényleg
megtelelé—e, pontos—e csalidi életiink.

Kell, hogy a hdziasszony minden idében tuda-
tival birjon nemes hivatasdanak, hogy érezze, mi-
szerint nemcsak a kenyérkeresd férfi a csaldadfen—
tarto, hanem a csalidanya is az, aki ezt a megkere-
sett kenyeret okos szamitissal tudja felhasznaini.

Jo hédziasszonyok, csalddanydk ehhez a szép és
nemes kiildetésekhez segitéeszkozoket kivianunk adni
ebben a kis kényvecskében.

Mert hat félre kell tennetek most mindazt a
konyvet, amik az inyencmesterségek konyhamiivé-
szetét foglaljak magukban.

A sulyos iddk rakényszeritenek mindenkit, hogy
ne csak a kényelmi cikkekrdl hanem még a folosle-
gesekrdl 1s sajiat joszantunkbo! mondjanak le és elé-
gedienek meg azzal, hogy az életfentartishoz a leg-
szitkségesebbekkel ellithatidk magukat és ovéiket.

Azt a fontos célt szolgdlja tehit ez a kis kony-
vecske, hogy az életfentartishoz sziikséges eledelek,
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mely anyagokbdl, mind modozatok mellett allithatok
elo legtakarékosabban.

Nem a szakdcskoényvek sablonos mintdjat kéveti
e konyvecske, hanem az okszeril tandcsadojiat, amit
ha kovetkezetesen alkalmazunk, egészséges, taplalo
és az adott viszonyokhoz képest mégis a legolcsobb
élelmezéshez juthatunk.

Adja Isten, hogy ez az Utmutaté 1s eszkoz
legven ahhoz a nagy nemzeti munkihoz, mely el-
vezet mindnyédjunkat megérdemelt boldogulisunkhoz.

Budapest, 1915. marcius ho.

Ozv. Halisz Sindorné,

a székcesfffvarosi haztartasi iskola
igazgatdja.



Altalanos tudnivalo6k.

A mostani haborus viszonyok rakényszeritik a
haziasszonyt, hogy ne csak tgy gondolkozas nélkiil
allitsa 0ssze étrendjét s azt f6zze, amihez éppen kedve
van, hanem amit konnyen és olcson szerezhet be.
Szikkséges, hogy megismerkedjiink mindazon tap-
anyagokkal és azok takarékos készitési modjaval,
melyek a mostani viszonyok mellett rendelkezésiinkre
allanak. Ezek kozott els6sorban azok a husnemtek,
amelyeket eddig altalanosan nem fogyasztottak s
>amelyek most a katondink szamdira készilt konzerv
gyartasanal feleslegessé valnak; kiillonosen ajanl-
hatjuk a nyelv, tiidé, madj, veld, pacal és a marha-
sza) felhasznélasat. Ezeknek a tapértéke épp olyan,
mint az eddig hasznalt husfélékeé, csak elkészitésik-
hoéz tobb gond és hozzaértés szilkséges.

Eppen tgy, mint a htssal, a zsirral is lehet taka-
rékoskodni. A legnagyobb zsirmegtakaritist ugy
érhetjilk el, ha az eddig a hussal fogyasztott, de
killon készitett ételeket (koritések, fézelékek) a meg-
emlitett huspotloanyagokkal egyiitt készitjik, mint
pl. hadikaposzta, toltott kel, rakott burgonya, stb. stb.

A hus kisiitésénél i1s egészen megtakarithatjuk
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a zsirt és pedig oly moédon, hogy ha roston, vagy
nyarson sitjik a hust, csakhogy ehhez gaztlizhely
szilkséges. Itt emlitem meg, hogy a takarékossighoz
kapcsoljuk be ezt a ma mar nélkiilozhetetlen modern
eszkozét az egészséges és gazdasigos fOzésnek.

A tej haszndalata nélkil is sithetiink, f6zhetiink,
mert készletiink legnagyobb részét a beteg és sebe-
silt katondinknak kell atengedni. A vizzel készitett
tésztak igen izletesek, de tejpotlékul hasznalhatjuk az
ugynevezett tejport, ha egy liter forrd vizhez 8—10
deka ,Gallak"-féle tejport szamitunk. Ha a szikkséges
tejpormennyiséget lemértiik, tiszta edénybe tesszik
s annyl forro vizet ontiink ra, amennyi ellepi a tej-
port. Ebbd6l pépet kavarunk addig, amig nem csomos,
azutan hozziadunk megfelelé mennyiségii vizet s az
egészet mégegyszer felkeverjik.

Jarvanyos 1d6kben ajanlatos az edények, evé-
eszkozok, jégszekrények, sth. fertétlenitéséhez 2°/0-os
lysoform—oldatot hasznalni. A mar elhasznalt oldat
a kiontébe tirithetd, tovabbi fertétlenités és szagtala-
nitas céljaira.

A konyvben ismertetett ételek mind, a kormany
altal meghatarozott, most forgalomba hozott liszt-
keverékbol (5090 hadiliszt és 50% kukoricaliszt) ké-
szitheték, de készitési modjat meg kell tanulni. A
kenyérnél az eljards a kovetkez6 : A lisztet a haszna-
lat el6tt le kell forrazni és a burgonyat nyersen kell
hozzadadni. A tésztdnak nem szabad keménynek
lenni és szép lassan kell siitni.

A gylirott tésztandl ugyanez az eljards, csak ha
kihilt a leforrazott liszt, gyarotablara tesszik és meég
egy kis liszttel és tojassal jol meggyurjuk s ugy hasz-
naljuk fel. Fontos az, hogy ha a tésztat kif6ztik, hideg



vizzel leoblitsikk s rogton forrd zsirba vagy vajba
tegyiik.

Egyébként a haziasszonyok maguktél is észre-
veszik majd a kiilonbséget, ha erre figyelemmel lesz-
nek, és hissziik, hogy a megadott utbaigazitas szerint
a legjobbat fogjak késziteni.

Geittner és Rausch

héztartasi és konyhaberendezések
’ Alapitva 1865. Hagy raktara Alapitva 1865.

'« Budapest, VI. Andrassy—at 18



Hogyan siitiink kenyeret.

Kenyér kukoricalisztbél.

75 deka kukoricalisztbdl, 5 deka élesztébdl, lan-
gyos vizbdl kovaszt készitink. Ha megkelt, 125 deka
kukoricaliszttel, 5 deka so6 és kell6 mennyiségi
langyos vizzel keményebb tésztat dagasztunk. Kelni
hagyjuk. Ha megkelt, lassan egy oraig sitjiik.

Kenyér kevert lisztbdl.

Langyos viz, kevés liszt és 3 deka éleszt6bdl
kovaszt készitink. Egy oraig kelni hagyjuk. Egy kil
kevert liszt, ¥2 kil6 kukoricaliszt és 15 deka reszelt
nyers burgonya, 3 deka s6 és a megkelt kovaszboél
langyos vizzel tésztat dagasztunk. Megkelés utan egy
oraig sitjiik.

Kifli és zsemlye készitése.

1 kg. lisztbdl, 5 deka vajbol, 6 fillér aru éleszts-
bél és 12 liter tejbdl vagy vizbdl kemény tésztat da-
gasztunk, kell6leg megsozva haromszor kelni hagyjuk
és pedig el6szor az élesztébodl és kevés lisztbdl ko-
vaszt készitiink és ha megkelt, dagasztjuk ossze a
tobbi liszttel, vajjal és tejjel. S azutan masodszor kelni
hagyjuk. Ha szépen megkelt, kifliket vagy zsemlyét



formélunk bel6le és ugy a tepsire téve harmadszor
kelesztjiikk. Siités el6tt vizzel megkenjitk s ezt még
kétszer 1smételjiik.

Kukoricaliszt, mint zsemlyemorzsa potlo.

Eppen tgy fel lehet hasznalni a kukoricalisztet,
mint a zsemlyemorzsét.

A levesben f6tt mdajgombochoz és galuskdhoz
kitiin6éen potolja a kukoricaliszt a zsemlyemorzsat.

El6ételeknél kelvirdghoz, burgonyahoz, zoldség-
féléhez vajban piritott kukoricaliszt potolja a zsemlye-
morzsat.

Eppen gy a zsirban siilt husoknal is nagyon jol
hasznalhato. Itt el6bb a hust buzalisztben, tojasban
és aztan a kukoricalisztben forgatva forrd zsirban ki-
siitjiik.

Mindenféle leves és f6zelék rantidsahoz nagyon
j6l potolja a kukoricaliszt a buzalisztet, s6t sokkal
kiaddsabb.

Az e konyvben el6fordul6 receptek egy 5——6 tag-
bol allo csalad részére elegendok.

Mindennemfi vilagitasi igyben forduljon a

Magyar Gazizzofény r.—t.—hoz
Budapest, VI Vilmos csaszar-at 3.



Levesek.

Kenyérleves.

12 deka szikkadt kenyeret kockara vagunk, leve—
sesfazékba beletessziik, 1 deci vizzel felontjiikk, meleg
tlizhelyre tesszik, fedve 2 percig allni hagyjuk.

I liter vizet felféziink, 4 darab Maggi—kockat
beletéve, a megpuhult kenyérre toltjiik.

Talalaskor egy tojast keveriink bele, tehetiink
bele felvagott virstlit is.

Savanytleves.

4 deka zsirral, 5 deka liszttel barna rantast
csinalunk, egy fél fel voroshagymat piritunk benne,
kevés torott borsot teszink hozza, el6bb egy
kanal hideg vizzel, azutan 1 liter soésvizzel felontjiik,
beletesziink egy kanal ecetet és 3 darab babérleve-
let. Felforraljuk. Talalaskor 1 tojast tehetiink bele.

Lesziirjilk, vastag metélt tésztat f6ziink bele.

iMindennemii gazfiitési és gazfézési iigyden
: forduljon a
i sMagyar (;azizzofény r.~t.~foz
VL. Vilmos csdszar-ut 3.




Koményleves.

4 dkg. zsir 5 dkg. lisztbdl sotétbarna rantast piri-
tunk folytonos keverés kozt, tesziink bele egy evé—
kanal koményt, rogton feleresztjik 1J/2 liter vizzel.
Megsozzuk, jol f6ni hagyjuk.

Talalaskor megszrjilk, piritott kenyérkockékat
adunk hozza.

Kukoricaliszt—-leves galuskéval.

2 dkg. zsirt 4 dkg. kukoricaliszttel megpiritunk,
2 liter csontlevessel feltoltjitkk, keverés kozben fel-
fézzilk, talalaskor egy-két Maggi—kockat tehetiink
bele.

Galuska: 10 dkg. kukoricadarat 2 deci forrd soés-
vizbe befdziink, ha kihiilt, egy egész tojast, egy
kavéskandl zsirt hozzékeveriink, a leszirt levesbe
galuskakat szaggatunk, fél oraig fé6zzik.

Kukoricaliszt-leves.

2 dkg. zsir-, 4 dkg. kukoricalisztbdl, folytonosan
keverve, barna rantast készitiink, 2 liter vizbe 4 drb
Maggi—kockat felf6zink és a barna rantasra ontjik.
Felforraljuk.

Téalalaskor 1 tojast tehetiink bele.

Kukoricagomboc—Ieves.

6 dkg. apré kockara vagott szalonnat tiizon
szép rozsaszinre megpiritunk, 1 fej voroshagymat pa-
rolunk benne, hozzdadunk késhegynyi paprikat és
torott borsot, egy fél 6raig féni hagyjuk, talalas el6tt
a kovetkezd gombodcot fézzilk bele.

Gomboéc : 4 deka vajat, kevés sot 2 tojassal vssze-
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habarunk, 8 deka kukoricalisztet hozzakeveriink, tiz
percig allni hagyjuk. Azutan vizes kézzel kis gom-
bocokat formalunk s a levesbe befézzik, egy negyed
oraig féni hagyjuk.

Koleskasa-leves.

5 deka koleskdasat vizben megféziink, 4 deka zsir,
5 deka lisztbdl rantast készitiink, kevés torott borsot
tesziink hozza, felontjik egy fél liter hideg vizzel,
felforraljuk és a kdsahoz ontjik. 2 darab burgonyabol
apro szeleteket vagunk bele.

Arpakasa-leves.
5 deka é&rpakdsat sos vizben puhara féziink,
4 deka zold petrezselymes forr6é zsirban a megfott
arpakasat jol atparoljuk. 4 Maggi—kockabol készitett
léevel felontjiik, felforrni hagyjuk.
Téalalaskor tehetiink bele 1 tojast.

Rizsleves.

5 deka zsir, 4 deka lisztbél vildgosbarna rantast
készitiink, aprora vagott zold petrezselymet, kés-
hegynyl paprikat és torott borsot teszink bele,
5 deka rizszsel az egészet atparoljuk, egy és fél liter
vizzel feltoltjiikk, folytonos keverés kozott addig f6z-
zilk, amig a rizs megpuhul.

Buizadara-leves.

2 deci forro vizbe 5 deka buzadarat befdzink,
talba tessziikk, hidegen 1 egész tojast, egy kis tejet
vagy tejfelt, aprora vagott petrezselymet keveriink
hozza.

112 liter Maggi-lével felontjik, talaljuk.



Tarhonyaleves.

5 deka kockara vagott szalonnat rozsaszinre piri-
tunk, 5 deka tarhonyat benne megpiritunk, paprikat,
torott borsét adunk hozza, masfél liter vizzel feltolt-
jik és felforraljuk. 1 6raig f6zzik.

Talalas el6tt egy fél oraval egy fél kg. kockara
vagott burgonyat f6ziink bele.

Csurgatott leves.

5 deka vajba 1 hagymat, zold petrezselymet
aprora vagva sargara piritunk, késhegynyi paprikat
tesziink bele, Maggis lével feltoltjik. Forrni hagyjuk.

1 tojas, 10 deka lisztb6l gyenge tésztat készi-
tiink, papirtolcséren keresztil a forrd levesbe csur-
gatjuk.

Burgonyaleves.

1 kg. burgonyat kockara vagunk, sosvizbe meg-
f6zziikk. 5 deka zsir, 4 deka lisztbdl rantast készitiink
s ha szép barnara pirult, egy fél fej hagymat parolunk
benne, paprikat, torott borsot, zold petrezselymet
beletéve, kis hideg vizzel feltoltjiikk, a megfétt burgo-
nyaval egyszer felf¢zzik. Téalaljuk.

Hamis guly4s.

5 deka fiistolt szalonnat apré kockara vagva meg-
piritunk, fél fej hagymaét, paprikit parolunk benne,
(10 percig) beletesziink sargarépat, kevés zellert, pet-
rezselymet, egy fél kg. kockdra vagott burgonyat,
masfél liter vizzel feltoltjik, egy fél oraig f6zziik.

10 deka kukoricalisztbél 1 tojassal kevés vizzel
tésztat gyurunk, csipetkének szaggatva, befdzziik.
(A kukoricalisztet elészor leforrazzuk.)



Attort burgonyaleves.

Egy fél kg. burgonyat sosvizben puhdra féziink,
piritunk hozza 2 deka kenyeret és a burgonyahoz
adva, I kemény tojassal egy fél oraig f6zzik. Ha
megfott, attorjik, ismét felforraljuk. Téalaldskor apré
kockara vagott piritott zsemlyét adunk hozza.

Parmezanleves.

4 deka vajban 1 fej voroshagymat, 4 poréhagy-
mat szeletekre vagva megpiritunk, egy fél kg. koc-
kara vagott burgonyat tesziink bele, puhara fézzik
masfél liter vizzel, kevés soval, attorjik, Tegész tojas-
sal, kevés tejjel elhabarjuk, reszelt parmezannal
talaljuk.

Sargarépa-leves.

4 deka vajban 2 deka cukrot piritunk, egy fél kg.
reszelt sargarépat puhdra parolunk, sosvizzel felont-
juk s ha megf6tt, attorjik, 4 darab Maggi—kockat,

5 deka tapiokat tesziink bele.

Zellerleves.

Egy fél kg zellert szeletekre vagva sosvizben
megfézzink, attorjik. 4 deka vajjal, 5 deka liszttel
vildgos rantast készitink, kevés zoldpetrezselymet,
sOt hozzadadva, az attort levessel feltoltjiik.

sf------—-—————1>—"—"1">"----— [-——————-

t Dona Dome és Tarsa

papirnagykereskedése Budapest, IV. Régiposta-utct

Ajanlja : hef6zé pergament, levélpapir és
irodai szereinek nagy raktaradt.
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Talalaskor I tojas sargdjat egy evokandl tejfellel
elkeveriink, a levest ratoltjik, piritott kenyérkockak-
kal talaljuk.

Kelvirag- (karfiol) leves.

1 kelvirdgot aprd rozsaira szétszedjiik, sosvizben
puhdra fézzik. 4 dkg. vaj, 5 dkg. lisztbél vildgos ran-
tast készitiink, zold petrezselyem, tordtt borsot te-
sziink hozza, a megf6tt levessel feleresztjik.

Talalaskor 1 egész tojast tejfellel elkeveriink, a
levest rdontve, piritott kenyérrel talaljuk.

Attort kelvirag-leves.

1 fej kelviragot rozsaira szétszedjikk, 4 deka vaj-
ban megpiritjuk, vizzel felontjilkk, sézzuk és bele-
iitiink 2 egész tojast, keverés nélkill puhara f6zzik,
attorjiik, 1smét felforraljuk s talalas el6tt 1 tojas sar-
gajaval és egy kandl tejfellel, a levest elkeverjiik.

Belef6zhetiink rizst, vagy tapiokat.

Kelbimbo-leves.

4 deka vajjal, 5 deka liszttel vilagosbarna ran-
tdst csindlunk, csontlevest féziink sok zoldséggel,
evvel a lével feleresztjilk, a kelbimbokat belerakjuk s
puhdra fézzilk. Ha megf6tt, attorjik, tojassal, tejjel
elkeverjik, talaljuk.

Gyokérleves.

Labosban egy kanal cukrot piritunk, I darab
sargarépat, 1 darab petrezselymet és 2 darab zellert
karikira vagunk, beletesszik, azonkivil egy fél fej
hagymat, sot, vizzel feleresztjik, puhara f6zzik, at-
torjitk. A levesestalba 1 tojast tesziink és 2 deci tejjel
elhabarva, a levest hozzatoltjiik.
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Paradicsomleves.

4 deka zsirban egy evékanal cukrot szép sargira
piritunk, 5 deka liszttel rantast készitiink, egy fél liter
paradicsomiével felontjiikk, egy fél fej hagymat, zold
petrezselymet, sot teszink bele, egy fél oraig féni
hagyjuk.

Belef6zhetiink rizst, vagy tapiokat.

Paradicsomleves zoldséggel.

4 deka vajjal, 6 deka liszttel rantast készitiink,
kockéara vagott petrezselyemgyokeret, egy fél fej
hagymat rantasban pirulni hagyunk, amig barna lesz,
feleresztjik egy fél liter paradicsommal, egy evd-
kandl ecetet, apréora vagott zoldpetrezselymet tesziink
belé és felfdzziik.

Talalas el6tt kukoricagaluskat féziink bele.

Kukoricagaluska : 10 deka kukoricalisztre 2 deci
forro vizet raontink és kihtlni hagyjuk. Ha kihilt,
6 deka habosra kevert vajjal, egy egész tojassal, kevés
soval vegyitjitk s forrd vizbe galuskakat szaggatunk.
Azutdn a forro vizet leszlrjik s a leveshez adjuk.

Paradicsomleves kaposztaval.

2 deka cukrot sargara piritunk, felontjik masfél
liter vizzel higitott paradicsomiével, felforraljuk;
savanyll kaposztdt megmosunk és aprora 0ssze-
vagjuk, a levesbe tesszik s addig fézzilkk, mig meg-
puhul.

Cibereleves.

Buzakorpat forro vizzel leontjik s ha mar lan-
gyos, Kkis kovaszt morzsolunk bele, meleg helyen
addig hagyjuk, mig megsavanyodik. Ez a cibere igy
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3 heétig 1s eldll. Hasznalatkor leontjik s gjra langyos
vizet ontiink hozza (betegnek, gyomorbajosnak igen
ajanlatos) 112 liter ciberelevet soval és kéménymag-
gal felf6zzik, egy fazékba 2 deci tejfelt veszink,
1 tojast, 1kanal lisztet, ezt elhabarjuk s a forro cibere-
levet raontjilkk s vigyazva tovabb habarjuk, nehogy a
tojas osszefusson, ha betegnek készitjik, lisztet nem
szabad hozzaadni, csak tojassargdjat és kevés tejfelt.

Sonka cibereleves.

Eppen tgy készitjitk, mint az elébbi ciberelevest,
csakhogy a ciberelé helyett sonka, vagy fiistolthts—
levet vesszik (t. 1. amibe a sonkat vagy a fistolthust
fézzilk). Ugyanugy tojassal, tejfellel elkészitjik, tala-
las el6tt egy kis liszttel behabarjuk.

Kenyérkockat és sonkadarabokat adunk hozza.

Gombaleves.
5 deka zsirt, 6 deka lisztet szép sargara piritunk,

egy fél kg. gombat tisztdra mosunk, aprora vagdalva
a rantasba tessziik, hozza so6t, zold petrezselymet és
igy egylitt J2 oraig paroljuk P/j liter meleg vizzel
felontjitk s ha felforr, reszelt tésztat vagy csipetkét
féztink bele, egy kanal ecettel savanyitjuk, talalas
elott I—2 deci tejfelt adunk hozza.

Soskaleves.

5 deka zsir-, 6 deka lisztbdl vilagos rantast ké-
szitlink, beletesziink egy fél kg. aprora vagott soskat,
ezt egyiitt atparolva, masfél liter vizzel feleresztjik.
Sot tesziink bele és talalaskor 1—2 deci tejfelt.

Piritott kenyeret (zsemlyét) vagy forrd ecetes
vizbe 1tdtt tojast adhatunk hozza.
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Parajleves.

4 deka vajjal 5 deka liszttel rantast készitiink s
csontlével felontjitk s beletesziink egy fél kg. parajt.
Ha megfétt, az egészet Aattorjiik, talalaskor piritott
zsemlyét adunk hozza.

Hideg almaleves.

2 darab almat meghamozunk, felvagdaljuk,
10 deka cukorral ldbosban f6zzik. 2 darab almat
apré kockakra vagunk, kiilon labosba tessziik, 1 darab
citrom levét, 1 deci bort és 5 deka cukrot adunk
hozza. Egy masik labosban ha az alma puha és sarga
szind, 1 liter vizet toltiink ra, felforraljuk s szitan at-
torjik. A kockdkat hozzaadjuk, egyiitt felforraljuk s
hiilni tesszikk, hidegen télaljuk.

Borleves.

Egynegyed liter bort, egynegyed liter vizet, kés—
hegynyi fahéjjat, egy evékanal cukrot féni tesziink,
ha ez felf6tt, 4 tojas sargijat osszehabarva, folytonos
keverés kozt hozzaadunk, egy percnyi forras utdn
talaljuk.

Egresleves.

2 liter vizbe felteszink 1 liter egrest, ha meg-
fott, J/2 liter tejfelt, egy kanal lisztet jol elhabarunk
habverdvel, kevés egreslevest hozzaadva, jol elkever-
juk, visszaontjiikk a tobbihez, egyiitt felforraljuk. Annyi
cukrot adunk hozza, hogy tetszés szerinti édes legyen,
azonkivill kevés sot.



Kaporleves.

5 deka zsirban 1 csomé finomra vagott kaprot
megparolunk s csontlével feleresztjilk és csipetkét
foziink bele. Talalas el6tt 2 deci tejfellel, egy kandl
liszttel, 1 tojas sargajaval behabarjuk.

Borsoéleves.

5 deka széraz borso6t vizben puhéra féziink 2 deka
zsir, 3 deka lisztb6l barna rantast készitiink, feltolt-
jiuk 112 liter vizzel, a borsot attorjikk és a leveshez
ontjiik, egyiitt tovabb f6zziik.

Talalaskor piritott kenyérkockat adhatunk hozza.

Ugyanigy készill a bab— és lencseleves.

Hadi gulyasleves.

Vékony szeletekre vagott O deka szalonnat szép
sdrgéra piritunk, egy egész fej aprora vagott hagymat,
egy kavéskanil édes paprikat, egy kil6 gulyashust
(marhatégye, maja, vese vagy hulladékhus) tesziink
bele, megsozzuk, egy kavéskanal keménymagot adunk
hozzd s addig péaroljuk befedve, mig a leve kisiilt,
azutan masfél liter hideg vizzel felontjik, fél kilo
kockara vagott burgonyaval addig f6zzilkk, mig puha
lesz, csak vigyazni kell, hogy széjjel ne f6jj0n.

j Mindennemfi vilagitasi tigyben forduljon a j

i Magyar Gazizzofény r.—t.-hoz W

Budapest, VI. Vilmos csaszar—ft 3.



Gulyasleves.

5 deka fiistolt szalonnat apré kockéara vagva meg-

piritunk, egy fél fej hagymat, késhegynyi paprikat,
fél kilo huast (pacsni) kockara vagva hozzatesziink
ezt 10 percig péaroljuk; apréra vagott sirgarépat,
petrezselymet, kevés zellert tesziink bele. Ezt egyiitt
addig paroljuk, mig a hus puha lesz. Ekkor masfél
liter vizzel feltoltjik és a talalas el6tt: 2 oraval fél
kilo kockara vagott burgonyat teszink bele.

Tavaszi leves.

2 tojas fehérjét negyed kil6 vagdalt marhahtst,
negyed kil6 dardlt marhamaéjat labosban jol elkeve-
rink, fél kilo6 csontot és korilbelil egy liter vizet
ontiink ra. Kell6 zoldséggel ellatva, féni tesszik.
Szép aprora vagott sargarépa, petrezselyem, kalardbé,
zeller, kelkdposztat sosvizben puhara f6ziink, hogy
mire a levest atsziirtiik, ezt beletehessiik. Kiraly—koc-
kaval talaljuk

Kiradlykocka : 2 tojas sargajat kis soéval elkeve-
riink, egy deci tejet ontiink hozza, egy ldbosba géz-
ben f6zziik addig, mig 0jjal érintve, hozza nem ragad.
Jo a labos aljara papirost tenni és kizsirozni. Ha kész,
kockéra vagva, leveses tédlba tesszilk és a levest ra-
ontjik.

éMindennemii gazfiitési és gazfézési iigyden
forduljon a

cMagyar £ dzizzofény r~~)OL

VI. 'Vilmos csaszar-ut 3.
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Csirkeleves.

Megtisztitott csirkét apro részeire vagjuk, labos-
ban 4 deka vajat vagy zsirt olvasztunk, beletessziik a
csirkét, megsozzuk, kis zold petrezselymet aprora
vagdalunk bele, sargarépat, kalarabét szeletekre
vagva tesziink hozza s egyiitt befedve paroljuk addig,
mig a zsir aléla ki nem siilt. Egy kanal liszttel meg-
hintve, kissé paroljuk, nehogy lisztize legyen, azutan
hideg vizzel felontjitk s ha felf6étt, kellé mennyiségi
forrd vizet ontiink hozza, kissé f6zzilk, de vigyazva,
nehogy a csirke széjjel £6;50n. Ugyanezen mod sze-
rint készill a csirke— vagy borjubecsinalt, csakhogy
tobb liszttel hintjiikk, hogy siribb legyen. A csirke-
levesbe nagyon jo a vajasfelvert galuska, melynek
készitési modja a kovetkezd:

3 deka vajat egy egész tojassal eldorzsolink s
annyi lisztet veszink hozza, hogy kell6 lagysagu
legyen, jol eldolgozzuk, talalds el6tt apro galuskakat
szaggatunk a levesbe.

Ikraleves.

Halfejét sok zoldség és soval, babérlevéllel meg-
f6zzilkk, berantjuk voroshagymaéaval, paprikdval s ha
megfétt, kiszedjik a zoldséget, a lesziirt levesbe csak
az ikra jon. Tesziink bele ecetet, vagy citromot, egy
kis kakukfivet.

Tejfellel behabarjuk, zsirban piritott zsemlye-
kockakkal talaljuk.

Toltott kalardbéleves.

5 darab kalarabét szép gombolylre megtiszti-
tunk, kivéssiikk, de vigyazva, nehogy kilyukasszuk,
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azutan hutslevesben kissé megabéaroljuk, azutan ki-
szedjilkk. Labosban harom deka vajat olvasztunk, a
kifart kalardbé Dbelsejét beletesszikk, megsodzzuk,
finomra vagott petrezselyemmel, egy kanal vizzel
paroljuk, azalatt egy zsemlyét kockara vagva tejben
dztatunk s ha megpuhult, a zsemlyét kinyomjuk a
tejb6l s a parolt kalarabéhoz keverjiik, kevés torott
borssal és 2 egész tojassal jol elkeverjilkk s megtolt-
jik a kivésett kalardbékat.

Fazékba tesszik, huslevest ontiink ra s f6zzik
egy fél oraig.

Leveses talba egy egész tojast 2 kandl tejfellel
eldorzsolink s a kész levest lassankint raontjiik,
hogy a tojas 0ssze ne csomosoddjék.

Kaposztaleves.

Egy liter vizben, fél liter kaposztalében fél kilo
kaposztat és egy fej voroshagymat megféziink, mi-
kor j6l megf6tt, a hagymat kidobjuk. 4 deka zsir,
5 deka lisztbél rantast keészitink s ebben fél fej
apréra vagott hagymat megpiritunk. Azutan egy kis
kanal paprikat tesziink hozzé s a levessel feleresztjiik.

Talalas el6tt egy deci tejfelt egy kanal liszttel el-
habarunk s raontjiik.

Husleves.

A j6 husleves készitésénél f6 a hus. Legjobb
levest a hatszin vagy fartébdl lehet késziteni.

A hust megmosva tiszta vizben feltessziik, lassan
forraljuk (fedd nélkil) és ha felforrt, azutan megsoz-
zuk, sdrgarépat, petrezselymet, kalardbét, zellert, kel-
kaposztat, poréhagymat, azonkivil egy fél fej voros-
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hagymat tesziink bele, lassan f6zziikk. Nagyon jo, ha
egy kis paradicsomot is tesziink bele.

Hogy j6 er6s huslevesiink legyen, harom oraig
kell f6zniink.

Barna leves.

6 deka szalonnit megpiritunk, fél fej apréra va-
gott voroshagymat parolunk benne, azutian egy
sargarépat, zellert szeletekre vagva keveriink hozza,
azutan fél kilo csontot és aprd hushulladékot, egy
evOkanal cukrot, kell6 sot tesziink a ldbosba s ezt
lassu tliznél, befedve paroljuk, mindaddig, mig min-
den nedv kisiilt aléla s szép barna szint nyert. Paro-
las kozben keverni nem szabad, csak néha megrazni.
Mikor mar barna, a zsirt leszlrjik rola s egy fél liter
hideg vizzel ontjuk fel. Ha ezzel felf6tt huslevest
(egy litert) ontiink hozza s talalasig lassan f6zziik.
Legjobb hozza kistilt borsétészta, mely a kovetkezd-
képpen késziil:

2 egész tojassal, kevés so, liszttel str tészu:+
csinalunk, tejjel felhigitjuk, hogy olyan legyen, mint
egy sird palacsintatészta. Azutdn reszelén keresz-
til forrd zsirba csopogtetjiik, szép pirosra siitjiik, ki-
szedve a leveshez adjuk.

Tiud6vagdalék—leves.

A tid6ét sosvizben puhara f6zzilkk, hideg vizbe
tesszilk, azutan husvagéval megvagdaljuk. 4 deka
vaj, 5 deka liszt, egy evOkanal cukorral barna ran-
tast keészitiink, bele tesszilk a megvagdalt tiid6t s
huslevessel feltoltjik s ha megfétt, 4 kovetkezd
tésztat tessziik a levesbe.



Ordog-golyo : Egy deci tejben 3 deka vajat fel-
forralunk s ha felforrt, egy deci lisztet keveriink bele
s azutan folytonos keverés mellett kihttjik. Ha ki-
hilt, 2 egész tojast keveriink bele, azutidn papir tol-
csérrel kizsirozott pléhre halmokat rakunk s a siit4-
ben vilagos barnira siitjiik.

Attort majleves.

Egy negyed kil6 marhaméjat ujjnyi szeletekre
vagunk, gyengén sbézzuk, borsozzuk, lisztben meg-
forgatva, forrd zsirba kisiitjilk. Eppenugy egy zsem-
lyét szeletekre vagva zsirban kisiitjitk, mindezt meg-
daraljuk és keét liter felf6étt vizzel, amelybe maér
4 darab Maggi—kockat tettiink, feltoltjik s még egy
oraig f6zzuk. Piritott kenyérkockaval talaljuk.

Attort veseleves.

2 deka zsirban egy darab karikdra vagott sarga-
répat, petrezselymet, zellert parolunk, azutan fél kilo
ledaralt vesét adunk hozza s tovabb péaroljuk, meg-
hintjik 10 deka kukoricaliszttel s mindezt egyiitt
5 percig Ujbol piritjuk, felontjitk masfél liter vizzel,
sozzuk, borsozzuk, felforraljuk s attorjikk. Attorés utan
1smét felfézzik, piritott kockara vagott zsemlyével
talaljuk.

Ugyanily modon készitjitkk a mgj— és tiidélevest is.

Csiragleves. (Sparga.)

Fel kil6 csirdagot megtisztitunk, a fejeket levag-
juk s so6s vizben puhara fézzik. 4 deka vaj, 5 deka
liszttel z0ld petrezselyemmel rantast készitink, a
tobbi apré darabokra vagott csirdgot ebben meg-
paroljuk s masfél liter vizzel (s ha van huslevessel)
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felontjitk s puhara fézzik. Azutan szitan attorjik, ta-
lalas el6tt egy tojassal, egy deci tejszinnel behabar»
juk s az apr6 spargadarabokkal talaljuk.

Okorfark—leves.

Egy darab okorfarkot zoldséggel s fél fej hagy-
maval masfél liter vizzel puhara f6ziink, 8 deka majat,
4 deka vajban puhara parolunk s 4 deka lisztet hin-
tilnk ra s addig tizon keverjilkk, mig barnara pirult, a
felf6tt levessel feltoltjik s még egy 6raig tovabb féz-
zilk. izlés szerint tehetiink bele citromlevét, borsot
és babérlevelet.

Téalalaskor a hust csontjarél leszedjilkk s apr6 da-
rabokra vagva, a levesbe tessziik.

Tapiokaleves.

4 deka vajban fél fej hagymat piritunk s abba
egy darab petrezselyemgyokeret, sargarépat s fél kilo
kockdara vagott burgonyat tesziink, fedd alatt paroljuk.
Masfél liter vizet ontink rd s az egészet puhara
fozziik. Azutan attorjiik, egy egész tojassal, egy deci
tejjel osszekeverve, tapidkat féziink bele.

Attort vadleves.

4 deka zsirban fél fej hagymat piritunk, egy darab
sirgarépa, petrezselyemgyokeret, Kkockara vagva,
egy fél kil6 darabokra vagott vadat (nyal, 6z, vagy
juhhis) sot, kevés koménymagot fedd alatt parolunk.
Ha a hus puha, 6 deka lisztet hintiink rd s egy kis
voros borral, masfél liter vizzel feleresztjik. Tetszés
szerinti fliszert tesziink bele s jol forrni hagyjuk.

A hust kivessziik, csontrol leszedjiik, hosszukas
darabokra vagjuk, a levest raszirjiik. Téalalaskor egy
citrom levét tessziik bele.



Martasok.

Hagymamartas.

5 deka zsirban 5 deka cukrot és 6 deka lisztet

sargara piritunk. Azutan egy fej szeletekre vagott
hagymat tesziink hozza s azzal egyiitt tovabb pirit-
juk. Egy kis ecettel, vizzel felontjiik, felforraljuk, ta-
lalas el6tt attorjiik.

Ugyanigy készill a vadmartas is, csakhogy még
petrezselyemgyokérrel és sargarépaval péaroljuk.

Paradicsommartés.

Egy evokanal lisztet, két evékandl tejfellel eh
dorzsoliink, egy negyed liter attort paradicsommal
feleresztjiik, sot, cukrot tesziink bele s felfézziik. Ké-
szitési 1dé fél ora.

Soskamartas.

Egy kanal lisztet két evékanal tejfellel eldor-
zsolunk, fél kil6o finomra wvagdalt soskat keveriink
hozza, kelléleg megsozve, forrni tesszikk, ha felforrt,
rogton talaljuk.

Eppen ilyen moédon készil a kapormartas, csak-
hogy citrom levével vagy ecettel savanyitjuk.
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Uborkamaértéas.

Egy kanal liszthez harom kanal tejfelt vesziink,
eldorzsoljiik s karikara vagott ecetes uborkat tesziink
hozza. Kell6leg sozva, felf6zzik.

Ugyanigy készitjik a tejfeles tormamartést is,
csakhogy abba egy kis cukrot tesziink.

Metélé hagymamartés.

Keményre {6tt tojas sargajat cukorral, séval, egy
evOokanal ecettel vajjd keverjilk, metéld hagymat
apréra vagjuk, beletessziik, egy deci j6 tejfellel fel-
eresztjik. Hidegen talaljuk.

Egresmartas.

Fél liter egrest félliter vizbe feltesszik féni,
kevés sot, cukrot tesziink bele, talalas el6tt két kanal
lisztet negyed liter tejfellel elhabarva, raontjik, jol
elf6zzik.

Eppen igy kell a meggy- és almamartast ké-
sziteni.

Ecetes tormamartéas.

Tormat megreszelve csészébe tessziik, két darab
kockacukrot, kis sét, ecetet tesziink bele, forrd hus-
levessel felontjiik.

Gombamartas.

8 darab gombat apréra vagunk s 6 deka zsir-
ban, kevés, aprora vagott hagymat sargara piritunk,
késhegynyi paprikdt, zod petrezselymet tesziink
bele s ebben a gombat paroljuk, negyed liter vizzel
feltoltjiik.

Két deci tejfelbe két kandl lisztet elhabarunk, a
gombéra ontve, jol elkeverve, felforraljuk.
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Tartarmartéas.

Egy edényt jégre vagy hideg helyre Aallitunk,
beletesziink 2 tojas sargdjat, egy evokanal friss tabla-
olajat, egy kavéskanal cukrot, kell§ sot, egy citrom
levét, mindezt addig keverjilkk, mig vajja lesz. Ez az
ugynevezett majonézmadrtds, melyet halak ékesité—
hez, salatakhoz, mas effélékhez hasznalunk, ebbdl
(igy keészitink tartart, hogy 2—3 evlkanal mustart
keveriink hozza és huslevessel martassiriiségre fel-
eresztjiik.

»wPROMETHEUS*

gaztlizhelyek és ;jazi6zok takarékéglkkelbeszerezhetdk

EDINGER ARTHUR és TARSA CEGNEL

Budapest, VI. Gyar-utca 21. Telefon 106-93.
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Halfelék.

Olcsobb halakbol is készithetk.

Halaszlé.

Egy kilo apré kis halat 2 liter vizben, so, paprika
és 3 fej apritott hagymaval elf6ziink. A halat csak
akkor tessziik bele, ha mar jol elf6tt a hagyma. Mikor
megfétt, ebbe a Iébe tesziink pontyot, csukat, harcsat,
cigdnyhalat, kecsegét, kb. o6sszesen egy kilogramm
sulytt s tetejére teszink néhiny nagyobb kockara
vagott burgonyat (egy kis paradicsom és zdld pap«
rika is nagyon jo bele) s az egészet fél oraig {6zzik,
megkeverni nem szabad, csak néha megrazni. Abban
az edényben, amiben f6tt, talaljuk.

Kirantott ponty.

Pontyot szépen megtisztitjuk, felbontjuk, belét
kivessziik, j6l megmossuk, szép szeletekre vagjuk,
j61 beso6zzuk, tojassargijaban, lisztben megforgatjuk,
kirantjuk, mint a csirkét.

Marinirozott hal.

Kirantott pontyot egy cserépedényben egyméasra
tesszilk, erés ecetesvizet forralunk, vagunk bele hagy-
maét, zoldséget, tesziink bele borsot, babérlevelet, kel-
16leg so6zzuk s mikor forr, leforrazzuk a halat, hideg
helyre tessziikk, igy sokdaig eltarthatjuk.
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Ponty roston siilve.

A megtisztitott pontyot kétfelé vagjuk, a csont-
jat kivesszilk, besézzuk, megpaprikizzuk, rostra he-
lyezzik, szarazon megsiitjik. Tetejét zold petrezse-
lyemmel behintjitk, burgonyéaval talaljuk.

Fogas roston siitve.

A megtisztitott hal bérét éles késsel lefejtjik,
megsozzuk, rostra helyezziik, megsiitjiik, talalas el6tt
forré vajjal leontjik. Fo6tt burgonyaval talaljuk.

Hadi hal.

A halnak a pikkelyét a bérével egyiitt lehuzzuk,
kettéhasitjuk, belét kivessziik, kimossuk, szeletekre
vagjuk, egy edénybe tessziik, szép gombolylire ki-
vajt burgonyat helyeziink a tetejére. 3 deka zsirban
egy fej apréra vagott hagymat megpiritunk, egy
kavéskandl paprikat, egy deciliter paradicsomot, fél
liter vizet ontink rd. Ezt egyitt jol felfézzik s at-
torve a halra tessziik s a siitébe 20 percig siitjiik.

Paprikas hal.

10 deka felolvasztott zsirban 1 fej aprora vagott
hagymat sargara piritunk, egy kavéskanal paprikat
adunk hozza s azutdn a besoOzott felszeletelt halat,
mely jo, ha tobbféle, ratesszikk s befedve fél o6raig
paroljuk.

Meleg siilll6 készitése.
Megtisztitott és besodzott siillét hosszu labosba

tesszilk s annyl vizet ontiink ra, hogy ellepje. Be-
fedve vigyazva f6zziik, nehogy széjel {6jjon; ha



megfott, talra tesszik s forrd zold petrezselymes vaj-
jal leontjilkk s apro burgonyéaval koritjiik.

Paprikas harcsa.

10 deka zsirban egy fej hagymat piritunk, pap-
rikat tesziink ra és 5 deka liszttel beszorjuk. Egy deci
tejfellel feleresztjikk, azutdn 2 deci vizzel, egy deci
tejfellel osszekeverjilkk s a tobbihez ontve, felforral-
juk, szitan attorjik s a felszeletelt harcsat egy hosz—
szas edénybe tesszikk, a levet raontjiikk, a siitében
siitjiik, néha egy kicsit megrazzuk.

Harcsa siilve.

A harcsat megtisztitjuk, feldaraboljuk, fejét és
a hasznalhato aprolékot sok zoldséggel feltessziik
f6zni. A harcsadarabokat 10 deka forré zsirban meg-
paroljuk, egy deci bort ontiink rd s ezt egyiitt parol-
juk, mig megpuhul. Azutdn 4 deka vajjal, 5 deka
liszttel rantast készitiink s a halaprolék levével fel-
eresztjik s folyton keverve, megfézzik. Allni hagy-
juk. 3 tojas sargdjat egy deci tejjel elkeveriink, ezt
a rantashoz adjuk, a halra raontjik, 10 perc utan
talaljuk.

Tok (viza) siitve.

Fél kilo tokot bérétél megtisztitunk, felszeletel-
jik, megsoézzuk s vajjal kikent hosszas edénybe tesz—
sziik, egy deci voros borral sititében siitjilk. Ha meg-
silt, tizallo talra rakjuk s a kovetkezé martassal ont-
jik le; parmezannal megszorva, keveset piritjuk a
siitében.

5 deka vaj és 6 deka liszttel rantast készitiink,
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feleresztjiik egy deci tejjel és egy tojas sargajat keve-
rinmk bele, 5 deka zoldpetrezselymes zsiron piritott
15 deka szeletekre vagott gombat s a megsiilt hal
levével osszekeverjiik és raontjik a halra, igy 10 per-
cig siitjiik.

Hideg halak.

Hidegen a kovetkezd halfélék készithetdk: fogas,
tok, kecsege, csuka. A halat szépen megtisztitjuk, ki-
bontjuk, jol megmossuk s erdsen besozzuk. igy hagy-
juk egy o6raig allni. Ezutdn erds pacot készitiink,
z0ldséggel, flszerrel, ecetes vizzel s egy hosszas
edénybe tesszilk s annyl pacot ontiink red, hogy el-
lepje. Befodve f6zzik s vigyazunk, nehogy széjjel
f6j;0n, de mégis puha legyen. Levében kihftjik s
akar aszpikkal, akdr tormaval, ecettel talaljuk.

Halbomba.

Fél kilo halat (olcsobb félét) megféziink, kihilni
hagyjuk. Készitiink majonézt; 3 tojds sargajat egy
jégbe Allitott talban tesziink s habverével folytonos
keverés mellett JAliter olajat, elején csak cseppen-
ként ontiink, késébb mar vékonyan, egy kevés so,
torott fehér bors, kavéskandl torott cukor, két kanal
mustar, fél citrom leve kell hozza, ezt mindaddig kell
keverni, mig olyan kemény lesz, hogy a kanalrol le
nem csepeg. Hozzaontiink 3 deci aszpikot, belekever-
jik a csontnélkiilli halat és bomba formaba jégre
tesszikk. Kiboritva talaljuk, korilrakjuk finomra vagott
aszpikkal és citromszeletekre kaviart tesziink s evvel
diszitjiik.
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Aszpik.
Akér hal", akar huslébdl.

3 tojas fehérjét kevés so6, egy kanal ecettel gyen-
gén felveriink, fél liter hallevét ontiink hozza, 8 levél
beéztatott gelatint s tlizre téve habiistben tovabb ver-
juk, mig felforr, tlzrél levéve tiszta ruhan hiromszor
atsztrjuk, vagyis addig, mig kristdly tiszta lesz. Meg-
fagyasztjuk.

Aszpik—készités.

4 tisztitott borjuldbat széjjel vagdalunk, tisztara
megmosunk s 2 liter hideg vizben, egy fél liter fehér
borban féni tesszilkk. Egy fej hagyméat héjjastol, egy
par szem borsét teszink bele, ha felf¢ lehabozzuk s
csendesen f6zzilkk, hdrom oOra hosszaig. Azutan egy
fazékba leszlrjik a levét, beletesziink 4 tojas fehérjét
s még egy ideig langyos helyen megtisztulni hagyjuk.
Véaszonruhan keresztil szirjik, megfagyasztjuk.
Hideg halak és husok diszitéséhez hasznaljuk, ugy-
szintén pastétomokhoz is.

A borjulabakat is felhasznalhatjuk, ha ugy, mint
a csirkét, bebundazva, forrd zsirba Kkisiitjiik.

Pac-készités.
Barmilyen huasokhoz.

Ecetet vizzel keveriink, hagymat karikara va-
gunk, azonkiviil szeletekre vagott sirgarépat és pet-
rezselymet tesziink bele, egy—két babérlevelet, egész
borsot és kell6 mennyiségli sot, mindezt felforraljuk
és evvel a pacolni valo huast leforrdzzuk. Befedve
tartjuk hasznélatig.



Sonkapéacoléas.

Sonkéat, ha lehet melegen péacoljuk, ahogy ki-
vesszilk a disznobol. Egy sonkahoz vesziink egy da-
rab fokhagymat, egy darab voréshagymat, 4 fillér
ra salétromot, egy marék fenyOmagot, ezt mind
aprora torve osszevegyitjilk egy negyed kil soval s
a sonkét vele jol bedorzsoljiik ; egy faedénybe tessziik
és egy napig allni hagyjuk. Mésnap forralunk egy
liter vizet s rdontjik, azutdn mindennap megforgat-
juk, egy hoénapon keresztill, hogy jol atjarja a pac.
Tetejére egy darab deszkat és egy kovet helyeziink,
egy honapi pac utan fistoljik.

MOIRI7 T ficiepntript gymdics, fozelek, husfele stb-
EVEKIG edtarthato a
W E CK frissentarts, konzervals titegekben

Kaphaté! GEITTNER és RAUSCH CEGNEL BUDAPEST
VI. Andrassy-ut 18. _
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El6ételek.

Ezek nem a nagy ebéd bevezetdjekép szolgalnak, de a mostani
viszonyokhoz megfeleléleg, mint ©ndall6 étel — huspotloul
ajanlhato.

Tojasos burgonya.

A héjjaban megf6tt burgonyat megtisztitjuk s
vékony szeletekre vagjuk, zsirral kikent edénybe
tessziik, atstitjiik. Néhany tojast {itiink foléje s kissé
megsodzzuk s egy percre Ujboél a siitébe tessziik.

Tojaslepény burgonyaval.

Egy negyed kilo hideg burgonyat (felhasznalhat-
juk az elé6z6 naprél megmaradt egész burgonyat is)
megreszeliink; 5 deka vajat, 2 tojas sargdjat, 5 deci
tejet osszehabarunk, ezt hozzaadjuk a burgonyahoz,
végiill a két tojas fehérjébél kemény habot veriink s
konnyen kozzékeverjilk s palacsintasiitében négy
srészben Kkisiitjik. Savanyu f6zelékhez vagy salata-
val télaljuk.

Tojaslepény nyers burgonyéaval.
Egy edénybe 12 kilé nyers, hamozott, tisztara
mosott burgonyat reszelink, annyi vizet ontiink ra,
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hogy ellepje, egy o6raig allni hagyjuk, az egészet egy
tiszta szalvétdba tessziik s a nedvét Kkinyomjuk;
6 tojas sargijat, egy késhegynyi soval, 2 evékanal
tejfellel jol elkeveriink, azutan a kinyomott burgonyat
kozzékeverjilk és végill a hat tojads keményre vert
habjat. Egyforma vékony lepényeket siitiink. A nyers
burgonya miatt a lepényeket lassan kell siitni, hogy
jol atsiiljenek.

Habart tojaslepény.

Személyenként egy tojas sargéjat, fehérjébdl vert
habot, egy kavéskanal rizslisztet, egy evékandl tejet
és kevés sot bogrében osszehabarunk. Lepénysiito-
ben egy kis darabka vajat olvasztunk, az elébbi
masszabdél keveset beletoltiink s mindkét oldalan
megsiitjiik.

A lepényt tetszés szerint sonkdval vagy zold
fézelékkel toltjik.

Tojaslepény mas modon.
10 deka sonkat aprora osszevagunk. Habiistben
3 tojas fehérjét habbd veriink, adunk hozza 3 deka
lisztet és a 3 tojas sargdjat. Zsirral kikent és kiliszte-
zett 1labosba ontjiik a tészta egyik felét, ezt sonkaval
megszorjuk, a tészta masik felét rakenjik és szép vi-
lagossargara megsiitjiik.

Tojasos gombas lepény.

3 egész tojast egy deci tejjel, soval Osszehaba-
runk, palacsintasiitében didényi zsirt olvasztunk s ha
forro, beleontjitkk a tojaskeveréket s mind a két olda-
lan megsiitjilk. Zsiron és zold petrezselymen parolt
gombaval toltjilk és rogton talaljuk.
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Toltott tojas.

6 darab tojast keményre megféziink. Megtisz-

titjuk, kozepén kettévagjuk. Sargajat kiszedjilk, szi-
tan attorjilk s 8 deka vajjal, kevés soval, kis torott
borssal, egy deci tejfellel jol elkeverjilk, morzsaval
vegyitve, a tojasokat evvel megtoltjik. Ttiizallo talba
tesszilk s vajdarabkakat helyeziink ra s tejfellel
1/4 oraig siitjitk. Talalaskor parmai sajttal megszorjuk.

Toltott tojas vajmartassal.

6 darab tojast keményre féziink. Megtisztitjuk,

kozepén kettévagjuk, a sargdjat kiszedjitk. Szitdn egy
darab tejbedztatott zsemlyével attorjiik, egy kis so,
bors, zold petrezselymes parolt gombéaval 0Ossze-
keverjilkk s a tojasokat megtoltjiik. Tiizallo talba rak-
juk, tetejét vajas martassal leontjilk, parmai sajttal
meghintjitk s 5 percig atstitjiik.

Martas: 6 deka vaj, 8 deka lisztbél rantast ké-
szitiink, 2 deci tejjel feleresztjiikk s slrlre befézzik.

Kirantott tojas.
5—6 szép friss tojast sos és gyenge ecetes vizben
5 percig fézzik, ugy, hogy a fehérje kemény legyen,
de a sargdja lagy maradjon, hideg vizbe kihilt toja-
sokat fehér ostyaba tesszilkk, gyorsan belemartjuk
lisztbe, tojasba, morzsaba, forrd zsirban kisiitjitk. Tar—
tarmartassal melegen talaljuk.

Burgonyakosarka tojassal.

6 tojast megféziink keményre és megtisztitjuk.
6 deka vajbol, 8 deka lisztb4l hig rantdst készi-
tiink, 2 deci tejjel sirtire f6zzik, egy tojas sargijat,
petrezselyem zoldjét és sot keveriink hozza. Fél kild
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fétt és attort burgonyat soéval és két tojas sargajaval
elkeveriink, papirtdlcséren tlizalldo talba halmocski—
kat kinyomunk, azutdn a tojasokat a tetejére tesszilk,
a martast raontjilk, parmezannal meghintjiikk, siitébe
atsiutjuk.

Tojasos csészék.

Porhanyo6s tésztabol aprdé csészéket —siitiink
(lasd 42. lapon). Egy borjuvelét megtisztitunk és sos
vizbe &tabaljuk. Egy ldbosban 5 deka zsirt olvasz-
tunk, beletesszilk a megvagdalt vel6t, sot, egy kis
borsot és egy fél citromnak a levét adunk hozza,
4 egész tojast raiitve, siriire befézziik. Télalas el6tt
megtoltjitk a kis csészéket és mindegyik tetejére egy
tojast siitiink (dkérszem) s ugy talaljuk fel.

Tojas kolbaszkak.

10 deka wvajat felolvasztunk és 10 deka liszttel
rantast készitiink, 2 deci tejjel feleresztjikk és strire
befézziik. A tilzrdl levéve, 2 tojas sargajaval és egy
egész tojassal, soval elkeverjik és hiilni hagyjuk. Ha
kihilt a 4 keményre f6zott tojast kockakra vagva,
2 deci zold borsot keveriink hozza. Morzsaval hin-
tett deszkara tesszikk, kis kolbdszokat formalunk,
tojasba és ismét morzsdba megforgatva, forrd zsirban
kisiitjiik.

Hideg tojas.

6 tojast félkeményre féziink (4 percig, a lagy
tojast 3 percig f6zzik), a tojasokat meghamozzuk, az
aljabol keveset levagunk, hogy megaéllithassuk, mély
talra tesszilk, aszpikkal leontjilk s egylitt meg-
fagyasztjuk.
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Rakott burgonya.

Egy kilo burgonyat, 3 egész tojast megfdzink és
ha meghiltek, megtisztitjuk, karikara vagjuk. Egy
tlzallo talat zsirral megkeniink, morzsival meg-
hintiink és a burgonyat belerakjuk. A tojasokat ko-
zepébe helyezzik, kozben zsirozzuk, megsozzuk;
legvégiil a burgonyat adjuk, tejfelt ontiink ra és a sii-
tében 15 percig siitjiik.

Rakott burgonya mas modon.

10 deka zsirt, egy egész tojast és egy tojas sar-
gajat, 3 deci tejfelt, 2 kil6 megtisztitott karikara va-
gott ftt burgonyat, 4 egész f6tt tojast karikara vagva,
10 deka kockara vagott groyer—sajtot, kevés borssal,
soval o0sszekeverink és egy zsirral kikent tlizallo
edénybe helyeziink, gy, hogy a vagott tojast a ko-
zepére tegyilkk. Tetejét tejfellel leontjitk, morzsaval
meghintjik, apré vajdarabokat helyeziink folé, tala-
las el6tt 10 percig siitjiik.

Toltott burgonya gombaval.

10—12 darab burgonyat erésen megmosunk és a
siitébe téve szépen megsiitjik. Azutdn hosszaban
ketté vagjuk, belsejét kikaparjuk és attorjilk s aztan
5 deka vajjal, 2 egész tojassal, 10 deka zsirban piri-

dMindennemii gazfiitési és gazfézési iigyden
forduljon a
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tott gombadval, tejjel péppé keverjiik, papirtdlcséren
4t a burgonya héjjaba toltjiik. Mindegyik tetejére egy
gylszinyl vajat tesziink, parmai sajttal meghintve
alsiitjik.

Sonkéaval toltott burgonya.

10—12 darab nyers, megtisztitott burgonyat ko-
zepén felére vagunk s a siitében szdrazon megsiitjiik.
Ha megsiilt, belsejét kiszedjiik, attorjik s a kovet-
kez6 toltelékkel keverjiik : 5 —deka vajjal 6 deka liszt-
tel rantast készitiink s egy deci tejjel feleresztve sii-
riire befdzziik. Azutdn a 10 deka apréra vagott son-
kaval az attort burgonyéval keverjilkk s evvel a tol-
telékkel a kikapart burgonydkat megtoltjik. Ttzallo
talba tesszilk s martassal leontjiik.

Martas: 2 tojas sargijat egy deci tejjel, soval
0sszehabarjuk, a burgonyara ontjik, tetejét parmai
sajttal meghintjiik s 10 percig siitjik.

Burgonya felfujt.

Fél kilo hadmozott burgonyat sos vizben meg-
f6ziink, mikor megf6tt, attorjilk és 3 tojads sargdjat,
10 deka vajat s annyi tejet ontiink hozza, hogy siri
pép legyen. Kikent kilisztezett forméba tesszik, par-
mai sajttal behintve, siitjiik.

Mindennemf vilagitasi tigyben forduljon a

Magyar Gazizzofény r.—t.—hoz
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Sonkés felfujt.

5 deka vajbol és 7 deka lisztbél rantast készi-

tiink, fél liter tejjel felontve, sirire fézzik. 10 deka
finomra vagott sonkat keveriink bele, kellleg— meg-
sozva, hilni hagyjuk. Ha kihilt, 3 tojas sargdjat és
a keményre vert habjat tesszilk bele. Vajjal kikent
kimorzsazott formaba, vizfirdében siitjik. (Siitében
egy edényben vizet éntiink, abba helyezziik a format.)

Sbdaras kolbaszkak.

10 deka sonkat megvagunk, 5 deka vajbol és
7 deka lisztbdl rantast készitink s egy deci levessel
(vizzel) stirtre f6zzilk s a sonkdhoz keverjik. Egy
tojasbol késziilt palacsintatésztabol 6 darab nagy
palacsintat siitiink, a sonkdval megtoltjilk, azutan
O0sszegongyoljiikk, egy—egy palacsintadt harom részre
vagunk, bebundazzuk s forrd zsirba kisiitjik.

Sonkéas elbétel.

4 deka vajat 2 tojas sargdjaval, 2 evikanal
fellel habosra keveriink, két deka reszelt parmai
sajtot és 10 deka apréra vagott sonkét, vagy fiistolt-
hust és 2 tojas habjat kozékeveriink. Azutidn egy ki-
kent tlizallo talba tesszik s félig megsiitjilk, egy deci
tejfellel 2 deka apréra vagott sonkat elkeveriink, tete-
jét evvel bekenjiikk, ha megsiilt, reszelt parmai sajt-
tal meghintjik, rogton talaljuk.

Sonkas kifli.
Kozonséges vajas tésztat (I 89. lapon) pogacsa—
szaggatoval kiszakitjuk, megkenjitk tojassal, kevés

0sszevagdalt sonkat tesziink bele s kiflialakra so-
dorjuk. Tetejét megkenjiik, pirosra siitjiik.
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Gomba péarolva.

A gombat darabokra vagjuk (a szaritottat {6zés
utdn) egy labosban 5 deka zsirt olvasztunk, fél darab
apréra vagott hagymat tesziink bele, mikor szép sar-
gira pirult, megvagdalt petrezselymet s felvagdalt
gombat tesziink bele, so6t, borsot hozzaadva, jol atpa-
roljuk. Téalalds el6tt tetszés szerint iitiink ra tojast s
ezzel 1s kissé atstitjiik.

Gomba tojassal.

Felvagott gombat sb6s vizben puhara f{6ziink,
szir6talon atszirjilk, ttizallo talba tesszik, megsbdz-
zuk, megborsozzuk s tetejére apr6 vajdarabkéakat he-
lyezink s tejfellel leontjilk. Azutdn ahdny sze-
mélynek talaljuk, annyi tojast iitiink bele, siitébe at-
siitjuk.

Csirag vajjal. (Sparga.)

A csirdgot megtisztitjuk s egy csomobba Kkotve,
sOs vizben jol megfézzik. Ha megfétt, egy hosszas
talra tesszik, kotését levesszik, jo tejfellel leontjik,
kevés soval és cukorral meghintjiik, zsemlyemorzsat
vajban piritunk, a tetejére tesszikk s egy darabka vaj-
jal siitében kissé megpiritjuk. Ugyanigy késziil a kel-
virdg (karfiol) is.

Atsiitott kelbimboé.

A kelbimbo6t megtisztitjuk s s6s vizben megféz-
zilk, azutadn vajban morzsat piritunk, a kelt talra tesz—
szilk s a morzsaval meghintjitk. Tejfellel leontjilk s a
siitében 10 percig siitjiik.
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Kelvirag vajas mértassal.

Egy kelvirdgot s6s vizben puhiara megféziink,
egy tiizallo talba tesszik s a kovetkezé martassal siit-
jik 4t: 6 deka vajjal és 8 deka liszttel rantast készi-
tink, 2 deci tejjel felontve, folytonos keverés mellett
stirtire befézzik. A Kkarfiolra ontjilkk, apré vajdarabo-
kat helyeziink r4, parmai sajttal meghintve pirosra
siitjiik.

Ugyanigy készitjik a gombdas kelvirdgot, csak-
hogy 15 deka felvagott gombat, mit el6zbéleg zold
petrezselymes zsirban megparoltunk,/ tesziink kozzé.

Gombapéastétom.

5 deka vajban 10 deka felvagdalt gombat paro-
lunk, azutdn finomra vagott zold petrezselymet, két
egész tojast keveriink hozza. 2 deci paradicsommar—
tassal slirtire f6zzik s a kovetkezd péastétomba té-
laljuk.

Tészta : 20 deka vajat, 40 deka lisztet, egy egész
tojast, soval és tejjel dsszegyurjuk, kisodorjuk és egy
tortaformat evvel kibéleliink, a siitéskor a forméaba
szdraz borsét vagy babot tesziink s igy siitjiikk, hogy
megmaradjon a formaja.

Kelpastétom gombamartissal.

Fel kilo iriicombot puhéra siitink s 5 deka sza-
lonnaval egyiitt megdaraljuk, azutdn 3—4 kanal tej-
fellel, 2 kanal morzsaval, kevés borssal, 5 tojas sar-
gajaval osszekeverjiik, s a daralt htushoz adjuk. 5 tojas
fehérjébsl habot veriink s ezt i1s hozzdkeverjik, kel-
levelet sos vizzel leforrazunk, egy tiszta vaszonruhat
szépen kirakunk vele s az egész huskészitményt bele-



rakva, 0sszegongyoljilk, a két végét erdésen lekotjitk
s egy oraig gbzben féni hagyjuk. Gombamartas hozza.

10 deka gombat puhara fézink, leszirjik, aprora
vagdalva 5 deka vajban paroljuk, mikor eléggé puha
mar, egy csipetnyl lisztet tesziink hozza, tejfellel fel-
ontve, mégegyszer felforraljuk.

Boritott kel.

2 fej kelkdposztat cikkekre vagva, sOs vizben
megfézzilk. Szitdra tessziik, hogy lecsepegjen, egy
labost zsirral jol kikeniink, morzsaval kihintjilk s a
kelt szépen sorba belerakjuk, 5 deka sonkat hosszi-
kas szeletekre vagva tesziink ra, morzsaval meghint-
jik, 2 deci tejfelt ontiink ra, hosszikas szeletekre
vagott flistolt szalonnat helyeziink ra, egy kis vajat
s siitni tessziik.

Rakott kel.

A kel fels6 leveleit leszedjikk és forrdé vizben
megpuhulni hagyjuk. A tobbi részét aprdé metéltre
vagjuk s ugyancsak forré vizben téve 15 percig allni
hagyjuk. Negyed kil6 sertés (lehet {irii vagy barany)
hust ledaralunk s 5 deka félig megfétt rizszsel kever-
jik, egy egész tojast, sot, borsot tetszés szerint, eset-
leg majorannat is adunk hozza s a kelkaposzta leve-
leit evvel megtoltjik. Azutan egy labosba belehe—

i Jégszekrények, jégladak, fagylaltgépek,
| stit6forméak nagyvalasztékbankaphatok
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lyezziik az aprora vagott kei felét, a toltelékeket bele-
tesszilk s a tobbi felvagott kellel befedjiik. Tetejére
4 deka vajat, egy kandl tejfelt tesziink, 10 percig at-
parolni hagyjuk.

Paraj felfujt.

Fel kilo parajt sos vizben megfdziink, ha meg-
fétt, attorjik. 6 deka vajbol és & deka lisztbdl rantast
készitink, 2 deci tejjel feleresztjikk s ha kihult, hozza-
keverjilk az 4ttort parajhoz. Egy hamozott, aztatott
daralt zsemlyét, 3 tojas sargdjat, 8 tojas kemény
habjat adunk hozzad s kikent t(izallo talba téve,
20 percig siitjik.

Paraj duzma. (Puding.)

Feél kil parajt sos vizben megféziink s attorjik,
14 deka vajat felolvasztunk és 10 deka lisztet bele-
téve, rantast készitink, 2 deci tejjel feleresztjikk s
stirlire befdzziik. Ha a tiizrél levettiik, 4 tojas sarga-
jat egyenként tesziink bele, egy kis s6t és borsot is,
azutan a parajt keverjik kozé s végiil a 4 tojas hab-
jat. Fedett formédban egy oraig gézben fézzik és ki-
siitott zsemlyével diszitve talaljuk.

Atstitott makaroni.

Egy negyed kil6 makkaronit vizben megféziink,
kihttjiikk s a kovetkezdkkel keverjik. Egy egész to-
jast 5 deka zsirt, egy deci tejfelt jol 6sszekeveriink s
beletessziik a makkaronit. Egy tiizallo edénybe tesz—
szilk, parmai sajttal meghintjik és vajdarabkakkal
megsiitjik.



Mil4né6i makaréni.

Egy negyed kil6 makaronit so6s vizben meg-
féziink, de nem torjiikk apréra, hanem egyben meg-—
hagyjuk. Ha megfott, leszlrjitkk, hideg vizzel lednt-
juk és hilni hagyjuk. 5 deka felolvasztott vajban
15 deka sonkat és 15 deka apréra vagott gombéat péa-
rolunk. Azutan kozonséges paradicsommartist keé-
szitiink s a parolt sonkat és gombat kozzékeverjiik.
Egy kis j6 borral (ha van) féni hagyjuk, beletessziik
a makaroénit s talalas el6tt parmai—sajttal megszorjuk.

Makaroénifelfujt.

Egy negyed kilo makarénit sos vizben puhara
féziink, hideg vizzel ledntve, szirén allni hagyjuk.
3 tojas sargijat, 5 deka vajjal habosra keveriink s
azutan 3 evOkandl tejfelt, egy evékanal parmai re-
szelt sajtot vegyitiink hozza, 6 deka vajbol késziilt
martassal (beschamel) soval, 3 tojas habjaval s a
makaronival osszekeverve, tlizallo talba tesszik, 15
percig siitjiik. Reszelt parmai sajttal talaljuk.

Sajtfelfujt.

10 deka wvaj, 12 deka lisztbdl rantast készitink,
4 deci tejjel strtre fézzikk. A tlzrdl levettilk, 4 tojas
sargéjat egyenként keveriink bele s egy kavéskanal
sot beletéve, hiilni tesszilk. Ha kihtlt, a 4 tojas ke-
ményre vert habjat, 10 deka reszelt parmai sajtot
adunk hozza, tzallo talban 15 percig siitjiik s abban
1s talaljuk.

Sajtduzma.

5 kandl lisztet, két és fél kanal reszelt parmai
sajtot, egy tojads nagysagu vajat, kevés sot tlizon ke-
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veriink, mig strd pép lesz. 5 tojas sargijat 10 deka
vajjal jol habosra keveriink s a kihtlt péphez adjuk,
ugyszintén 5 tojas habjat is és 34 oraig fedett forma-
ban gbézben fézziik. Télalaskor forrd vajjal leontjik s
reszelt parmai sajttal behintjitk. Adhatjuk hozzi a
kovetkezd martast is.

Martas: 5 deka vajat, 5 deka parmai sajtot,
1/4 liter tejszint kevés soval forréd viz felett slr(iségig
felvertink, tlizrél levéve, adunk hozzad 3 tojds sarga-
jat és egy fél citrom levét.

Sajttekercs.

20 deka vajat 15 deka reszelt parmai sajttal ha-
bosra keveriink. 8 tojas fehérjét habba verjiik, ehhez
négy tojas sargdjat egyenként keveriink és 6 deka
lisztet és 8 deka reszelt parmai sajtot konnyen kozzé—
keveriink, Kkizsirozott pléhen, papiron sitjik. Ha
megsilt, hiillni hagyjuk s a kikevert sajtos vajjal tolt-
jik, felgongyolitjiikk, ujjnyl szeletekre vagva, talaljuk.

Sajtos lepény.

30 deka lisztet, 5 deka reszelt parmai sajtot, 30
deka vajat, 3 tojas sargijaval és kevés soéval gyuro-
deszkan jol kidolgozzuk. Késfoknyi vastagsagra Kki-
sodorjuk, tetejét reszelt parmai sajttal meghintjiik,
szép pirosra siitjik. Melegen szeletekre vagva
talaljuk.

Rizotté.

5 deka zsirban 10 deka rizst megpiritunk és fél
kilo juhhtst sos vizben megféziink s a levével a rizst
feleresztjiik. A hust apréra vagjuk, a rizs kozé kever-
jik s adunk hozza egy fél fej zsirban piritott hagy-



mat, egy kis zold petrezselymet, 10 deka parmai saj-
tot s evvel osszekeverve, 10 percig a siitében siitjiik.

Maéjas rizotto.

10 deka csontvelében 20 deka rizskasat meg-
parolunk, vigyazva, hogy el ne f6jjon s egészben
maradjanak a szemek. Egy szép libamajat megsii-
tink (lehet borju— vagy baranyméj is) 3—4 szem
szegfliszeggel megtlizdeljilkk, ha megsiilt, felszeletel-
jik, aproéra, 0sszekeverjik a parolt rizszsel, egy vajjal
kikent formaba belenyomkodjuk s tgy télra boritjuk.
Z0ld petrezselyemmel diszitjik s reszelt parmai sajt-
tal meghintve talaljuk.

Hercegné pastétom.

Kozonséges vajas tésztat készitink (I 89. lapon)
négyszeri kinygjtads utan vékonyra kisodorjuk, nagy
fankszaggatoval kiszurjuk, kis csésze alakil pastétom-
formakban siitjik s a talalaskor kovetkezdéképpen
toltjik.

5 deka vajjal és 6 deka liszttel vildgos rantast
készitiink, apréra vagott zold petrezselymet s egy
tojas sargajat tesziink bele, 10 deka borjucombot (ba-
rany vagy {r{l) soval, zoldséggel puhdra féziink s
ennek a levével feleresztjitkk a rantast. Ha strire f6z-
tilk, a finomra vagott hussal és két deci parolt zold
borsoval keverjiik s a csészékbe toltve talaljuk.

Vajas puffancs.

15 deka vajbol vajas tésztat keészitink (1 89. lap)
négyszeri kinyugjtas utan vékonyra kisodorjuk, nagy
fankszaggatoval kiszarjuk, kozepére borjutolteléket
tesziink, szélén tojasfehérjével megkenve, egymasra
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hajtjuk s tojasba martva, morzsaba forgatva, forro
zsirban kisiitjik s martassal talaljuk.

Toltelek: 15 deka f6tt borjahast (iirii vagy ba-
rany is lehet) aprora vagunk, 10 deka vaj és lisztbél
rantast készitiink, huslevével feleresztjik, kissé be-
f6zziik s a hushoz keverjiik.

Martas: 3 deka cukorral, 5 deka zsirral, 6 deka
liszttel barna rantast készitiink, egy deci paradicsom-
mal, egy kis levessel (vizzel) feleresztjik. Egy kis
z0ld petrezselymet tesziink bele, egy par kandl bor-
ral az egészet felforraljuk s ha megfétt, 2—3 deka
vajat keveriink kozé. Rogton talaljuk.

Metélt serleg.

Egy egész tojasbol fél kilo lisztbdl tésztat gyu-
runk, vékonyra Kkisodorjuk és finom metélteket va-
gunk beldle, s6s vizben kifézziik. 5 deka vajat, egy
deci tejjel elkeveriink s a kifétt metélt tésztaval ve-
gyitjik s egy vajjal kikent labosba belenyomjuk s
kihtilni hagyjuk. Azutan 5—6 cm. magas pogacsakat
szarunk ki bel6le, bebundazzuk, forrd zsirban kisiit-
jik. A tetején egy gomb alaktl godrocskét csindlunk
s a kovetkezé toltelékkel toltjiik.

Hamis vel6 : 5 deka szaritott zabot, fél liter forro
s6s vizbe, folytonos keverés kozt péppé féziink. Tiiz—
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rél levesszikk s ha kihilt 2 egész, tojast, kevés bor-
sot keveriink hozza s 2 deka forro zsirban az egészet
atparoljuk. A tésztdkat evvel toltjiik, lehet vajas pas-
tétomhoz is tolteléknek adni.

Veléfank.

56 deka lisztb6l, 10 deka vajbél, 6 tojas sarga-
jabol, so, kevés cukor és tej hozziadasaval fank-
tésztat készitiink, ugy, hogy elébb 4 deka éleszt6-
bél és a fenti lisztmennyiség egy részébdl kovaszt
keveriink. Ennek megkelte utan készitjik el a tész-
tat, amit jbol kelni hagyunk. Azutidn vékonyra ki-
sodorjuk és péarolt csontveldvel toltve, kis fankokat
készitink s wra kelni hagyjuk. Ha megkelt forrd
zsirban Kkisiitjilk, reszelt sajtban megforgatjuk.

Vel6kolbaszka.

5 deka vajban fél fe; hagymat piritunk, bele-
tesziink egy egész tisztitott borjuvel6t, apréra vagott
zold petrezselymet s 3 egész tojast s addig f6zziik,
mig szilard lesz. Bebundazzuk s forrd zsirban kisiitjiik.

Vel6s palacsinta.

Vékony palacsintdkat siitiink s a kovetkezd tol-
telékkel toltjik. 5 deka zsirban egy szelet hagymat
piritunk s ha szép piros, a hagymat kivessziik beldle.

)|
éMindennemii gézfiitési és gazf6zési iigyéen )
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Egy borjuvelét megmosva, megvagdalva, ebbe a
zsirban paroljuk s azutan 4 tojést itiink ra, sét, torott
borsot, citromlevet adunk hozza s a tlzrél levéve,
kihtlni hagyjuk. Ehhez vehetiink vagy maradék-
hust vagy so6s vizben megfétt tiid6t is. Palacsintakat
evvel egyenként megtoltjilk, begongyolgetjilk s be-
bundazva forro zsirban kisiitjitk. Evvel a toltelékkel
tolthetjiikk a vel6s pastétomot is.

Nytlpastétom. (Tidé.)

2 kilo nyulhtst vagy tidét 15 deka zsirban,
5 deka sargarépat, 5 deka petrezselyemgyokeret,
5 deka hagymat, izlés szerint magyar borsot és babér-
levelet, 10 deka fustolt szalonnat, kelld sot, fél liter
voros borral (vizzel is jo) puhara parolunk. Az egé-
szet tobbszor ledaraljuk, megtorjiik, sir(i szitan at-
nyomjuk s hozzdkeveriink egy Kkilo nyersen attort
nyulhust (vagy marhamajat), pastétomflszert izlés
szerint adunk hozzad és patétom edénybe tesszik s
masfél oran at gbzbe f6zzilkk. Ha megfétt, lepréseljik,
amig ki nem hiil s ekkor olvasztott zsirt ontiink ra,
hogy befedje s hideg helyre allitjuk. Téalaldskor forro
vizbe martott éles kanallal kikanalazzuk, talra téve
kocsonyaval (aszpikkal) diszitjik. (Par hétig el-
tarthato.)

Libamajpastétom.
(Barany- vagy borjuméj.)

A libamadj jobb és bal oldalarol egy—-egy vastag
szeletet levagunk, megsozunk, pastétomfiiszerrel meg-
hintjiik, szarvasgombaval megtlizdeljik és egy oran
at allni hagyjuk. A minak megmaradt darabjait
zsirban piritott hagymadaval paroljuk, sot és pastétom-
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fliszert keveriink hozza s az egészet szitdn attorjik.
A libamjszeleteket rétegezve a pastétomformaéba
rakjuk. Masfél oraig gbzben f6zzik, azutan leprésel-
juk a kihiilésig. Ekkor olvasztott zsirt ontiink ra s
hideg helyre Aallitjuk. Talalaskor forr6 vizbe martott
kanallal kikanalazzuk s kocsonyaval talaljuk.

Ttuddkolbaszkak.

40 deka tiid6t, 5 deka szivet séval, borssal, ecet-
tel és citromhéjjaval, kell6 zoldséggel puhira féziink,
ha megf6tt, megdaraljuk s azutdn 10 deka olvasztott
zsirban 20 deka kukoricalisztet piritunk s a daralt
hussal és zoldpetrezselyemmel osszekeverjilk. Azutan
egy egész tojast, soOt, torott borsédt, egy kandl tejfelt
tesziink bele és kis kolbaszkakat formalunk beldle,
lisztbe, tojasba, azutan kukoricalisztbe forgatva, forrd
zsirban kistiitjitkk. Salataval hus helyett vagy fézelékre
feltételnek adhatjuk.

Titid6duzma.

Fel kilo tid6t, egy sargarépaval, egy petrezse-
lyemgyokérrel, egy hagymaval, s6val, borssal, ecet-
tel, citromhéjjaval egy liter vizben puhdra f6zink. Ha
megpuhult kétszer ledaraljuk. 8 deka zsirt 3 tojas
sargajdval habosra keveriink, adunk hozza 3 darab
héjjatol megtisztitott aztatott zsemlyét, beletessziik
a tiidot, kevés zsirban piritott hagymat, zoldpetre-
zselymet, j0l osszekeverjilkk s végiil a 3 tojas keményre
vert habjat hozzaadjuk s az egész keveréket zsirral
kikent és kimorzsazott fedett formaba toltjik, egy
oraig gbézben f6zziik. Talaldskor, gomba, uborka vagy
meleg mustarmartissal adhatjuk.



Tojasduzma béaranymaéjjal.

5 deka vajban fél fej hagymat piritunk, hozza-
adunk ¢4 kilo aprora vagott majat, zold petrezsely-
met és sot s egyiitt puhara paroljuk. Kihilni hagyjuk
és szitan attorjik. 4 tojast keményre féziink és koc-
kara vagjuk. 5 deka kukoricalisztet 2 deci forro tejbe
befézink s ha kihilt, az elére 5 deka vajjal s kikevert
4 tojas sargajahoz keverjilkk. Azutan kevés sot adunk
hozz4 s az attort majat, 4 tojds kemény habjat és
végiil a kockara vagott kemény tojast. Kikent kimor—
zsazott forméba, egy oraig gbézben f6zziik.

Fétt hsfelfujt.

10 deka vajbél ugyanannyi lisztbdl rantast ké-
szitlink, feleresztjilkk a hus levével és egy deci voros
borral strtre fézzik. Azutan a levesben megf6tt me-
téltre vagott hust, kevés sot és zold petrezselymet
keveriink kozé s kikent t(izalloé talba tesszik s annyi
egész tojast iitiink ra, hogy a tetejét befodje. Siitébe
siitjiik.

Hassal rakott burgonya.

Fel kilo burgonyat héjjaban megféziink, azutan
letisztitjuk, attorjilk, 5 deka zsirral, egy kis tejjel,
kelld soval Osszevegyitjikk. A fele mennyiséget zsirral
kikent tlizallo talba tesszik, akar maradékhust, akar
levesbef6tt marhahust megdaralunk, hagymas, zold-
petrezselymes zsirban megparolunk s ezt tesszik a
burgonyara, azutan a masik részét tesszik a hus te-
tejére. Vajdarabokat ratéve, reszelt parmai sajttal
meghintve, 15 percig siitében siitjiik.



Juhhtisos kel

Két darab nagy kelt cikkekre vagunk, sos vizben
megféziink, 8 deka szalonnat labosban szép sargira
piritunk s a megfétt kelkdposztat beletéve, soval és
koménymaggal, kevés borssal, megfliszerezziikk. Ke-
vés zsirt adunk bélé; 60 deka juhhust forrd vizben
j61 megmosunk és sziraz ruhdba megtoriljik, szele-
tekre vagjuk s jol kiverjikk. Minden szeletet megso-
zunk s beborsozunk. Mindezeket egy fedéllel ellatott
edénybe tesszilkk, még pedig ugy, hogy elészor kel-
kaposztat, azutan a hust s felvaltva ugy tesszik a
forméaba, hogy a tetejére hus keriiljon. Legvégiil tisz-
titott, karikara vagott besodzott burgonyéat tesziink s
egy oOraig gbzbe fézzik.

Savanyti képoszta pastétom.

Egy labosban 10 deka zsirt megolvasztunk és
egy fél kilo apréra vagott savanyu Kkaposztat bele
tesziink s kevés soval és koménymaggal és egy evé-
kanal cukorral puhara parolunk. Azutidn egy zsirral
kikent tlizalld6 edénybe egy rész kdposztat tesziink s
foléje megfétt, szeletekre vagott burgonyat helye-
zink, megsozzuk, karikidra vagva kolbaszdarabokat
adunk hozza, akkor ismét a kaposzta, burgonya és
igy tovabb. Az a {6, hogy képosztaval fedjiikk be. Az
egészet I—2 kandl tejfellel leontjik, 15 percig a si-
tében siitjiik.

Képosztas szeletek.

J4 kilo fehér kaposztat vékony metéltre vagunk,
kevés zsirral, soval, cukorral és vizzel puhara péaro-
lunk, ha kihiilt, hozzakeveriink 2—3 tojast, sot s aprora
vagott V4 kild kolbaszt s annyl zsemlyemorzsat, hogy



pogdcsaalakra formazhassuk. Behintjitkk arpaliszttel s
ujbol morzsaval s mindkét oldalan forr6 zsirban ki-
siitjiik. Burgonya—piirét adunk hozza.

Hadi kaposzta.

Egy kilo kdposztat zsiron, hagyman és paprikan
megparolunk; 10 deka rizst, 4—5 darab apr6 koc-
kara vagott burgonyéval sos vizben megféziink és
egy fél kilo marhaszdjat megfézve, valamint egy
negyed kil6 marhamadjat nyersen, ledardlunk. A ket-
tot osszekeverve sb6zzuk, borsozzuk. Egy tlizallo
edényt zsirral kikeniink s kovetkez6leg toltjik meg.
Egy réteg kaposzta, egy réteg rizs, ismét kaposzta,
a hus, erre ismét rizst tesziink, ugy, hogy a hus ko-
zepén legyen s végiil a kaposztaval beboritjuk. Tete-
jére egy kis tejfelt ontiink s siitében 20 percig siitjiik.

Kaposztabomba.

Egy kiloé kaposztat zsiron, hagyman és paprikan
megparolunk, 10 deka rizst {6ziink, egy negyed kild
siilt sertéshust és egy negyed Kkilo, apritott hagymaval
siilt marhamajat ledaralunk, elkészités el6tt a format
kaposztalevelekkel béleljiik ki és a megpéarolt kdposz-
tat tejfellel keverjilkk. Mindezt a formaba berakjuk és
pedig ugy, hogy elébb egy sor kdposzta, azutan
rizs, daralt has, ezt addig ismételjik, mig a forma
tele lesz. Siitében siitjiik, kiboritva talaljuk. Siilt kol-
baszdarabokkal korilrakjuk.

Borsoészelet.

Egy negyed kil6 szaraz zold borsoét vizben pu-
hara f6ziink, megsozzuk s attorjitk. Két deka vajbol,
4 deka lisztbél rantast készitink, egy deci vizzel
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(tehetiink bele egy darab Maggi—kockat) felereszt-
jik, strtre fézzik. 10 deka fustolthust apréra vagunk
és az attort borsoval és rantdssal osszekeverjiik. Sze-
leteket formalunk beldle, kukoricalisztbe forgatva,
zsirba kisiitjiik.

Paprikagulyas.
7Zold paprikat szeletekre vagunk; egy labosba
zsirt tesziink s abban hagymat piritunk. A felvagott
z6ld paprikat beletessziik, megsozzuk, egy kis borsot
tesziink red, tetejére kétféle tort paradicsomokat te-
sziink, egyiitt paroljuk. Talalds el6tt egy par tojast
itiink ra, de e nélkil 1s igen jo.

Rakott paradicsom.

Sima héjju  paradicsomokat vesziink s azokat
karikdra vagjuk. 15 deka daralt hust (maradékhust
is hasznalhatunk) és 5 deka félig megfétt rizskasat
egy kis soval, borssal o0sszekeverink s egy t(izallo
talba rétegezve belehelyezziikk. Tetejére vajdarabka-
kat, egy deci tejfelt ontiink, siitében 15 percig siitjiik.

Hamis csirag. (Sparga.)

A megtisztitott tokb6l hossziukis csirdg alaka
darabokat vagunk s sosvizben megfézzik, vigyazva,
hogy széjjel ne f6j;0n. Szlrétalra tesszik s egy tliz-
allo talba téve, kovetkezd martassal atsitjik. 6 deka
vajbol, 8 deka lisztbdl rantast készitiink, 2 deci tejjel
felontve, vékonyra befézzik. Egy-két tojassal ke-
verve, kell6leg megsozzuk, a megfétt tokre ontjik.



Kukorica”elbételek.

GOzben f6tt puliszka.

72 liter tejfelt, 3 tojas sargéjaval, 12 liter kuko-
ricaliszttel osszehabarunk és a tojas habjat konnyen
kozzékeverjiik, jol kikent formaban 34 oraig g6zben
f6zzik, aztan felvagjuk, vajjal leontjiik és sajttal meg-
hintjiik.

Puliszka kukoricalisztbdl.

*/ liter forrd vizhez 12 liter kukoricalisztet foly-
tonos keverés kozt keményre beféziink, kevés sot
beletesziink, aztan félrehtizzuk a fazekat s mérsékelt
tiznél meg egy 12 oraig atpofogni hagyjuk a masszat.
Ebb4l a masszabol lehet barmilyen htshoz adni,
csak zsiros (olvasztott) vagy forrd vizes kanallal kell
a galuskakat szaggatni, valamint tobbféle eldételt is
készithetiink beldle.

Puliszka kukoricadarabol.

J2liter vizben kevés sot tesziink és ha forr, 14
liter kukoricadarat keményre beféziink, félrehiuzzuk a
fazekat, mérsékelt melegnél atg6zolni hagyjuk.

Forditott puliszka.

14 liter vizet megsozunk s ha {6, 1 kg. lisztet
szorunk bele, gy hogy kozepén egy halomba ma-



radjon és igy egy fél oraig mérsékelt hénél f6ni hagy-
juk. Megkeverni nem szabad. Azutan a tiizrdl levéve,
a vizet leontjilk réla s egy kandllal nagyon finomra
kikeverjilk. Ha nagyon kemény a massza, egy kis
vizet a ledntott vizmennyiségbdél vehetiink hozza.

Puliszka burgonyaval.

J2liter vizben kevés sot tesziink, felforraljuk, #
liter kukoricalisztet mérsékelt hoénél beféziink és
32 6raig f6ni hagyjuk. Harom-négy nagyobb fétt és
tisztitott burgonyéat attoriink és a puliszkidhoz kever-
juk, olvasztott zsirba, vagy forrd vizbe martott kanéal-
lal galuskat szaggatunk, zsirral meglocsoljuk, topor—
tytivel megszorjuk.

Puliszka parmezannal.

Tizallo edénybe olvasztott vajat vagy zsirt te-
szink és ebbe a befézott puliszka mennyiség felét
beletesszilkk, parmezdnnal meghintjilk, zsirral meg-
locsoljuk és a maésik felét rea helyezziik, tetejére vaj-
darabkéakat tesziink s meleg siitében 10 percig siit-
jik, parmezannal megszorva talaljuk.

Tojasos puliszka.

A puliszkat egy zsirral kikent talba tesszik és
folyékony rantottat raontiink és azonnal talaljuk.

Szardellds puliszka.

A puliszkat forré vizes vagy zsiros kanéllal
galuskdra szaggatjuk vagy szeletekre vagjuk, meg-
hintjiik apréra vagott zold petrezselyemmel és meleg
szardellas vajjal leontjiik.



Puliszka gombaval.

Zsirral kikent formaba puliszkat helyeziink,
azutan zold petrezselyemmel pérolt gombat helye-
zink ra, ezutdn ismét egy sor puliszkat zsirral meg-
locsolva, apréra vagott sonkaval megszorjuk, ismét
egy sor puliszka, erre megint gombat tesziink, pulisz-
kaval befedjiik, vajdarabokkal &tsiitjiik.

Puliszka fankocska.

1/4 liter kukoricalisztet 1/4 liter forré vizbe foly-
tonos keverés kozott striire beféziink, kicsit kihilni
hagyjuk, ezutian 5 deka reszelt parmezan sajtot kozzé—
keveriink, fankocskat formalunk, lisztbe, tojasba és
zsemlyemorzsiba martva, forrd zsirban kisitjik.

Mamaliga. (Erdélyi étel.)

Folyékony puliszkamasszat zsirral kikent tlizalld
talba tesziink, erre egy sor juhtaroét rakeniink, erre is-
mét puliszkamasszat, megzsirozva atsitjik s talalas
el6tt reszelt parmezin-sajttal meghintjitk és olvasz-
tott zsirral meglocsoljuk.

Balmos. (Erdélyi étel.)

%2 liter f6v6 tejfelbe lassanként 15 deka kukorica—
lisztet f6ziink be s addig kavarjuk, mig megkeménye-
dik s a kanaltol elvalik, hozzaadjuk a sét s evvel még
egy kicsit tovabb f6zzilkk, melegen talaljuk.



Foézelékek.

Nyari kaposztasavanyitas.

A meggyalult kaposztat megsozzuk és leforraz-
zuk. Ha van kif6tt tésztaleviink, nagyon jé evvel le-
onteni. Langyosra kihiitjiikk, beletesziink egy darabka
kovészt, jol atkeverjik, meleg helyre tesszik, mas-
napra megsavanyodik.

Téli kaposzta berakas.

Egy kiforrazott, j6l kimosott hordot kitoriiliink s
az aljara egy fél marok koménymagot, 3 darab két-
felé vagott hagymat, egy marék egész borsot, két
birsalmat cikkekre vagva, egy kevés szemes kukori-
cat, egy csomod szaraz kaprot tesziink s ezt kiposzta-
levelekkel befedjiikk. Erre aztan a meggyalult kdposz-
tat tesszik, igy tapossuk vagy bunkézzuk, tetejét le-
préseljiik. Hasabkéaposztat tetszés szerint tesziink
kozé, kozben kellbleg so6zzuk. Egy honapig meleg
helyen tartjuk.

Toltottkaposzta.

Akar nyari kaposztat, akadr téli kiposztat készi-
tiink, disznéhussal f6zzik 2 oraig lassu tlznél. Ha
megfétt, berantjuk, 5 deka zsirban, egy fél fej aprora
vagott hagymat piritunk s azutdn 6 deka lisztet te-
sziink hozza s vigyazzunk, hogy vildgossarga rantast
készitsiink. Azutan egy kis tejesvizzel felontjik s ugy
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keverjik kozzé a megfétt kdposztat. A tolteléket kiilon
fézzik kaposztalével s csak talalaskor tesszikk a ka-
poszta tetejére, melybe elébb savanyu tejfelt 6ntot-
tunk. A toltelék igy készil:

25 deka daralt disznohust és 5 deka félig meg-
fott rizskdsat kevés séval, torott borssal osszekever-
jik s megtoltjik a leveleket. Sztk fazékba rakjuk s
ovatosan fézziik, nehogy széjjel menjenek.

Parolt kaposzta.

5 deka zsirban fél fej apréra vagott hagymat te-
sziink, mikor szép sargara pirult, egy késhegynyi
paprikat, egy kil6 kaposztat adunk hozza, azutan da-
rabokra vagott disznboldalast, karikara vagott kol-
baszt, ismét egy réteg kaposztat tesziink ra s befedve
paroljuk mindaddig, mig a leve kisiilt. Téalaldskor jo
savanyu tejfelt ontiink ra s mégegyszer atfézzik.

Parolt kaposzta duzmaval. (Puding.)

2 zsemlyét kockéra vagunk, tejjel megontozzik,
allni hagyjuk. 4 deka vajat habba dorzsoliink, bele-
tesziink 3 egész tojast, ezzel is jol elkeverjik, ugy
tesszilk bele a zsemlyét és 3 kanal lisztet, sot s az
egészet egy fagyos zsirral vagy vajjal kikent vaszon-
ruhiba tesszilk, szorosan bekotjilkk, szamitva arra,
hogy f6zés kozben megduzzad, forrd vizbe tesszik,
j6 fél oraig fézzik. Talalaskor kivesszikk a ruhabél,
talra tesszik, kordjik parolt kaposztaval és vékonyra
szeletelt sonkéval.

Kolozsvari kaposzta.

Egy kilo kaposztat vizben megféziink. Egy ka-
posztafe] leveleit a kovetkezéképpen toltjilk meg:



15 deka vagott disznohus, 5 deka félig megfétt rizs—
zsel, egy tojas sargéjaval, bors, soéval, piritott hagy-
maval, paprikaval jol elkeverjik, a fazék aljara nyers
kaposztat tesziink, azutan a toltelékeket és a Kkari-
kéara vagott kolbaszt tessziik, ismét ra kaposztat he-
lyeziink s kaposztalevet ontiink ra s ugy f6zzilkk meg.
Talalaskor a kilon f6tt kaposztat korérakjuk.

Tokkaposzta.

A tokkaposztat f6zés elbtt 2 oraval gyaluljuk meg
s erbsen besoOzva, allni hagyjuk. Talalas el6tt egy
oraval a labosban 6 deka zsirt olvasztunk (ez kb.
IV2 kg. gyalult tokhodz szamitodik) vagy szalonnat s a
tepertyit a talaldskor a tetejére tehetjiik, a zsirba egy
kis aprora vagott hagymat tesziink s egy kis lisztet,
mikor szép vildgossargéra pirult, nyers tejjel felont-
juk, a kicsavart tokkaposztat kozzékeverjik s annyi
uborkalevet ontiink bele, hogy kell§ savanyu legyen.
Vigyazva atfézzik, hogy széjjel ne f65;6n. 2 deci tej-
felt egy kanal liszttel jol elhabarunk, a tokre ontjilk
s févés utan talaljuk.

Kelképoszta.

Forro vizben cikkekre vagott kelkdposztafejeket
tesziink, megsozzuk, egy kis kéménymagot teszink
bele s puhéra fézziik. Lehet bele egy kis foghagymat
1s tenni. Mikor mar majdnem megfétt, egy par koc-
kara vagott burgonyéat tesziink kozé s egyiitt tovabb-
fézzilk. Sotétbarna rantdst keészitink 6 deka zsirboél
és 8 deka lisztbél, egy kandl hideg vizzel feltoltjitk
és ugy a foézelékhez keverjik. Atf6zzik.
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Paraj.

Egy kilo parajt szaratol letisztitjuk, jol megmos-
suk, forrd vizben féni tessziik. Ha puhara megfétt, szi-
tan attorjik, slrdbb rantast készitink, mint egyéb
f6zelékeknek, vilagossargara piritjuk, tejjel felereszt-
jik s az attort parajt beletessziik, megsozzuk, tetszés
szerint megcukrozzuk, egy kis borsot 1s tehetiink
bele s kelléen feleresztve, péppé fézzik. Talaldskor
vagy Kkirantott zsemlyét vagy tojaspalacsintat te-
sziink ra, melynek készitési modja a kovetkezé: Egy
edénybe 3 tojast fitiink, megsézzuk, jol felhabarjuk,
palacsintasiitébe vajat olvasztunk s mikor forré, bele-
tesszilk a tojast, hirtelen siitjiik, felszeletelve a féze-
lékre tessziik.

Sargarépa—fézelék.

A sargarépat megtisztitjuk, megmossuk s me-
téltre vagjuk. Labosban zsirt olvasztunk és cukrot
szép sargara piritunk benne s a sargarépit beletéve,
kissé megsozzuk, kis vizet ontiink ra s befedve pa-
roljuk. Néha felrdzzuk, vigyazni kell, nehogy oda-
siiljon. Ha puha, egy kandl liszttel meghintjiik, tjbol
paroljuk, egy kis zoldpetrezselymet beletéve, tejes
vizzel feleresztjilkk s atfézzik.

Kalarabé—fézelék.
Eppen tgy készitjitkk, mint a sargarépat, csakhogy
a kalarabét kockéra vagjuk s a zsirban a cukrot sotét-
sargara piritjuk.
Toltott kalarabé.

6—8 darab kalarabét szép gombolylire meg-
tisztitunk, belsejét kifaurjuk, 15 deka sertéshast (ba~
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rany vagy borji) megdaralunk s 5 deka félig meg-
fott rizszsel, kis torott borssal, soval dsszekeveriink s
a kalarabéba toltjiilk. Egy ldbosban zsirt olvasztunk és
a kikapart kalarabét, valamint a toltott kalarabét
hozzéadjuk, vizzel felontjiikk, abban puhara paroljuk.
Talalas el6tt egy fél 6raval egy deci tejfelt két kanél
liszttel, egy kavéskandl cukorral osszehabarunk s a
kalarabéra ontve, felféni hagyjuk.

Zoldborso.

Kell¢ zsirt olvasztunk, beleteszink egy darab
cukrot s megmosott zold borsét, kevés sot s egy kis
z0ld petrezselymet vagdalunk kozé. Kevés vizet on-
tink ra, parolas kozben is, mig puha nem lesz. Az-
utan egy kanal liszttel meghintjiikk, mégegyszer at-
paroljuk, nehogy liszt ize legyen s tejes vizzel fel-
eresztjiik.

Zold bab.

A babot megtisztitjuk, hosszas darabokra vag-
juk s megmossuk. Ez alatt a fazékba vizet forralunk,
megsozzuk s a felforrt vizbe a babot beletessziik s
esetleg szalonnit vagy hust 1s féziink bele. Azutan
egy kis z0ld petrezselymet adunk hozza s addig
f6zzilkk, mig a bab puha lesz. A babnak vastagabb
rantast készitiink, aprora vagott hagymaval szép
sargara piritjuk, tejes vizzel felontjik s a megf6tt
babbal s egy kis ecettel jol felfézzik. Talalds el6tt
egy kis tejfelt adunk hozza.

Paradicsomos kaposzta.

A kaposztat meggyaluljuk s besozva allni hagy-
juk. Rantast készitiink, paradicsommal feltoltjilk, a



kaposztat kinyomjuk, a martasba beletesszik, kell6-
leg cukrozzuk s vizzel feleresztjiikk s igy a kdposztat
puhdra paroljuk. Foézhetiink bele hust 1s. Télalas
elott egy kis tejfellel, liszttel behabarjuk.

Burgonya—f6zelék.

Kockara vagott burgonyat soés vizben babér-
levéllel megfézzitkk. Vékony barna rantast készitiink,
kis torott borssal s a megfétt burgonyat beleontjiik,
egy Kkis ecetet tesziink bele és vigyazva f6zziik, hogy
széjjel ne f6jj0n, talalds el6tt adhatunk hozza tej-
felt is.

Paradicsomos burgonya.

A burgonyat sos vizben megfézziik s kovetkezé-
leg berantjuk. 6 deka zsirba, 8 deka lisztet piritunk,
a rantasba egy-két deka cukrot tesziink, egy kis tejes
vizzel felontjitk s kell6 paradicsomot adunk hozza.
Ebbe beletessziik a megfétt kockara vagott burgo-
nyat. (Lehet a burgonyat nyersen is kozétenni, de
akkor a févéséhez tobb id6 szikséges.)

Burgonya paprikas.

6 deka zsirban egy fej apréra vagott hagymat
szép rozsaszinre piritunk és egy kavéskanal paprikat
beletéve, ebbe egy kil6 hossztra vagott burgonyat
kellbleg megsobzva, parolunk, talalds el6tt adhatunk
hozz4 egy kis tejfelt is.

Edes kaposzta.

Egy nagy fej kaposztat négy felé vagunk, so6s
vizben puhira megfézziik, szitdra tesszikk s talalas-
kor 10 deka apré kockéra vagott és rozsaszinre piri-
tott szalonnaval behintjiik.
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Rantott édes kaposzta.

Egy fej képosztat apro gerezdekre vagva sos
vizben megféziink, talalas elétt egy fél oraval hozza—
adunk egy kil6 kockéra vagott tisztitott burgonyat s
puhdra f6zziikk. 6 deka zsir, 8 deka lisztbdl rantast
készitiink, tesziink bele egy gerezd késsel elnyomott
foghagymat, so6t, borsot s ebbe a fdzeléket jol at-
f6zzik.

Tok vajas martassal.

Tisztitott tokot kockara vagunk és so6s vizben
puhdra f6zzikk. Hat deka vajbdl és 8 deka lisztbdél
rantast keészitiink, a tok levével felontjitk. Citrommal,
soval és cukorral Izesitjikk s ha felfétt, talalas el6tt a
tokot egy—két percre beletessziik.

Podlupka.
(Keszithetjiik fiatal kel leveleibdl, tj kalarabé levelébdl, vala-
mint ribizli, sz6l6, rebarbara s télen karfiol levelekbdl.)

A leveleket metéltre vagjuk és sos vizben puhara
f6zziik. Azutan szlrétalon at a levét atcsurgatjuk.
10 deka fiistolthust vizben puhdra fézink. 6 deka
zsirbol és 8 deka lisztbdl rantast készitink, egy fél
fej apréra vagott hagymat tesziink hozza s a fiistolt-
has levével feleresztjik. Ecettel Izesitjik, talalas
elétt egy kis tejfellel behabarjuk. (Betegeknek is na-
gyon ajanlhat6, de akkor ecet helyett soskaval sava-
nyitjuk.)

Toltott paprika.

10 darab paprikat megmosva, magjat kiszedjiik
s leforrazzuk. 20 deka dardlt hust, 8 deka rizst félig
megfbzve, s6t, torott borsot osszekeverink s a pap—
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rikaba toltjilkk. Rantast készitink 6 deka zsir, 8 deka
lisztbdl, fél liter paradicsomlével feltoltjitk, soval, cu-
korral [zesitjilk, ebben a paprikakat puhara fézziik.

Toltott paradicsom.

Paradicsom tetejét vékonyan levagjuk, magjat
kavéskanallal kiszedjiikk s daralt sertéshust (borju vagy
barany) kevés zsirban parolt zold petrezselymet, torott
borsét, so6t adunk hozza s azzal toltjilk a paradicso-
mokat. Labosba rakjuk, egy tojadsnyi vajat tesziink
rd, egy deci tejfelt egy kandl liszttel elhabarunk, egy
deci paradicsomlével feleresztjiik s a paradicsomra
toltve, fedd alatt paroljuk.

Aszalt szilva—f6zelék.

Az aszalt szilvat j6l megmossuk s puhara f6zziik.
A vizébe egy darab fahéjjat teszink. Egy deci tej-
fellel és 2—3 kanal liszttel behabarjuk, pici sét, egy
kanal cukrot adunk hozza s ha felf6tt, talaljuk.

Ugyanigy készitjiik a széritott alma—fézeléket is.

Széraz bab—-f6zelék.

A széraz fozelékeket mindig jo f6zés elbtt egy
nappal langyos vizbe aztatni. A sziraz babot langyos
vizbe tessziik fel, tetszés szerint fiistolt hus vagy sza-
lonnat fo6ziink bele. Minden szaraz fézeléket csak
akkor s6zunk meg, ha félig megfétt. Vékony rantést
készitiink, apréora vagott vordoshagymaval, egy kevés
hideg vizzel felontjitk a rantast, nehogy 6sszecsomo-
sodjon, a megfétt fézeléket beletessziik, ecetet on-
tiink bele, esetleg egy kis torott borsét s egy forras
utan talaljuk. izlés szerint tejfelt is tehetiink bele.
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Ugyanigy készitjik a lencse— és borso—fézeléket
1s, csakhogy az utobbiba nem teszink ecetet s tejfel-
lel sem izesitjiik.

Aprékésa—fézelék.

Fézunk fél liter babot, a vizébe tegyiink egy
kis sertésborkét s a masik edényben egy negyed kilo
nagyszemi kasat. Mikor a bab és a bérke puha, a
bérkét vékony metéltre vagjuk; készitink rézsaszini
rantast, feleresztjilk a babbal, belekeverjilk a meg-
fott kasat s az osszevagdalt bérkét. A rantasba sot és
torott borsot tesziink.

(spiritusz, légszesz és
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Fozelékek téli eltevése.

Zold bab.

A zold babot megtisztitjuk, megmossuk és hosz-
szukéds darabokra vagjuk. Egy fazékban sos vizben
a babot megfézziik, levét lesziirjilk, azutan {ivegekbe
rakjuk. Gyenge borecetet és s6s vizet Ontiink ra s
holyagpapirral lekotjiikk s fazékba rakva, egyszer fel-
f6zziik.

Zold bab eltevése mas modon.

Félig megfétt zold babot berantjuk, zsirral, liszt-
tel és hagymaval. igy tesszik az iivegekbe, a tete-
jére olvasztott zsirt ontiink, azutan jol kigézoljiik.

Tokkéaposzta.

A meggyalult tokot besézzuk s egy par oOraig
allni hagyjuk. Azutan levébdél kinyomjuk s konnye-—
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dén iivegekbe rakjuk s gyenge ecetes vizet ontiink ra.
Aprora vagott kaprot tesziink bele. Az tivegeket ho—
lyagpapirral lekotjilk s kig6zoljiik.

Z0ld borso eltevése.
Er6és sos vizben megfézzilkk, azutdn iivegekbe
rakjuk, tetejére olajat ontiink és bekotjiik.

Soska eltevése.

A soskat forrd zsirban lesiitjilk, megso6zzuk, iive-
gekbe rakjuk, bekotjiik és kigdzoljiik.

Kapor.

A kaprot forrd sos ecetben megforgatjuk; ki-
csavarjuk, iivegbe rakjuk s nem g6zoljik.

Uborkasalata.

Az uborkat meggyaluljuk, jol megsdzzuk és szi-
tan allni hagyjuk, mig a viz lecsepeg rola, iivegbe
rakjuk, kevés kaprot és sos ecetet ontiink ra, hogy
elfedje. Egy kevés timsoét tesziink bele, olajat ontiink
ré s bekotjiik.

Vizes uborka.

Teljesen hibatlan uborkakat erdsen megmosva,
iivegekbe rakjuk. Kaporszarat, meggylevelet tesziink

éMindennemii gazfiitési és gazfézési iigySen
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az aljdra s ugy a kozépnagysagu uborkikat élére al-
litva rakjuk bele. Kozben mindig éretlen szO6ll6t s a
széllékocsonyat és kozbill megtisztitott, vékony sze-
letekre vagott tormat dugunk. Erdsen soés vizet for-
ralunk, (lehet hideg vizzel is) s raontjiik az uborkara
és ugy 24 oraig nyitva hagyjuk az tivegeket. Masnap,
ha leszall a sos viz, felontjilk, marhaholyaggal lekot-
jik, tetejére vizes ruhit tesziink, 8 napig minden nap
j6l felrdzzuk s a vizes ruhdt Ujra megnedvesitjik.
Azutan éléskamréiba tehetjiik.

Uborka ecetben.

Apro6 uborkat legalabb 3 vizbél jol kimosunk és
szaraval felfelé, szépen hosszaban, tivegekbe rakjuk.
Elébb az iiveg aljaba kaprot, meggylevelet, vasfiivet
tesziink, kozbiil ujjnyl hossza tormadarabokat dugunk.
Erés ecetes sosvizet forralunk, amibe kevés egész
borsot, babérlevelet tesziink és forron az uborkara
ontjik. Az tivegeket lekotjik s kigdzoljik.

Paprika egészben.

A paprikat ttivel megszurkaljuk, tivegbe tesz—
szilkk. Azutan forrd soés ecetes vizet ontiink ra s be-
kotve kigdzoljik.

Paprika so6s vizben.

A paprika aljat levagjuk, magjat kitisztitjuk, eré-
sen besozzuk, allni hagyjuk harom oOra hosszaig,
azutdn egymadasba rakva {ivegbe tessziik, forrd sos
vizet ontiink ra. Lekotjik. A paprikdt a toltott pap-
rika készitéséhez hasznaljuk, csak hasznalat el6tt a
sotol jol kiaztatjuk.



Paradicsom eltevése.

A paradicsomot forr6 vizbe, épp ugy, mint a
tésztat kifézzitkk. Azutdn szitdra tessziik, hogy a viz
lecsurogfon réla, a paradicsomot attorjilk s levét si-
riire befézzilk. Uvegekbe rakjuk, lekotve kigézoljik
vagy az {ivegeket bedugaszoljuk s szurokba martjuk.

Paradicsom egészben.

A megmosott tgynevezett alma vagy sima para-
dicsomot {ivegekbe rakjuk és erds sos forro vizzel
felontjik. Azutadn vizben feloldott szalicilt tesziink a
tetejére s bekotve az {ivegeket kigdzoljiik.

Nagyon ajanljuk mindezek készitéséhez, mint
nagy segédeszkozt, a Geitner és Rausch-féle ,,Weck"
apparatust.

[X) Ve I_
I 2)ona 3)ome és Tarsa
papirnagykereskedése Budapest, I\ . Régiposta-utca 6. J

A]anl]a bef6z4 pergament, levélpapir és i
> ’ irodai szereinek nagy raktdrdt. )

- — ~— —»

73



Husok.

F6tt hasbol tort szelet.

A levesben megfétt ¥2 kilo hist megdaraljuk.
6 deka vajat felolvasztunk, 8 deka liszttel rantast
készitiink, 2 deci tejjel sirire f6zzik. Ha kihiilt,
hozzdadunk & kanal reszelt parmezant, soét, finomra
vagott zold petrezselymet, két tojas sargijat és a
keményre vert habjat, utoljara a darélt hust. Mindezt
j61 Osszekeverve tenyérnyl nagysagu szeleteket for-
malunk és lisztbe, tojasba, morzsaba martva, forrd
zsirban kisiitjik. De nagyon forrd zsirban kell siit-
niink, mert kiillonben magaba szivja a zsirt. Hozza
felhasznalhatjuk a levesben f6tt zoldséget salatanak.

A sargarépat, petrezselyemgyokeret, zellert apro
kockéakra vagjuk, ecetes cukros sos vizben allni hagy-
juk. 3 darab megtisztitott burgonyat szintén apr6 koc-
kakra vagunk és sos vizbe puhara f6zink. Ha a vizet
lesztrtiik rola, a zoldségekhez tesszik s a kovetkezd
martassal keverjiik.

Két deci vizet 2 tojas sargdjaval, kevés soval,
forré viz folott habverével keményre felveriink; tiiz-
rél levéve, fél deci olajat cseppenként adunk hozza,
egy kandl cukrot, késhegynyi torott borsot, két evo-
kanal mustart, egy fél citromlevét s izlés szerint ece-
tet. Evvel a salatat osszekeverjilk s egy talra bomba
alakra téve, zold salataval diszitjiik.



Burgonyéval tort szelet.

Egy negyed kilo kif6tt marhahast ledardlunk fél
kil6 nyers burgonyaval, sot, borsot és egy egész to-
jast tesziink bele, ezeket osszekeverve, pogacsakat
formalunk, négyszogletii ostyakba gongyoljilk, to—
jasba, morzsaba martva, forrd zsirban kisiitjiik.

Pérolt marhahts.
(Ugyanigy késziil 16htsbél.)

A hust j6] megmossuk, megtorjilkk, besodzzuk,
keveset borsozzuk. Megfelelé ldbosba zsirt tesziink,
szeletekre hagymat vagunk, petrezselymet és sarga-
répat szeletekre vagva, szintén adhatunk bele, a hust
ratesszik s egy kis ecettel megontjiilk. Befedve péa-
roljuk, mig meg nem puhul. Azutdn a hust egy talra
kivessziik s zsirjdban egy darabka cukrot piritunk s
egy kandl liszttel barnara paroljuk, vizzel felontjik,
kis ecetet, citromhéjjat tesziink bele s a hust, melyet
befedve talaldsig igy parolunk. Talalaskor szép sze-
letekre vagjuk s a levét raszirjik. A hust akar bur-
gonyéaval, akir makaroénival koritve, talaljuk. Ugyan-
igy lehet késziteni a levesbe kif6tt marhahust is.

Mustéaros felsalszeletek.

4 kilo felsalszeleteket megmosunk s erésen Kki-
verjik. A szeletek mindkét oldalat mustarral beken-
jik s torott borssal és soval meghintjitk. 6 deka
zsirban egy nagy fej karikdra vagott hagymat sar-
gara piritunk s egy labosba a huast belehelyezzik
olyképpen, hogy a husszeletek kozott legyen a piri-
tott hagyma. Befodve enyhébb tliznél paroljuk min-
den viz hozzéadasa nélkil. Vigyazzunk, nehogy oda-
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égjen, 10—15 perc utdn annyi vizet bocsajt maga-
bol, hogy elfedi a huast, ekkor a szeletek mar forgat-
hatok. Egy o6rai parolds utan, ha a hus puha, s a
hagyma elf6, beletesziink néhiny szem 6sszevagdalt
kaprit s két deci siri tejfelt.

Parolt rostélyos.

A rostélyost levesszilk csontjarédl, csak egy Kki-
csit hagyunk rajta, késfokadval jol megtorjik s sza-
lonnaval megtiizdeljik. Megsézzuk, megborsozzuk,
Azutdn 6 deka zsirban béven hagymat vagunk, ra-
tesszilk a hust s egy kis paradicsomot ontve hozza,
paroljuk, mig puha lesz. Télalas el6tt tejfelt is adha-
tunk hozza.

Hirtelen siilt rostélyos.

A rostélyost megmossuk, megsozzuk, megtorjiik,
még késfokaval is jol megvagdaljuk. Forré zsirban sze-
letekre vagott hagymat tesziink s a hust ebbe jol at-
siitjitk, mikor a hust kivettiik, a hagymat még tovabb
piritjuk s a hus tetejére talaljuk. Lehet igy foghagy-
maval is, de akkor a hust a foghagymaéaval bedor-
zsoljiik.

Burgonyaval parolt rostélyos.

A rostélyosokat kiverjilk, besozzuk és egy kis
zsirban hirtelen lesiitjikk. 6 deka zsirban egy fél fej
aprora vagott hagymat piritunk, kavéskanal paprikét
tesziink hozza s a kisiitott hust beletessziik. Tetejére
tisztitott karikara vagott burgonyat tesziink, fedd alatt
paroljuk. Talalas el6tt egy dect tejfelt ontiink ra, evvel

igy atfézzik.
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Nemzeti marhaszelet.

Fél kilo felsalt szeletekre végiink, kiverjilkk, meg-
sozzuk s zsiron hirtelen siitjik. Egy ldbosba rakjuk.
A levében 6 deka lisztet piritunk, egy fej aprora va-
gott hagymat adunk hozzd s ha szép piros, egy deci
paradicsommal, egy evékanal ecettel s azutdn 1 deci
vizzel feleresztjikk. Egy kis mustart, borsot, sot, citrom—
héjjat tesziink bele, ezt felf6zzik s atsziirjiik s a htusra
ontve, ezzel puhara paroljuk. Hozzd apré kockara
vagott sargarépéat és zold borsot kiilon féziink és bur-
gonyarudacskakat adunk.

Burgonyarudacska : Feél kilo burgonyat sos viz-
ben puhédra féziink, attorjilk s egy tojas sargijaval és
2 deka olvasztott vajjal keverjiik. Deszkara tessziik s
rudacskakat formalunk beléle, elvagdaljuk kis dara-
bokra, bebundazzuk, zsirban kisitjiik.

Hatszin—szelet.

A husszeleteket bes6zzuk (nem szabad meg-
mosni) s a szélét bevagdossuk, kevés zsirban hirtelen
kisiitjilk. Azutdn a hust egy labosba tessziik s a zsirt
amiben kisiilt, 6 deka liszttel elkeverjik segy fej ap-
réra vagott hagymat és egy kis zold petrezselymet
adunk hozza, egy deci voros borral és kell§ vizzel
feleresztjik. Ezt a htusra szlrjik, puhidra paroljuk.
Burgonyapogacsaval talaljuk.

Burgonyapogicsa : Egy kil6 hdmozott burgonyat
sOs vizben megfézink, attorjilk s hdrom tojas sarga-
javal, tlzon egy tadlban addig keverjik, mig meg-
melegedik, azutdn 4 deka vajat keveriink bele s tab-
lara téve pogicsdkat szurkalunk beldle. Kizsirozott
pléhre téve, tojassal megkenjiik, siitében siitjiik.
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Fehér pecsenye.

A hust megmossuk, megsozzuk, nagyon meg-
torjiik s késsel tobb helyen belevagunk. Ott szalonna-
szeletekkel és sargarépadarabokkal megtiizdeljiik.
Vékony szalonnaszeletekkel a labos aljat kirakjuk,
hagymat karikdkra vagva teszink ra, ugy helyezzik
bele a hust. Egy deci paradicsomot ontve ra, parol-
juk addig, mig puha, ha leve kifétt, vizet ontiink ala.
Péarolt rizszsel talaljuk.

Parolt rizs. 6 deka zsirban 12 deka megmosott
rizst megpattogtatunk, kevés sot tesziink bele, 2 deci
vizzel felontjiik, lassan paroljuk.

Palffy-rostélyos.
Marhahtus—-szeleteket félig lesiitiink, azutan a
huist labosba tessziik s a zsirban egy fej karikara véa-
gott hagymat piritunk, paprikaval s apréra vagott
zoldséggel szép sargara piritjuk. Egy deci fehér bor-
ral, egy deci tejfellel s egy deci vizzel felontjik s
ebben a hust puhéra péaroljuk.

Vagdalt bélszin.

Egy marhaszijat megfézink s egy kilé6 marha-
majjal egyiitt ledaraljuk. 10 deka kukoricalisztet
2 deci sos vizben o6l elféziink s a hushoz adjuk.
Adunk hozzd még egy egész tojast, kell§ sot, borsot,
parolt aprora vagott voroshagymat s zold petrezsely-
met és 5 deka apré kockdra vagott szalonnat. Mind-
ezeket 0sszegyurjuk, hosszu bélszin alakura formaz-
zuk stepsiben megsiitjiik. Siilés kozben paradicsomos
vizzel atontjiik. Attort burgonyaval vagy paradicso-
mos rizszsel talaljuk. Ha pogéacsa alakban készitjik, te-
tejére szeletekre vagott burgonyat adunk s ugy stitjiik.



Marhaszaj rizszsel.

A marhaszéjat megfézzik, apré szeletekre vag-
juk. 5 deka vajban két darab apréra vagott gombat
parolunk, fekete borsot, sét s a felvagott hust bele-
téve, tovabb paroljuk. Azutan egy kandl liszttel meg-
hintjiik, piritjuk addig, mig liszt izét elvesziti, egy
deci vizzel feleresztjikk s siriire befézzik. Tizrdl le-
véve kihitjiik. 5 deka vaj, 6 deka lisztbdl rantast ké-
szitiink, 2 deci tejfellel és egy deci vizzel feleresztjik.
Sot, fél citrom levét adunk hozza s slrlre befézzilk,
ha kihilt, 1tojas sargdjat s evvel elkeverjiik. 10 deka
rizst puhara parolunk. Egy talra koszort formara rak-
juk, a hust a kozepébe helyezziikk, egy kis parmai
sajttal meghintjiik, a martast raontjik s ujbél parmai-
val behintve, a siitében 5 percig az egészet atsiitjiik.

Tiid6lepény.

Fel kilo tudét, egy sargarépaval, egy petrezse-
lyemmel, ecettel, soval, vizzel megféziink. Finomra
ledaraljuk, 10 deka kockara vagott nyers szalonnaval,
z0ld petrezselyemmel, piritott hagymdaval és két
egész tojassal, borssal, valamint 10 deka kukorica—
liszttel jol Osszegyurjuk. Kikent, kimorzsazott pléhre
lepényalakban tessziik és siitében megsitjilk. Ha ki-
siilt, pogacsaszaggatoval Kkiszakitjuk, tepsibe helyez-
zilk s tetejére egy-egy szelet nyers gombat téve, a
kovetkezd martassal atsiitve talaljuk.

5 deka zsirral, 6 deka liszttel j6 barna rantést
készitiink, beletesziink egy egész fej 0sszevagott
hagymat s vizzel felontve, ecettel, soval, kevés cu-
korral izesitve, jo sirire elf6zzik. Azutan attorjik,
jra felmelegitjilk s a husra ontjiikk, erre helyezzikk a
gombit s siitében még 5 percig atsiitjiik.
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Vadvagdalék tiidébdl.

A tiid6t ecetes vizben zoldséggel puhara fézziik
s ha megfétt, kivessziik s osszevagdaljuk. 10 deka
vajbol, 10 deka lisztbél rantast készitiink s a zoldség
levével feleresztjik. A hust beletesszik s télalas-
kor izlés szerint tejfelt és citromlevét adunk hozza.

Paprikis vagdalt has.

Egy kil6 pacalt puhara féziink, 20 deka nyers
marhamajjal ledaraljuk. 15 deka rizsdarat kevés zsir-
ral és 3 deci vizzel sirire fézink, ezt osszekeverjik
a daralt pacallal és majjal, hozzaadunk kevés fekete-
borsot, sot, paprikat és majorannat, egy darab apri-
tott hagymat zsirban piritunk s tepsibe téve a masszat
belehelyezziik. Leontjik tejfellel és megsiitjik.

Marhatokany.

Egy kil6 marhahust (6kérfark, marhama4j, tehén-
tégye és marhaszdj) szép egyenlé darabokra vagunk
s 15 deka zsirban 2 fej hagymat rézsaszinre piritunk.
Egy kanél rézsapaprikat s rogton a hust tessziik bele.
Jol megsoézzuk s fedd alatt paroljuk. Mikor kisiilt
aldla a zsir, akkor egy kis paradicsomos vizet Ontiink
rd és s6s és koménymagos burgonyéval talaljuk.

iMindennemii, gazfiitési és gazfézési iigyben
forduljon a

eMagyar “azizzofény r.~t.~foz
VI *Vilmos csaszar-ut 3.
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Fustolt marhanyelv.

A nyelvet jol megmossuk, megvakarjuk, soval,
egy kis foghagymadval, megtort fenyémaggal bedor-
zsoljik. Egy hétig allni hagyjuk, azutdn gyengén
megfistoltetjik. Ahogy a fistrél lekeriil, megmos-
suk, puhara megfézzilkk s ecettel, tormaval feltalaljuk.

Kirantott nyelv.

A nyelvet szépen megtisztitjuk, sos vizben pu-
hara fézzik, bérét lehantjuk, szép szeletekre vagjuk,
tojasban és zsemlyemorzsaban megforgatjuk, forrd
zsirban kisiitjiik. Télra szépen 0sszerakjuk, hogy egy
egész nyelvet képezzen. Tetejére citromszeleteket
tesziink. Burgonyaval koéritsiikk, melyet kovetkezbleg
készitiink: egy serpeny6be vajat olvasztunk s egy
kis zold petrezselymet tesziink bele. Sos vizben bur-
gonyat fézink, ha megf6tt, karikdra vagjuk s igy
tessziik a serpenylbe, ra egy kis tejfelt ontiink s igy
atparoljuk.

Nyelv lengyel martassal.

A tisztara megmosott nyelvet sos vizben puhéra
f6zziikk s azutan letisztitjuk. Azalatt a serpenyébe egy
kanal vajat tesziink, ha elolvadt, egy kanal porcukrot
s egy vagy két kanal lisztet. Egy szeletekre vagott
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hagymaval piritjuk, ha szép sarga, felontjik egy
pohar borral s annyi borecettel, hogy kellemes ize
legyen. Ha megf6tt, a nyelvet szépen felszeletelve
egy télra rakjuk, a levet raszirjiik.

Pacolt nyelv.

A nyelvet megmossuk, ecetes vizben, zoldséggel,
hagymaval puhéra f{6zzik. Talalaskor felvagjuk s
torméaval, ecettel, meleg tartir-martassal feladjuk.

Okornyelv melegen.

A nyelvet jol megmossuk s forrd vizzel lefor-
razzuk s azutan egy fazékba annyi meleg vizet on-
tilnk r4, hogy befedje. Tesziink bele sot, ecetet, fel-
vagott zoldséget, hagymat, babérlevelet, egész borsot
s ebben a nyelvet puhdra f6zzik. Még melegen a
héjjat letisztitjuk, egy centiméter széles szeletekre
vagva, egy talra koszoruformara rakjuk. A kovet-
kez6 martassal talaljuk. 5 deka zsirbol 4 deka liszt-
b6l rantast készitink. Finomra véagott zold petre-
zselymet, esetleg egy-két gombat tesziink hozza, egy
deci meleg vizzel felontjilk, egy par csepp Maggi—
kivonattal [zesitjikk, két—harom finomra vagott ubor-
kaval, citromlevével jol felfézzik, a nyelvet evvel
leontjik s megf6tt makarénival vagy felvert galus-
kaval kor(jik.

Toltott nyelv.

A nyelvet puhdra f6ézzik, letisztitjuk, vékony
szeletekre vagjuk. Egy fél marhaagyvel6t sos vizben
megabdalunk, harty4jatol megtisztitjuk s azutdn hagy-
mas és zold petrezselymes zsirban megparoljuk, ki-
hitjik, attorjik s egy tojast keveriink hozza, vala-
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mint késhegynyi fekete borsot s izlés szerinti ma-
joranndt 1s. Ezzel a nyelvet megtoltjilkk s két—két sze-
letet Oszeragasztunk, tojasban, morzsidban megfor-
gatva, gyorsan forrd zsirban kistitjiik.

Parolt baranycomb.

A béaranycombnak a bérét lehtizzuk, a csontot
kivessziik, a hust megmossuk s forrd vizzel leontjik.
Abban hagyjuk kih(ilni. Azutdn kivesszilkk, megsoz-
zuk, szalonnaszeletekkel megt(izdeljitk s olyan 1a-
bosban, amibe elfér, zsirt olvasztunk, szeletekre va-
gott hagymat, sargarépat, egy kevés egész borsot
tesziink s két deci fehér bort, egy citromnak a levét
csavarunk ra s igy péaroljuk, mig puha nem lesz. Ha
leve kisiilt, egy kandl lisztet tesziink bele, szép sar-
gara piritjuk, vizzel feleresztve, megparoljuk.

Hirtelen silt baranyszelet.

Szeleteket megmossuk, besozzuk s a késfokaval
megtorjiik. Szép gombolylre formaljuk és tojas és
zsemlyemorzsidba megforgatva, forr6 zsirban kisiit-
jik. Hozzd zsirban kisilt burgonyat adhatunk, a ko-
vetkez6képpen készitjik.

A megtisztitott burgonyat nagyobb darabokra
vagjuk s nagyon forrd zsirba beletessziik, azutan
sozzuk s fedd alatt tobbszor megrazva, pirosra siitjiik.

Barany roston és nyéarson.
(Csak gaztlizhelyen készithetd.)

A hist megmossuk, besbdzzuk igy vagy a rostra
tesszik vagy a nyarsra huzva, minden zsir hozza-
adasa nélkill, pirosra sitjik. (Epp igy készithetiink
marhahtusboél, rostbeaf-ot, borjuhtisnak barmely ré-
szét, disznosiiltet, trithist és szarnyasokat.)
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Tulipan—szelet.

A borjahust, ha felszeleteltikk, forrazzuk le par
percre s ha kivessziik a vizbdl, lapitsuk el a kés hata-
val, széleit egy Kkicsit bevagdalva, megsozzuk, zsem-
lyemorzsaba megforgatjuk s mindkét oldalan forré
zsirban  kisiijilk.  Citromszeletekkel talaljuk. (Ha
birkahusboél csinaljuk, viz helyett forrd tejjel ontjitk
le, akar egy ¢jjelen 4t hagyhatjuk allni.)

Tort szelet.
(Borju- vagy birkahusbél.)

A Dborjuszeleteket, mikor mar letisztitottuk, meg-
sozzuk s addig torjiik egy hustorévei, mig finomabb
mint a daralt hus, kevés tejjel oOsszegyurjuk és kis
pogacsakat formalunk beldle, zsemlyemorzsaba meg-
forgatjuk, forrd zsirban kisiitjilk. Ezt betegnek, gyer-
meknek ajanlhatjuk és édes fizelékekre feltételnek
adhaté.

Borji— vagy birkaporkolt.

A borju elejét megmossuk, kockara vagjuk s
megsozzuk. Egy serpenydben zsirt olvasztunk és
vékony szeletekre vagott hagymat piritunk benne s
egy kavéskandl rézsapaprikat beletéve, rogton a hust
adjuk hozzd s befedve péaroljuk mindaddig, mig a
leve ki nem siilt. Adhatunk hozz4 talaldskor egy
kevés tejfelt is.

Borjavesés.

A borjuvesést megmossuk, megsdzzuk s egy
tepsibe siilni tesszikk. Tetejébe egy kis zsirt vagy
par szelet szalonnat helyeziink. Siités kozben folyton
ontozzilkk s ha szép pirosra silt, veséjét kivagjuk s a
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kovetkezOképpen készitjik el: aprora felvagdaljuk s
egy labosban a tlizre tessziik, két—hirom tojast iitiink
ra, egy kis borsot, sot és igy atparoljuk. Azalatt vé-
kony zsemlye vagy kenyérszeleteket vagunk, meg-
piritjuk s forro zsirba belemartjuk s az elkészitett ve-
sébél mindegyiket bekenjiikk. A felszeletelt pecsenye
koré rakjuk. Ezt csak talalas el6tt készitjik. Ez az
lugynevezett katonabéles.

Székely sertésborda.

A sertéskarajokat kevés zsirban félig meg-
paroljuk, azutdn savanyukdposztaval rétegezve, la-
bosba tessziikk. Zsirban megpiritott hagymaéat és pap-
rikas tejfelt ontiink rd és kell6 vizzel feleresztjik s
egyiitt puhara paroljuk.

Székelygulyas.

Egy kil6 kaposztat hagymas zsirban parolunk,
féel kilo disznohust kockdra vagunk és a zsirba egy
szelet hagymat, egy kavéskanal rozsapaprikat és egy
kis paradicsomot tesziink. Ebben a hust puhara pa-
roljuk. Téalalas el6tt tejfelt liszttel elhabarunk s az
egészet a képosztaval egyiitt Osszekeverjilk s ugy
talaljuk.

Sertésszelet.

Sertésszeleteket zsirban kistitjilk, azutdn vajas
rantast készitiink s paradicsommal és vizzel felereszt-
jik, mustart, egész borsot, petrezselymet szirastol,
sot, piritott cukrott egyiitt felf6ziink s ebben a hust
puhdra f6zzik. A htsra vékony szeletekre vagott
uborkéat tesziink, ugy talaljuk.



Tésztak.

Kifétt tésztak.

Feél kil6 kukoricalisztet, fél liter sos vizzel
leforrazunk s a tablara tesszik, 20 deka rizs-
liszttel vagy kevert liszttel, egy egész tojassal, jol
kidolgozzuk. Ebbdél készithetiink maékos, dids, saj-
tos, lekvaros és darasmetéltet és turés és juhtiros
szaggatott galuskat. A tésztat forrd vizben kifézziik,
hideg vizzel leontjik s azutan forr6 zsirban meg-
forgatjuk.

Tejfeles kocka.

50 deka lisztbél egy tojassal, kevés soval és
kelld vizzel kozépkemény tésztit gyurunk. Azutan
kisodorjuk vékonyra s kockara vagjuk. Forrd vizbe
kifézziik. Azutdan 5 deka vajat, 5 deka cukrot egy
tojas sargajaval habosra keveriink s az egy tojas ke-
ményre vert habjaval (ha van otthon, tobbel is lehet)
s a kif6tt tésztaval osszevegyitjiik. Zsirral kikent for-
maba téve, siitében atsiitjik.

Sonkas kocka.

50 deka lisztb6l egy tojassal, séval és vizzel
tésztat gyurunk. Azutdn kisodorjuk és kockara vag-
juk. Sos vizben kif6zziik. Azutan 15 deka aprora va-
gott sonkat, 10 deka zsirt, 2 tojas sargajat és 2 deci
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tejfelt jol 0sszekeveriink s a kif6tt tésztaval jol Ossze—
vegyitjiik. Zsirral kikent és morzsaval kihintett tliz-
allo talba tessziikk. A siitében pirosra siitjitk. Porha-
nyos vajas tésztadba is tehetjik a tésztat s ugy siit-
juk ki.

Krumpli langos.

A megfétt burgonyat megtisztitjuk, tablara tesz-
szilkk s a gyurofaval melegen 0sszetorjik. Megsozzuk
s lehet6leg kevés liszttel 0sszegyurjuk. Gombolytre
kézzel kisodorjuk, ujjnyi vastag darabokra vagjuk s
jol belisztezett deszkan, konnyedén gombolyilire Kki-
nyjtjuk. A tlzhely lapjat jol lemossuk, a langosokat
késsel megszurkaljuk s gyenge tiiznél a tetején mind-
két oldalan megsiitjilk. A lisztet siités utan letisztit-
juk s forro sos vajjal megkenve, egymadsra rakjuk s
rogton talaljuk.

Krumplis lepény.

Feél kilo reszelt nyers burgonyahoz annyi lisztet
vesziink, amennyit felvesz. Kevés soval osszegyur-
juk, Kkizsirozott labosba vagy tepsibe nyomjuk s te-
tejét kevés zsirral megkenjik. Kisitjitk. Szeletekre
vagva talaljuk.

Ugyanebbdl a tésztabol, csak egy kicsit la-
gyabban hagyjuk, forr6 vizbe galuskakat szaggatha-
tunk és juhturéval, toportytivel talaljuk.

Kaposztas palacsinta.

Egy tojassal, fél liter szénsavas vizzel, 12 deka
liszttel, kevés soval, palacsintatésztat keveriink, ha-
rom evOkandl parolt kiposztat adunk hozza s pala-
csinta sitében forro zsirral palacsintakat siitiink.
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Elesztés tésztak.

A mostani viszonyokhoz képest az élesztés tész-
tdt minden tej és tojas hozziadasa nélkiil készithet-
jiik és pedig tgy, hogy a tejet cukros vizzel potoljuk,
j6l kidolgozzuk s felhasznalhatjuk akédr kalacsnak,
akar tards, lekvaros, kaposztas lepénynek is. Az
ardny a kovetkez6: Fél kilo liszthez vesziink 7 deka
cukrot, langyos vizben felolvasztjuk s a 2 és fél deka
¢leszt6t ebben megkelesztjitk. Azutan a megkelt
élesztével, 6 deka vajjal vagy zsirral, kevés soval a
tésztat jol kidagasztjuk. Ha megkelt, felhasznaljuk, a
fenti moédon.

Ha buktat készitiink, akkor a vajat nem a tész-
taba tesszilk bele, hanem a kisodort tésztdbol négy-
szogeket vagunk, egy kis lekvart a kozepére téve,
0sszehajtjuk és élére allitva egymasmellé rakjuk be a
tepsibe, a vajat vagy a zsirt felolvasztva ontjiik ra s
ugy kelesztjiik.

Eleszt6s rétes.

A fenti élesztés tésztat zsir hozzdadasa nélkiil
készitjiik s ha megkelt, tablara tesszikk s ugy kihuz-
zuk a tablan, mint a rétestésztat s a vajat vagy a
zsirt megolvasztjuk s a kihuzott tésztara helyezziik s
0osszehajtva 1jbol megkelesztjiik. Felhasznalasanal
tolthetjilk alméaval, tuardval, kaposztival, dioval és
maékkal.

Hideg éleszts tészta.

Langyos cukros vizbe 5 deka élesztét tesziink és
10 deka liszttel kovaszt készitink. Melegre tesszik.
40 deka lisztet, 14 deka zsirral vagy vajjal, 5 deka
cukorral, 2 deci tejjel, kis séval, 4 tojas sargijaval



osszedllitjuk s a kidolgozas utan megkelesztjik s tet-
szés szerint kifli vagy kaldcsokka formaljuk. Hideg
helyen egy par napig is eltarthato.

Pozsonyi patké.

30 deka lisztet, 10 deka zsirt, 2 deka cukrot, egy
kis sot, 2 deka 1 deci tejben 4aztatott élesztét jol ki-
dolgozunk s két cipoban pihenni hagyjuk.

Toltelék: 12 deka dio, 12 deka torott cukor,
5 deka mazsola, fél deci tej; egyiitt fel kell f6zni,
azutan egy kis torott fahéjat izlés szerint adhatunk
hozza. Kihiilve a tésztiba tessziik.

12 deka 6rolt makot, 12 deka cukorral, fél liter
vizzel nagyon puhara beféziink, 5 deka mazsolat és
egy citromhéjjat adunk hozza. A tésztat pihenés utan
kiny(jtjuk, rakenjik a tolteléket, osszehajtva, kifli
alakban kisitjiik.

Hadi fank.

Feél kilo lisztet, 3 deka élesztét 5 deka cukros
vizben kelesztink, hat deka wvaj, vagy zsirral két
egész tojassal (a fehérje habba verve jon bele) jol
felverink s kelni hagyjuk. Ha megkelt, fankokat

szaggatunk beléle s fél 6rai pihenés utan forrd zsir-
ban kisiitjik.

Bécsi fank.
56 deka lisztet, 5 deka cukrot, kis so6t, 4 tojas
‘ sargajat egy talba tesszilk. 3 deci langyos tejben
3 deka ¢éleszt6t megkelesztiink, azutdn egy kevés
lisztet hozzaadva, ebbdl kovaszt készitink s ha az is
megkelt, a tdlba téve, az egészet egyiitt jol kidolgoz-
zuk. 10 deka olvasztott vajat is keveriink bele, azutin

_897



kelni hagyjuk. Fankokat szaggatunk bel6le s pihen
tetés utan kisutjik.

Rumos tészta.

2 deci tejben, 2 deka élesztét megkelesztiink.
28 deka lisztet, 5 deka cukrot, 3 tojis sargéjat, fél
narancshéjjat tésztava keveriink, 10 deka olvasztott
vajat adunk bele és ha van, 2 deci tejszinhabot vagy
a harom tojas habjat. Kikent kuglofforméaba keleszt—
juk és ha megkelt, egy par kanal rummal meglocsol-
juk. Egy negyed o6raig pihentetjilk s azutan siitében
siitjiik. Barackizzel leontjiik s lehet vaniliakrémet is
hozzaadni.

Krém : 2 deci tejbe egy kavéskanal lisztet, kis rud
vanilidt, 3 egész tojast, 8 deka cukrot habverdvel
tlizon vizen a habiistben felveriink s a tizrél levéve,
még egy pillanatig tovabb verjik. Kihiilve a tészta-
hoz adjuk.

Torok lepény.

28 deka lisztet, 4 deka vajat, 4 tojas sargdjat,
3 deka cukrot, 3 deka cukros vizben kelesztett élesz-
tével jol kidolgozunk, egy kikent pléhre egy ujjnyi
vastagsagra kikenjilk, azutdn rogtdén malna—- vagy
ribizliizzel megkenjiik s ugy kelesztjik. Siités el6tt a

éMindennemii gézfiitési és gazfézési iigyben
forduljon a

\ (,Magyari' dazizzofény r.~t.~fjoz
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4 tojas habjat felverjiik s 8 deka cukorral o6ssze-
keverve, a tésztara tessziik, lehet hossztura vagott
tisztitott manduldval is megszorni. Siitében szép
lassan, enyhe tliznél fél oraig siitjik.

Ezt a tésztat felhasznalhatjuk kuglof sitéséhez is.

Kuglof.

25 deka lisztet, 10 deka vajat, 3 egész tojast,
6 deka cukrot, kevés sot jol eldolgozunk. 5 deka
lisztbél, 2 deka élesztébdl langyos vizzel kovaszt ké-
szitiink, ha megkelt, a tésztidhoz adjuk s egyiitt az
egészet j0l felverjik. Kikent kuglofformaba tesszik,
megkelesztjik s fél oraig siitjik.

Darazsfészek.

30 deka lisztet a gyurodeszkara tessziik, adunk
hozza egy evékandl cukrot, 3 tojds sargijat és
3 deka megkelesztett élesztét s mindezt rétestészta
keménységiivé dolgozzuk. Cipéformaban pihenni
tessziikk. 10 deka vajat 10 deka cukorral habosra ki-
keveriink s a pihent tésztit egy centiméter vastag-
sagra kinyujtjuk, a kikevert vajjal megkenjiikk. Eset-
leg 10 deka 6rolt dioval vagy mandulaval 1s meg-
szorhatjuk. Felgongyolitjilk s ujjnyi yastagsagt dara-
bokra elvagjuk. Széllel ellatott tepsire téve, keleszt—

Mindennemii vilagitasi tigyben forduljon a
Magvyar Gazizz6fény r.—t.—hoz
Budapest, VI Vilmos cséiszar—ut 3.



jik s ha szétnyilik, mint a rézsa, akkor siitni tessziik,
felig siilve, cukros vanilidas tejjel meglocsoljuk. (A
lisztet kukoricaliszttel is keverhetjiik.)

Burgonyafank.

Feél kilo lisztet, 3 tojids sargdjat s harom vagy
négy megfétt attort burgonyat, 3 deka élesztével
(megkelesztve) egy evOkanal cukrot, jol felveriink
s tésztava kidolgozzuk. Ha megkelt, kiszakitjuk, akar
fankformaba, akar kiflialaktiakra s pihenés utan
zsirban siitjiik. Melegen talaljuk.

Alfoldi  ostorrétes.

Készitsiink tésztat egy fél kilo lisztbél, 3 tojas
sargéjaval, 3 deka vajjal, 3 deka élesztével, 5 deka
cukorral s annyi tejjel, hogy konnyd tészta legyen.
Keétfelé osztva, hagyjuk kelni s egy kissé kinygjtjuk
az asztalon, mint a kozonséges rétest, megkenjiik
vajjal vagy zsirral, két oldalt osszesodorjuk, ekkor
egész hossziba kétfelé vagva, mint egy ostort, 9ssze-
fonjuk, gombolylién osszerakjuk egymdis mellé.
Ismét kelni hagyjuk, megkenjiik tojas fehérjével, tort
mandulaval és vanilids cukorral meghintjilk, szép
pirosra megstitjiik, talaldskor nem késsel vagjuk, ha-
nem kézzel torji kszéjjel.

Rétestészta.

A rétestésztat minden zsir és tojas nélkiil, csak
langyos so6s vizzel készitjik. Mikor kihuzzuk, akkor
meglocsolhatjuk olvasztott zsirral vagy kinyjtas
el6tt a tetejét bekenjitk habosra kikevert hideg zsir-
ral. Kihtzzuk s megtolthetjiik, alméaval, taroval, ka-
posztaval, dioval, makkal, szoval tetszés szerint.
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Kukoricadara-rétes.

A rétestésztat kinyajtjuk s a kovetkezé toltelék-
kel toltjik meg. Fél liter tejben 16 deka kukorica-
darat féziink be s ha kihtlt, 5 tojas sarggjaval és 12
deka vanilids cukorral, 10 filléer &ra Oetker—porral
osszekeverjilk. Egy o6raig 4llni hagyjuk. Azutdn
12 deka 6sszevagott mazsolat, 5 deka daralt mandu-
lat s a tojas habjat konnyen hozzékeverjiik s a rétest
vele megtoltjiik.

Zsirban siilt rétestészta.

A keményre gyurott rétestésztit a nyujtdédesz—
kan kisodorjuk, olvasztott zsirral megkenve, ©ssze-
hajtjuk s pihenni tesszikk, azutdn haromszogl dara-
bokra vagjuk, forro zsirban kisitjik s cukrozva
talaljuk.

Debreceni lepény.

Kemény rétestésztat gyurunk s a deszkan kézzel
kihtzzuk s olvasztott zsirral megkenve, osszehajtjuk,
mint a vajas tésztat. Azutdn, vagyis pihenés utan ki-
sodorjuk s vagy taréval, vagy lekvarral, vagy parolt
kaposztaval toltjiikk s a széleit rahajtjuk, vagyis a szé-
leivel betakarjuk, olvasztott wvajjal megkenjilk, pi-
rosra siitjiik.

Berta-tészta.

A rétestésztat kihtizzuk s ha szikkadt, négyszogi
darabokra vagjuk s forrd zsirban kisitjiikk, azutdn egy
tlizallo talra tessziikk, soronként cukros mandulaval,
mazsolaval szoérjuk. Lehet kozbe friss malnat, vagy
epret tenni. 7—8 tojas fehérjébsl kemény habot ve-
rink, elegendd cukorral, baracklekvarral vegyitve,
tetejére kap alakban téve, hirtelen atsiitjiik.
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Leveles vajas tészta.

Egy negyed kilo vajboél és lisztbdl kovetkezé mo-
don készitiink vajas tésztat. Egy negyed kil6 vajbol
4 dekat elveszink s a negyed kilo liszttel, egy tojas
sargéjaval, egy csipetnyi soval, fél citrom levével
rétestésztat készitink. A tobbi vajat minden liszt
hozzdadéasa nélkill gyurofaval egy deszkan eldolgoz-
zuk. A rétestésztat széjjel huzzuk, hogy a kozepe
vastag maradjon, a vajat belehelyezziik s alulrdl fel-
felé s jobbroél balra rahajtjuk a tésztat. Megforditva
téve, a deszkara, mindjart kisodorjuk s Gjra ossze-
hajtva, hideg helyre pihenni tesszik. Harom-
szorl pihentetés és kinyajtds utan  késfoknyi
vastagsagra kisodorjuk, vagy meleg késsel da-
rabokra  vagjuk, vagy pogicsaszaggatoval Kki-
szurjuk. A vel6s pastétomndl a kiszaggatott po-
gacsak felét kis kerek szaggatoval a kozepén Kki-
szurjuk, a sima pogacsat megkenjiik tojissal s ra-
illesztjiik a karikat; a karikat is megkenjiik felil to-
jassal, forro siitébe tessziik s hirtelen siitjiik. Ha ki-
siilt, megtoltjiik, daralt sonkaval, velével, gombaval,
vagy hussal. Ha megtoltottiik, tetejére helyezzik a
kis kerek pogacsidkat s ugy talaljuk.

Tiroli rétes.

25 deka liszt, 18 deka vaj, egy evékanal cukor,
késhegynyi so, egy tojas sargajaval és tejfellel, rétes-
tésztanak kidolgozzuk. Két cipoban pihenni hagyjuk.
Mig pihen, a tolteléket elkészitjik.

Toltelék: 8 tojas sargajat 25 deka cukorral ha-
bosra keveriink, 25 deka daralt diot, kis citromhéjjat
adunk hozza és a tésztat kisodorjuk, a tolteléket ra-
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kenjitkk, a masik kisodort tésztat tetejébe helyezzik,
tojasfehérjével megkenve, siitében, enyhe tliznél
pirosra siitjiik.

Porhany6s almaéslepény.

10 deka kevertlisztet, 10 deka kukoricalisztet,
15 deka vajboél, 10 deka cukrot, 12 deka tisztitott da-
ralt mandulat, egy tojas sargdjaval, nyujtofaval ossze-
gyurjuk s kissé pihenni hagyjuk. Fél centiméter vas-
tagsagra kisodorjuk s pléhre téve, a fele részét a
kovetkezd toltelékkel toltjik meg. Egy kilo alméat
megtisztitunk, aprora vagunk, izlés szerint cukrot és
rumot tesziink bele, egy deci vizzel, két—harom ka-
nal barackizzel, kevés mazsolaval paroljuk. Azutan
kihiilve a tésztara kenjitkk. A tészta tobbi részébdl a
tetejére ferde pdlcikdkat rakunk s azutdn megkenve
megsiitjik.

Turdés pastétom.

20 deka vajat, 20 deka lisztet, 20 deka'turot, egy
kis séval és egy tojas sargajaval jol kidolgozzuk, ki-
nyjtjuk, osszehajtjuk és hideg helyre tessziik. Pihe-
nés utan a tésztat kisodorjuk, tortaformaval kerek
lapot vagunk és a formaba tessziik, oldalat kiilon tész-
taval kibéleljik, megtoltjik és ismét egy kerek lap-
pal befedjiik és stitjiik.

»PROMETHEUS*

géztlizhelyek és gdz!6zok takarékégdkkel beszerezhetdk

EDINGER ARTHUR és TARSA CEGNEL

Budapest, VI. Gyar-utca 21. Telefon 106-93.
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Toltelek: 30 deka turot attorunk, TO deka cuk-
rot 4 tojas sargdjaval jol elkeveriink, a turét kozzé-—
keverjilk, 5 deka felvagdalt mazsolat, kevés sot,
2 deci tejfelt s az 5 tojas habjat belekeverjik. Ezt
mind 0sszekeverve, a tésztidba ontjik.

Dio6slepény.

28 deka lisztet, 20 deka vajat, 5 deka cukrot
4 tojas sargdjaval, csipetnyi soval jol Osszegyurjuk,
két részre osztjuk. Kisodorjuk s a kovetkezd tolte-
lekkel toltjik. 25 deka daralt dio, 20 deka porcukor,
10 deka osszevagdalt mazsola, fél narancs reszelt
héjja, ezt mind egy deci tejjel felfézzik, kihilve tész-
tdra kenjilk s a masik felével befedve, tojas fehérjé-
vel megkenjiik s megsiitjiik.

Vajas parnacska.

15 deka vajat, 25 deka lisztet a gyurotablan széj-
jel morzsolunk, egy fél csésze cukrozott tejben 2 deka
¢lesztét megkelesztiink és egy tojas sargéjaval és
kevés soval az egészet oOsszegyurjuk, hogy kemény
rétestészta legyen beldle. Pihenni hagyjuk, mig a tol-
telék elkészil, de el6z6leg kis golyokat formalunk
beldle.

Toltelék : 2 tojas sarggjat 10 deka cukorral ha-
bosra keveriink, 7 deka hdmozott daralt mandulat és
a 4 tojas kemény habjat keverjik hozza. A massza-
bol 20 haromszogformat készitink s megtoltjik. A
tepsire téve a tetejét megkenjilk tojas fehérjével s
szép sérgara megsiitjiik.

Vaniliatorta.
20 deka lisztbdl, 12 deka vajbol, 2 tojas sargéja-
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bol, 3 deka cukorbol, kis tejjel kozépkemény tésztat
készitiink. Gyurédeszkidra téve kinyujtjuk s torta»
format kibéleliink vele, azutan széraz babot bele-
téve, megsitjik. Siités utdn a babtol letisztit-
juk s a kovetkezd krémmel toltjik meg. Ha-
rom tojads sargdja, 10 deka cukor, 4 deka lisz-
tet, 2 deci tejet, kis rad vanilist habiistben
tlizon vizen slrtre f6ziink, a korongot megtoltjitk s
a sitében félig megsitjik, azutan tetejét ribizliizzel
vékonyan megkenjiikk s 5 tojds fehér habjabol s
20 deka porcukorbol késziilt szélhabbal atvonjuk,
papirtolcséren diszitjilk s gyenge hénél megsiitjiik.

Elesztés kifli.

Egy negyed kilo zsirt egy negyed kil liszttel és
kis soval osszegyurunk, még egy negyed kilo lisztet,
kevés soval, harom kanal cukorral, 2 deka éleszto-
vel, fél liter langyos tejben elkeveriink s nagyon lagy
kovaszt készitiink bel6le. Mikor ez megkelt, a zsiros
keveréket hozzagyurjuk, kisodorjuk és négyszogle-
tes darabokra vagjuk. Megtoltjitk mak, dio, vagy izzel
s kifliket formalunk bel6le, megkenjiik tojassal, meg-
szorjuk cukros manduldval és megsiitjiik.

Hadi kifli.

10 deka zsirt habosra keveriink, 12 deka por-
cukorral, egyenként adunk hozzd 3 tojads sargdjat s
igy tovabb keverjik, végil 2 tojas fehérjét habnak
verve és 12 deka lisztet keveriink hozza s kifliket

formalunk beldle, kizsirozott tepsire tessziikk, enyhe
hénél siitjiik.
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Gesztenyekifli.

15 deka vaj, 20 deka lisztbdl, kevés so, egy evo-
kanal cukorral és 2 deka fél csésze tejben kelesztett
élesztével, késsel tésztat készitink. Azutdn egy oraig
pihentetjitk s a kovetkezd toltelékkel toltjiik: a vas-
tag héjjatol megtisztitott fél kilo gesztenyét vizben
puhara f6ziink s belsd héjjatol letisztitva, attoriink s
nagyon sirit szirupban atfézzik, kihtilve a tésztdba
tesszikk. A tésztat késfok vastagsidgra kinyujtjuk, kis
négyszogdarabokra vagjuk, a tolteléket betéve, gom-
bolytire sodorjuk, kifliket formadlva, tepsire tesszik,
gyenge hoénél siitjik, siités utdn melegen vanilids
cukorral behintjiik.

Mandulas kifli.

28 deka lisztbél, 25 deka vajbol, egy tojasbdl,
vajas tésztat készitink, harmadszor kinyujtva tégla
lapokra vagjuk s a kovetkezd toltelékkel toltjuk. 15
deka hamozott manduldt, 2 tojas fehérjével mozsar-
ban finomra megtoriink, 4 tojas sargdjat 5 deka cu-
korral habosra keveriink, beletessziik a 2 tojas habjat
s tésztaba téve kifliket sodrunk belble, tojassal
megkenve, megsiitjiik.

Porhanyots szelet.

20 deka lisztb6l, 20 deka vajboél, 8 deka reszelt
csokoladébol, 10 deka torott cukorbol, 2 fétt és at-
tort tojassargdjabol, egy egész tojassal, kis vanilia-
val tésztat gyurunk, tepsin egy wjjnyira elnyjtjuk,
megsiitjik, felébe vagva lekvarral megkenjik s két
lapot 0Osszeragasztunk, téglalapokra vagjuk s csoko-
ladéontettel bevonjuk.



Csokoladéontet. 10 deka cukrot és 10 deka
csokoladét fél deci vizzel felfézziik s a tésztara ontjiik.

Profétafank.

Feél liter vizben 20 deka vajat, sét és 1 deka
cukrot felforralunk s ha f6, 25 deka lisztet féziink
bele, a tlizrdl elvéve, siméara kikeverjilk s melegen
egyenként 8 egész tojast adunk hozza. Kikent pléhre
papirtdlcséren at aprdé halmokat nyomunk, tojassal
kenve, mérsékelt melegnél megsiitjik. Sutés és ki-
hiilés utan vaniliakrémmel toltjik, piritott cukor-
ontettel bevonjuk. Lehet csak vanilids tejszinhabbal
tolteni, s6t eléételnek, vagy tizoraihoz sonkaval, vagy
szardellds vajjal is tolthetjilk, de akkor csak tojassal
vonjuk be.

No6i szeszély.

25 deka vajat, 25 deka cukrot, 25 deka tisztitott
mandulat, 25 deka lisztet egy tojassal osszegytrunk,
szikkség szerint egy Kkis tejet is adhatunk hozzi. Vé-
konyan kisodorjuk, vildgos sargira megsiitjik. izzel
megkenjiik, 8 tojas fehérjébél kemény habot veriink
és 20 deka cukorral 9sszekeverve, a tésztara kenjiik.
Stitében szaritjuk.

Brabanti szelet.

22 deka lisztet, 22 deka cukrot, 22 deka tisztitott
és orlott mandulat, 22 deka vajat, egy egész tojast és
2 tojas sargijaval osszegyurunk, kisodorva, tepsibe
tessziik, szép lassan siitjitk. Ha megsiilt, hosszt sze-
letekre vagjuk és kilonbozé izzel megtoltjik, egy-
masra rakjuk. A kovetkezd mazzal vonjuk be. 2 tojas
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fehérje, annyi cukor, amennyit felvesz, egy kis bre-
ton festék. Lehet csokoladéval is bevonni.

Dobos szelet.

18 deka porcukrot 8 tojads sargajaval habosra
kikeveriink, azutdn 5 deka olvasztott vajat, 8 tojas
habjat és 5 deka lisztet kevertink hozza. Er6ésen ki-
kent, kilisztezett tepsire a tésztat vékonyan rakenjik,
mérsékelt hénél megsiitjik, ha kihilt, a kovetkez6
toltelékkel toltjiik: 3 tojas sargajat 5 deka cukorral
tlizon vizen habosra keveriink, hiilni tessziik. 25 deka
vajat, 10 deka cukorral habosra keveriink, 5 tébla
puhitott csokoladét keveriink hozza s a kihtlt krém-
mel keverve, a tésztdt megkenjitk. 6—8 szeletet egy-
masra téve, piritott cukorontettel bevonjuk. 12 deka
porcukrot folytonos keveréssel megpiritunk, a torta
tetejére ontjiik s forré késsel tigyesen rakenjiik.
Ugyancsak forrd késsel szeletekre vagjuk.

Mokkaszelet.

6 tojas sargajat 9 deka cukorral tiizon vizen ha-
bosra keverjiik, azutin levessziik a tlzrél, 5 deka ol-
vasztott vajat adunk hozza, ha kihiilt a hat tojas ke-
ményre vert habjat s 14 deka lisztet konnyen hozza-
kevertink. Kilisztezett tepsibe megsiitjitk. Kovetkezd
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krémmel toltjiik: Habiistben 3 egész tojast, 6 kanal
fott kavét, 4 tetézett evokanal cukrot, késhegynyi
lisztet tlizon vizen felveriink s ha jo sirf, elvesszik a
tlzrél, 20 deka vajat keveriink hozza. Azutan jégre
tesszik. Ha kihtlt, a tésztat megkenjiik és annyit ha-
gyunk, hogy kiviilrél is bevonhassuk. Piritott és 6rolt
mandulaval meghintjiik.

Csokoladészelet.

25 deka vajat kikeveriink 25 deka cuokrral és
6 tojas sargdjaval, adunk hozzi 4 deka kakaot, kevés
Oetker—port, a tojas habjat és 20 deka lisztet. Ossze-
keverjiik, tetejére hosszukasan vagott mandulat szo-
runk, kikent tepsiben megsiitjikk. Lehet kukorica'
lisztbél 1s késziteni, ha liszt helyett finomra szitalt
kukoricalisztet vesziink.

Ma4jusi szelet.

6 tojas sargajat 14 deka porcukorral habosra
keveriink, azutan 7 deka burgonyalisztet, 6 tojas
keményre vert habjat és citromhéjjat konnyen hozza-
keveriink, kikent kilisztezett tepsibe siitjikk. Ha meg—
silt és kihtlt, tejszinhabbal és friss gyiimolccsel
toltjik.

i B e I
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Express—szelet.
14 deka porcukrot, 14 deka O6rlott mogyoroval,
7 deka reszelt csokoladdéval s 6 tojas habjaval kony-
nyedén osszekeverjik. Kikent tepsin lassan siitjik.
Citromjéggel bevonjuk.
Citromjég: A citrom levét annyl cukorral kell
kikeverni, amennyit felvesz.

Mandularudacska.

20 deka lisztet 12 deka vajjal és 2 deka cukor-

ral, 2 tojas sargdjaval tablan osszegyurunk. Egy ke-
vés pihenés utdn vékonyan kisodorjuk, tepsibe tesz—
sziik, lekvarral megkenjiik s siitében félig megsiitjiik.
Ez alatt tolteléket készitink. 5 tojds keményre vert
habjat 15 deka Orolt héjjas mandulaval és 20 deka
vanilids cukorral osszekeverjilk és a tésztara kenjiik.
A tetejét hosszira vagott hdmozott mandulaval be-
hintjiik.
Di6szelet.

6 tojas sargijat 14 deka porcukorral habosra
keveriink. Azutan 14 deka daralt diot, kis citrom—
héjjat, a hat tojds keményre vert habjat keverjilk
hozza, harom lapban sitjik. Kovetkezd toltelékkel
toltjiik. 14 deka daralt dio, 14 deka cukor, kevés rum
és vanilia, kevés tejjel péppé keverjik, a tésztat evvel
megtoltjik.

Datolyaszelet.

6 tojas fehérjét J4 kil6 porcukorral és 6
kanal kavéval tlizon vizen kemény habnak verjiik.
Ha a tlizrél levettik, 4 kilo aprora vagott diot és egy
nyolcad kilo vékonyan szeletelt datolyat keveriink
hozza, ostyalapra tessziik, langyos siitében szaritjuk.
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Fehér mézes szelet.

7 tojas fehérjét 34 deka cukorral tiizén vizen
kemény habba verjilkk s levéve, 17 deka mézet lan-
gyosan lassan hozzdkeveriink, folytonos keverés
mellett 25 deka darabokra vagott tisztitott di6t adunk
hozz4 s ezt két ostyalap kozé toltve, hideg helyre
tesszilk.

Stefaniaszelet.

6 tojas fehérjét habba verink 14 kilo cukrot,
14 kil6 mandulat, egy kis citronadot, fél citromlevét,
aprora vagott héjjat, masfél szelet csokoladét, 4 deka
zsemlyemorzsat, vagy kukoricalisztet, kis fahéjat ke-
veriink hozza s jol kikent, kilisztezett tepsiben Kkisiit-
jik, izzel megtoltjik.

Vanilias szeletek.

10 tojds nehézségli cukrot, 10 tojds keményre
vert habjahoz keveriink. Azutan 12 deka tisztitott és
daralt mandulat hozzatéve, fél 6raig az egészet foly-
tonosan keverjiik, ha mar jo sirii és a keveréstdl
megfehéredik, jon hozza 5 tojds nehézségli liszt,
konnyedén hozzdkeverve, ezt az egész tésztat, egy
zsirral kikent és papirral kibélelt tepsire jo hii—
velyknyl vastagsigra oOntjiilk és vigyazva egyfor-
méara szétkenjilkk. A tetejét tisztitott hosszira vagott
mandulaval megszorjuk, mérsékelt hénél lassan siit-
jik. Ha mar szép sarga, egy deci vizbe 8 kocka cuk-
rot stiriire beféziink s a félig siilt tésztat evvel tollal
vigyazva megkenjiik. Még egynehany percig siitjik.

Piskétaszelet.

6 tojas sargdjat 20 deka liszttel habosra kike—
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veriink, 12 deka burgonyalisztet és a hat tojas fehér-
jét konnyen hozzaadjuk, kikent kilisztezett tepsiben
mérsékelt hénél sitjitk. Ha megsiilt, a kovetkezékép-
pen toltjiik. 10 deka vajat, 8 deka piritott mogyoro-
val, 8 deka vanilids cukorral habosra keveriink, evvel
megtoltjiik s a tetejét is ugyanezen toltelékkel von-
juk be. Lehet narancskrémmel is tolteni.

Ischli fank.

12 és fél deka vajat, 7 deka cukrot, 12 és fél deka
lisztet 7 és fél deka héjjazott daradlt mandulat egy evé-
kanal rummal o6sszegyurunk, vékonyan kisodorjuk,
pogécsaszurdval kiszaggatjuk. Vigyadzva enyhe tiiz-
nél sitjik s barackizzel kett6t osszedllitunk, csoko-
ladéontettel bevonjuk. Az ontethez kell 12 és fél deka
csokoladé; 15 darab kockacukrot siir(ire beféziink, a
csokoladét forrd vizzel puhitjuk, ha a vizet ledntot-
tiik, hozzakeveriink egy mogyor6 nagysagu vajat, és
a cukros vizet lassanként hozzaontjiik.

Citromfelfujt.
10 deka porcukrot, 15 deka lisztet, fél liter tejet,
2 deka vajat tlizon befézzik folytonos keverés mel-
lett strdre, kihtitjitk, hat tojds sargijat keveriink
kozzé s végill a hat tojas keményre vert habjaval
keverjik. Vajjal kikent, cukorral kihintett forméaba
tesszilk s a siitében vizfiirdében siitjitk, kb. 10 per-
cig, 6 citromot lehamozunk, a héjjat kis szeletekre
vagva, slrd cukros vizben puhara fézziik s evvel a fel-
fujtat leontjiik.
Mogyorofelfujt.
10 deka vajat, 6 tojas sargdjaval, 12 deka cukor-
ral habosra keveriink, azutdn 14 deka 6rolt mogyorot



es 4 kanal prézlit keverink kozzé, zsirral kikent for-
maban vizfiirdében siitjik.

Stilt gesztenye duzma. (Puding.)

18 deka attort gesztenyét 18 deka cukorral és
két egész tojassal jol kikeveriink. Azutan 7 tojas sar-
gajat és a tojas keményre vert habjat, 4 deka mor-
zsat adunk hozza, kikent kicukrozott forméba téve,
gbzben egy oraig f6zziikk. Talalaskor a kovetkezd
martassal adjuk fel. 15 deka attort gesztenyét, 15 deka
porcukrot, 2 egész tojast, 3 deci tejet habiistben foly-
tonos keverés mellett tlizon strlre f6zziik.

Csokoladéduzma.

Egy liter tejbe 10 deka lisztet és 8 deka vajat és
15 deka cukrot folytonos keverés kozt striire be-
f6ziink, a tlzrdl levéve, 5 szelet puhitott csokoladét
adunk hozzd s kihtlni tesszik. Ha kihilt, 8 tojas
sargdjat és keményre vert habjat keverink bele s
kikent kicukrozott formaban egy o6raig gbézben f6z-
zilkk. Kovetkezd martassal talaljuk. 4 deci tejjel, hat
szelet puhitott csokoladét sirlire f6zziik.

Csokoladéduzma. (Puding.)

5 deka vajat egy labosba tesziink s 14 kg. csoko-
ladét beletordeliink és tizon elkeverjiikk. Beletesziink
még 10 deka lisztet és 2 deci tejjel feleresztjik és
strtire fézzilkk. Ezutan kihiitjiik. 6 tojds sargajat
14 deka cukorral elkeverjilkk és a csokoliddéval s a 6
tojas keményre vert habjaval 0Osszekeverjik és egy

oraig gbézben f6zzik.
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Gesztenyeduzma.

25 deka gesztenyét megsiitiink, azutdn megda-
ralva attorjik. 6 tojas sargéjat, 10 deka vajat, 14 deka
cukorral habosra keveriink, a gesztenyét hozza tesz—
szik s a 6 tojas keményre vert habjat, kikent, ki-
cukrozott formaba tesszikk s egy oraig gézben fézzik.

Kavéduzma.

2 zsemlyét kockara vagunk és kavéban meg-
aztatjuk. Szitan attorjik. 4 tojas sargijat 12 deka cu-
korral habosra keveriink s azutan az attort zsemlyé-
vel és 8 deka 6rolt manduldval és 4 tojas habjaval
osszekeverjiik, egy oran at, gbézben f6zzik.

Mogyoro6-torta.

14 deka cukrot 14 deka mogyoroval sargéara piri-

tunk és marvanylapra kiontjiuk és kihftjik. Ha ki-
hiillt, darabokra torjik és mozsarba lisztté torjiik.
14 deka cukrot 6 tojas sargdjaval habosra keveriink
s a megtor, mogyordt a 6 tojds keményre vert hab-
jat és 5 deka burgonyalisztet hozziadjuk. Torta—
stitéberv egyben siitjiik.

Panni—torta.

21 deka cukrot, 7 tojas sargdjaval habosra Kki-
keveriink, 10 deka reszelt csokolddét adunk hozza,
a 7 tojas fehér habjat és 14 deka lisztet végiil kever-
jik hozza. Tortaforméba toltjikk s ha megsiilt, kovet-
kezb toltelékkel toltjuk : 14 deka vajat, 14 deka vani-
lids cukorral habosra kikeveriink, 14 deka finomra
Orolt didval keverve, a tortat kétfelé vagjuk, evvel
megtoltjik. A krémbdl hagyunk annyit, hagy a tor-
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tat kivilrél bevonhassuk, porkolt manduldaval be-
szorjuk.
Csokoladé-tekercs.

7 tojas sargajat TO deka cukorral habosra keve-
rink, azutan 5 deka finomra tort mandulat és fél sze-
let reszelt csokoladét, 7 tojas keményre vert habjat
keverjiikk hozza, vajjal kent és papirral bélelt pléhben
siitjiik és kihilve, a kovetkezd krémmel toltjik s rog-
ton 0sszegongyolitjikk. 15 deka csokoladét forrd viz-
ben megpuhitunk, fél liter tejszinhabhoz keverjiik.
Evvel a tésztat megtoltjiik. Osszehajtva csokoladé—
ontettel bevonjuk.

Ontet: 10 deka csokoladét forro vizben meg—
puhitunk, ha a vizet letoltottitk rola, 3 deka vajjal
simdra keverjik. 10 deka cukorbol késziilt strd szi-
rupot lassanként adunk hozza.

Fehér mandula-torta.

6 tojas sargajat negyed Kkilo cukorral habosra
keveriink, negyed kilo tisztitott 6érolt manduldt, egy
citromhéjjat apréra vagva s a levét hozzdadunk, a
6 tojds keményre vert habjit, valamint 2 evékanal
kukoricalisztet, konnyen hozzakeveriink. Kizsirozott
tortastitében stitjiikk, ha megsiilt, ketté vagjuk s lek-
véarral toltjik.

Biedermayer-—torta.

8 tojas kemény habjaba apranként belekeveriink
12 deka porcukrot, 8 tojas sargdjat s végiil egy deka
kakaot, 10 deka lisztet. Kizsirozott, kilisztezett torta-
forméba ontjik, I o6raig lassa tlznél sitjik. Ha meg-
stilt, szétvagjuk, kovetkezé toltelékkel toltjitk. 18 deka
vajat, 18 deka cukorral habosra keveriink, 3 téabla
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lagyitott csokoladét (3 kanal kakad) és 2 tojas sarga-
jat hozzaadunk; evvel megtoltjik, de hagyunk be-
l6le egy keveset, hogy kiviilrél is evvel diszithessiik.

Mézeskalacs.

50 deka kevert lisztet, 20 deka porcukrot, I ka-
véskandl torott fahéjat, egy citrom reszelt héjjat, egy
kis torott szegfliszeget, ezt egyiitt mind 6sszedllit-
juk ; kis részét kiilon vessziik, ebbe egy kanal szoda-
bikarbénat tesziink, egy egész tojast és egy sargijat.
A tobbi részébe 25 deka langyosra melegitett mézet
adunk s ha 0Osszedllt, keverjik 6ssze a kisebb meny—
nyiséggel, amelyben a tojas és a szoda volt. Jol at-
gyurjuk, kis ujjnyi vastagra kisodorjuk, tetszés sze-
rinti formakat szaggatunk beldle, kikent tepsibe tesz—
szik, tetejét j6l megkenjiik tojassal s egy fél mandu-
lat tesziink ra. JO erds tliznél gyorsan siitjilk. Siités
utan megkeményedik, par nap alatt megpuhul.

Széraz mogyoroétorta.

1212 deka mandulat, 121/z deka mogyorot le-
daralunk, mozsartorében egy tojas fehérjével puhdra
torjiik, 5 tojas fehérjével egy talban 25 deka cukrot
habosra keveriink és az egészet Osszevegyitve, egy
kikent, papirral kibélelt tepsibe, két részre osztva ra-
kenjik, enyhe tliznél széritjuk, ha sitébdél kivettiik,
kiforditjuk a tepsib6l s a papirt vizes tollal meg-
kenve, lehuizzuk rola s a tésztat gyiimolcsizzel meg-
kenjiik, a kettét osszeragasztjuk s melegen szeletekre
vagjuk.

Sacher—torta.

14 deka vajat 14 deka cukorral, 5 tojas sargdjaval

jol elkeveriink, 14 deka megpuhitott csokoladét ke-
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veriink hozza. Utoljara az 5 tojas habjat és 10V2 deka
lisztet adunk hozza; kikent tortaformdban egyben
siitjiilk, csokoladéontéssel behuizzuk. 11 deka cukor,
11 deka csokoladé, 1 deci vizzel felf6zve s ha mar
kenhetd, a tortat bevonjuk vele.

Kavékrém-torta.

25 deka vajat, 25 deka cukorral, 2 egész tojas-
sal habosra keveriink, 25 deka daralt manduldt s
25 deka lisztet konnyedén hozzakeveriink. 3 részben
siitjyitk. Kovetkezé krémmel toltjiik. 4 tojas sargdjat
habiistben, 2 evékanal cukorral, egy evOkandl liszt-
tel, 2 evékanal kavéval folytonos keverés mellett be-
foztink. Megtoltjilk a lapokat, osszerakjuk s tetejét
megcukrozzuk.

Gesztenyetorta.

25 deka gesztenyét bevagdalunk, siitében meg-
siitjiik. Azutdn megdaraljuk, szitan attorjik; 12 deka
cukrot 6 tojads sargdjaval jol elkeveriink, 7 deka
gesztenyét tesziink hozza, a 6 tojds habjat s végiil
8 deka lisztet. Egyben megsiitjiik. Kihtitjiik, ketté-
vagjuk, tejszinhabbal bevonjuk és a megmaradt gesz-
tenyével behintjik.

Csokoladétorta.

6 tojas sargajat 6 evokanal cukorral habosra
keveriink és 10 deka daralt mandulat és 3 deka ku-
koricalisztet és 1212 deka puhitott csokoladét adunk
hozza és kikent, kilisztezett formaban egyben siitjiik.

Ha meghilt, kettévagjuk s a kovetkezd toltelékkel
toltjiik : 8 deka cukrot 8 deka vajjal és 8 deka puhi-
tott csokolddéval habosra keveriink s a tortat meg-



toltjuk s kiviilrél bekenjiik, 1 durvara vagott tisztitott
mandulaval meghintjiik.

Salzburgi metélt.

15 deka tarot, 10 deka lisztet, egy tojas sargdja-
val, kevés soval kemény tésztava gyurunk. Fél centi-
méter vastagsdgra kisodorva, széles rovid metéltet
vagunk. Sos vizben kifézzik, leszlrjiikk, hideg vizbe
kihttjik. A kovetkez6 masszdhoz keverjik hozza.

10 deka cukor, 8 deka vaj, egy tojas sargdja, egy tojas
fehérjébél vert habhoz (ha van tobb, ugy tobb is
lehet) a kif6tt tésztat hozzéakeverjiik, vajjal kikent tiiz-
allo talba siitjiik.

Habgaluska vaniliakrémmel.

5 tojas fehérjébdl kemény habot veriink. Félliter
tejbe egy kis vaniliat, 5 deka cukrot, egy csésze vizet
tesziink s ha felforrt, kanalanként beleszaggatjuk a
habot a tejbe. Ha a galuskat kiféztiik, a tejbdl kiszed-
jik és a tejhez 5 tojas sargdjat keveriink és folytonos
keverés mellett, sfirlire befézziik.

Gytmbdlcs-rizs.

10 deka rizst, fél liter tejben kevés vaniliaval
puhdra fézink s hiteni tesszik. 4 tojds sargdjabol
fel liter tejjel, evékandl liszttel krémet f6ziink s ezt
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kihtitve, a rizszsel 0sszekevrjik. Azutan félliter tej-
szinhabbal és 5 lap olvasztott gelatinnal, apréra vagott
befétt gyiimolcsokkel keverjiik, fedett forméba téve,
fagyasztjuk. Malnalével talaljuk. Lehet tejszinhab
nélkiil is késziteni.

Narancs—krém.

12 darab piskotat vesziink, 6 darabot csokoladé-
ontettel, 6 darabot pedig szaloncukorral huzunk be,
most ezeket egy magas edénybe rakjuk, felvaltva,
fehéret és barnat és az edény aljaba papirlapot helye-
ziink. Narancsot és citromot meghamozunk, a héjja—
bol a fehér részt kivagjuk s a tobbit finom metéltre
felvagjuk. Tiszta vizben puhéra f6zzilkk. A kovetkezd
krémhez keverjilkk: 5 tojas sargijat 15 deka narancs—
héjjon dorzsolt cukorral, 2 deka liszttel és 2 deci tej-
jel, vagy vizzel sirire befdzzikk. 10 lap gelatint ol-
vasztunk s egy fél liter keményre vert tejszinhabbal s
a krémmel o0sszevegyitjikk. A piskétaval kibélelt for-
maba ontjiik, jégen fagyasztjuk. Kiboritva talaljuk.

Bajor krém.

4 tojas sargijat 20 deka cukorral és 2 deci tejjel
tlzon habosra keverni. Azutan 10 deka cukrot bar-
nara piritunk és 1 deci vizzel felontve, egy kicsit be-
fézziik és 8 levél hideg vizbe aztatott gelatint a krém—

j Mindennemfi vildgitasi iigyben forduljon a j
Magyar Gazizzofény r.—t.—hoz j
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hez keveriink. 12 liter tejszint habba veriink s az
egészet osszekeverjilkk és formdaba tesszik s jégen
fagyasztjuk.

Mogyoro-krém.

30 deka cukrot, 6 tojas sargajaval habosra keve-
rink ; 30 deka mogyoro6t siitében piritunk, héjatol
letisztitjuk (egy vaszonruhaval ledorzsoljiik) meg-
daraljuk, lisztté torve a kikevert tojashoz adjuk. 1/4
liter habtejszint keményre folveriink s a tobbihez
keverjilkk; hideg vizben aztatott 6 lap gelatint fel-
olvasztunk s azt is hozzdadjuk. Az egészet 0ssze-
keverve egy hideg vizzel kioblitett formaba téve hi-
deg helyre tessziik. Talalaskor egy percre forro vizes
ruhat helyeziink r4 s ugy boritjuk ki.

Csokoladé—krém.

25 deka csokoladét, 25 deka cukrot, 12 levél ge-
latint 3 deci vizben megfézink, mig szalasodik.
8 tojas fehérjét kemény habnak verjik, a megf6zott
csokoladét folytonos verés kozott hozzaontjik. Zart
formaba tesszikk s megfagyasztjuk.

Kertészeti eszk6zok, flivagbd gépek, locsolo
tomlék, szerszamok stb. sth.
féhercegi udvari szallité cégnél
| GEITTNER és RAUSCH-n4al BUDAPEST
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Kukoricas tésztak.

Lekvaros puliszka.

Vajjal kikent ttizallo talba egy sor puliszkat te-
sziink, szilvalekvarral megkenjiik, ismét egy sor pu-
liszkat tesziink ra, ezt ismételjik, mig az edény tele
lesz, tetejére vajdarabokat tesziink, atsiitjiik.

Kukoricadara tejben.

(Kiilonosen gyermekeknek nagyon ajanlatos.)
7 deci megcukrozott tejbe egy csepp sot tesziink
és ha forr, #4 liter kukoricadarat féziink bele. Lehet

egy kandl kakaot is kozzé {6zni. Megcukrozni és mele-
gen talalni.

Kukoricadara fahéjjal.

Vizbe f6tt kukoricadarabol galuskat szaggatunk,
cukorral és torott fahéjjal meghintjilk és olvasztott
vajjal leontjik.

Tejbef6étt kukoricagaluska.

A vizbe f6tt kukoricadarabol forro tejbe beféziink
apr6 galuskéakat, egy vajjal kikent t(izallo talba tesz—
szilk, meleg tejjel meglocsolva, siitében atsiitjik.
Cukrozva télaljuk.

Kukoricaliszt felfujt.
17 deka kukoricalisztet j2liter forrd tejben foly-
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tonos keverés kozt keményre befdzzik és kihtlni
hagyjuk. 7 deka vajat, 5 deka cukrot, kevés torott fa-
héjat és 3 tojas sargdjat habosra kikeveriink, a kihtilt
kukoricamasszat hozzdkeverjilkk, 5 deka mazsolat és
a 3 tojas keményre vert habjat legvégiil hozzaadjuk,
kikent és kilisztezett formaban 34 6ran at befodve pa-
roljuk, melegen talaljuk.

Silt kukorica felfujt.

8 deka olvasztott vajat egy edénybe tesziink,
4 deci hideg tejet ontiink hozza s ha forr, 8 deka ku-
koricalisztet folytonos keverés kozt tlizén keményre
beféziink s kih(ilni hagyjuk. 4 tojas sargajat 8 deka
cukorral habosra keveriink s a kihiilt masszaval és a
4 tojds keményre vert habjaval osszekeverjiik, kikent
¢s kilisztezett formaban %2 6raig siitjik.

Fekete—sarga duzma.

6 deka olvasztott vajat egy fazékban kell tenni és

12 liter tejet hozzatdltve, felforrni hagyni, folytonos
keverés kozt 12 deka kukoricalisztet keményre be-
f6zni, kihdlni hagyni, 4 tojas séargéjat 6 deka cukor-
ral habosra keverni és a kihilt masszaval és a 4 to-
j4s habjaval osszekeverni: ezt kétfelé osztani, felét a
kikent és kilisztezett formaba tenni, erre egy vékony
ostyalapot helyezni, tobbi részéhez 6 deka reszelt
csokoladét kell keverni s evvel a zedényt megtoltve
1 oraig g6zben f6zni.

Kukoricaliszt—-gombdc.

1 tojast 2 deci vizzel, kis soval dsszehabarunk és
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vajban megpiritott kockara vagott 4 zsemlyéhez ke-
veriink és addig hagyjuk, mig a zsemlye a nedvessé-
get magaba szivja, ezutian 4 deka 4arpalisztet és
10 deka kukoricalisztet hozzakeveriink és ebbdl a
masszabol vizes kézzel kis gombodcokat formalva,
forré vizbe negyed o6raig f6zziik, leszOrjik, talba tesz—
sziik, forrd vajjal vagy zsirral ledontve, kiilon tésztanak,
vagy hus mellé korzetnek adhatjuk.

Edes kukoricadara-gombéc.

6 deka vajat felolvasztva s egy edénybe téve,

4 deci tejjel kell felforralni, ebbe 15 deka kukorica-
darat keményre befézve és kihlitve, 3 tojas sargéjat
hozza kell keverni és ebbdl vizes kézzel gombocokat
formalni. Egy edénybe 7 deciliter tejet dntve a gom-
bocokat belehelyezziik és 5 percig f6ézzik, azutin
nem nagyon meleg siitébe tessziikk addig, mig a ned-
vességet a gombo6c magaba szivta. Olvasztott vajjal
ledntve, fahéjjas cukorral talaljuk.

Kukoricamorzsa.

J/4 liter forralt tejbe J4liter kukoricalisztet keve-
rés kozt keményre befézink s a tlizrél levéve, kihtlni
hagyjuk. 2 egész tojast és egy evOkanal cukrot kozzé—
keveriink. 6 deka olvasztott forr6 zsirt talba tesziink s
a masszit ebbe beletéve, a siitébe atsiitjilk, néha a
fézo6kanallal megkeverjiik s addig a siitében hagyjuk,
mig morzsas lesz.

Kukoricalepény.

5 deka vajat 2 egész tojassal habosra keverve,
kevés soOt, egy evékanal cukrot, 8 deka kukorica—
lisztet és 2 deci tejet Osszekeveriink, kikent és Kki-
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lisztezett pléhen vilagosbarnara siitjik, ezutdn egy
negyed liter tejet raontiink s még egy par percre a
siitébe visszahelyezziikk. Melegen négyszogli dara-
bokra vagva, megcukrozva talaljuk.

Kukorica—kolbaszkak.

7 deci tejet, 5 deka cukrot, 5 deka vajat felféziink,
aztan 25 deka kukoricalisztet folytonos keverés mel-
lett keményre beféziink, kihtlve, kis kolbaszkakat
formalunk, lisztbe, tojasba, zsemlyemorzsaba meg-
forgatva, forrd zsirba kisiitjiilk, melegen megcukrozva,
reszelt csokoladéval meghintve talaljuk.

Csokoladéfankok.

12 liter tejbe 6 deka vajat teszink és ha fel-
forrt, 25 deka kukoricalisztet keményre beféziink, ki-
hiilve két evOkanal kakadt és négy kanal cukrot és
2 egész tojast hozzakeveriink. A masszat vizes tab-
lara, vagy marvanyre kell tenni, kis fankokat szag-
gatni, forrd zsirban kisiitni és megcukrozva talalni.

Kukoricas almalepény.

7 deci tejet egy tojassal és 15 deka kukoricaliszt-
tel osszekeverni fél 6raig pihenni hagyni, 3 deka ol-
vasztott zsirral egy pléhet kikenni és abba egy kilo
hamozott és karikdra vagott almat tenni, még egyszer
felkevert kukoricamasszat az alma folé helyezni és a
siit6ben mérsékelt melegnél megsiitni, j61 megcuk-
rozva télalni.

Kukoricas narancslepény.

Fél liter tejbe ritkara beféziink fél liter kukorica—
lisztet, izlés szerint adunk hozza cukrot és kihtlni
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hagyjuk. Egy {iivegtilba héjjatél megtisztitott, fel-
vagott és megcukrozott narancsszeleteket helyeziink
és a kihilt kukoricamasszaval bevonjuk, jol megcuk-
rozva, hidegen talaljuk.

Vajas kukoricasiitemény.

16deka vaj, 6 deka cukor, 12 deka kukoricaliszt,
12 deka buzaliszt, 2 tojas sargdja, egy késhegynyi
siitépor, kevés fahéj, egy tablan jol kidolgozandd s
ezt azutan vékonyan kinyujtjuk. Tetszés szerinti for-
makra kiszurjuk, kizsirozott, kilisztezett pléhben vi-
lagosbarnara stitjiik.

Kukoricapiskota.

3 egész tojast, 12 deka vanilias cukorral habzésig
keveriink, azutan 8 deka kukoricalisztet, egy kavés-
kanal sutéport konnyen hozzdkeveriink. Egy jol ki-
kent és kilisztezett pléhben fél 6raig siitjik.

Erdélyt maié.

3 deka vajat habosra kikeveriink, két evékanal
cukrot, 3 tojas sargijat, 4 deci tejet avajjal egyiitte-
sen 0sszehabarjuk, azutdn a harom tojds keményre
vert habjat, egy kavéskanal siitéport és 12 deka ku-
koricalisztet keveriink hozza, azutan vajjal kikent és
lisztezett pléhre ujjnyl vastagsdgra betoltjik, meleg
siitében barnas pirosra siitjiikk. Melegen talaljuk.

Hideg kukoricaétel.

10—12 kozépnagysagu alma megtisztitva, dara-
bokra vagva, 5 deka cukorral parolando, kihiitve egy
kanal rumot adunk hozza. 7 deci forr6 tejben Q deka
kukoricadarat keményre féziink, kihtlve 3 tojads sar-
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gija, D deka cukor, reszelt citromhéjja és a 3 tojas
kemény habja jon hozzi. Egy tivegtalba tesszik a
kukoricamassza negyed részét, erre rajon a negyed
rész almatoltelék, azutan rétegenként rakjuk a tobbi
masszat és malnaontettel talaljuk.

M4aié més modon.
I kanal vajat habosra elkeveriink, hozzaadunk
4 tojas sargajat, 12 deka cukrot, kevés sot, 212 deci
tejet, ezeket 0sszehabarjuk, bele a tojas kemény hab-
jat és 12 deka kukoricalisztet, vagyis annyit, hogy az
omlett—-tészta lagysagth maradjon. Kizsirozott és lisz-
tezett formaba Kkisiitjiik.

Elesztés torta.

6 deka vajat 1 tojas sargdajaval, 2 evékanal vani-
lids cukorral habosra keveriink, 1/2 deci tejben kelt
élesztét, 25 deka kukoricalisztet, 4%/2 deci tejet és egy
tojas keményre vert habjat hozza adjuk. Fagyos
zsirral jol kikent tortaformaba tesszikk, megkelesztjiik
és lassu tliznél egy oraig siitjiik. Melegen cukrozva
talaljuk.

Kukoricaliszt—kaldcs 6 személyre.

16 deka cukor, 4 tojas, 14 deka kukoricaliszt, ke-
vés citromhéja és citromlé vagy rum, gyiimolcsiz kell
hozza.

Keverjiikk a cukrot és a tojas sargajat habzasig,
tegyilink hozza citromhéjat és citromlevet vagy rumot,
végill a kukoricalisztet és a 4 tojas fehérje kemény
habjat. Ontsiik a keveréket egy zsirral kikent, liszttel
behintett forméaba, siissiik meg, boritsuk ki és ha ki-
hilt, vagjuk keresztil, toltsik meg gyumolcsizzel.
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Omlés kukoricakalacs 5 személyre.

Vi kilo kukoricaliszt, 16 deka cukor, 1 tojas, ha-
rom evOkandl tej, reszelt citrom— és narancshéja, egy
kavéskanal stitépor, gyimolcsiz kell hozza.

Morzsoljuk 0ssze a lisztet és vajat a nyujtédesz-
kan, mélyitsiik ki a kozepét, tegyiikk bele a tojast,
cukrot, tejet, citrom— és narancshéjat vagy rumot, ké-
szitstink bel6le tésztat, végill gyurjuk bele a
siitéport, vagjuk a tésztat kétfelé, nyujtsuk ki mind-
egylk részét a kalacs vagy tortaformanak megfeleld
nagysagura, tegyilk be az egyik tésztalapot a meg-
zsirozott formaba, kenjiikk r4 a ribizke vagy barackizt,
boritsuk ra a masik tésztalapot és siissiikk meg forrd
siitében; siités utdn megkenjilk a tetejét is vékonyan
gyumolcsizzel és raszérhatunk osszevagdalt piritott
manduldt vagy mogyorot.

Piritott kukoricaliszt 5—6 személyre.

Egy 1Zliter lefolozott tej, vagy egy negyed
liter teljes tej és egy negyed liter viz, 2 tojas, 30 deka
kukoricaliszt, s6, #2 citromlévé és héja, 3 deka ma-
zsola, 1 evOkandl cukor, 2 kavéskanal siitépor, 10 deka
zsir vagy vaj, vanilids cukor kell hozza.

A tejet, tojast, lisztet, sot, a citromlevét és héjat
valamint a cukrot j6l Osszehabarva, keverjilk még
hozz4 a mazsolat és a siitéport, olvasszuk fel 1abos-
ban a zsirt, ¢ntsiikk bele a keveréket, tegyilk forrd
siitébe, egyébként banjunk el vele ugy, mint a
schmarnival és vanilids cukorral meghintve adjuk fel.

Linzer—tészta.
5 tojas sargajat 25 deka vajjal, fél citrom héja-
val, 25 deka cukorral habosra lekeveriink, 5 tojas ke—
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meny habjat, 1 citrom levét és 23 deka finomra at-
szitdlt kukoricalisztet konnyedén kozékeveriink. Két
ujjnyi vastagon forro siitében megsiitjiikk. Feldarabol-
juk és beféttel diszitjikk. Hidegen is talalhatjuk.

Kukoricatorta.
3 tojas sargajat kikeveriink 22 deka vanilids cu-
korral, adunk hozza 5 deka vajat, a 8 tojas habjat s
15 deka kukoricalisztet, kevés Oetker—-port. Kikent,
kilisztezett formaban megsiitjiik.

Parmezanos rudacska.

25 deka kukoricalisztet, 15 deka vajat, 20 deka
parmai sajtot, kevés Oetker—port, 3 tojas sargijat, a
fehérjét habnak verve 1 deci tejjel 0sszegytrunk.
Gombolytire kisodorjuk, kis rudacskikat vagunk és
tetejét tojasfehérjével bekenjilkk, parmezannal hint-
jik és megsiitjiik.

Kukoricakuglof.

10 deka kevert lisztbél, 15 deka kukoricalisztbdl,
3 egész tojasbol, 10 deka vajbol, 6 deka cukorbol,
kevés soval tésztat dagasztunk. 5 deka kevert liszttel,
2 deka élesztével, kevés langyos vizzel kovaszt készi-
tink s megkelesztjitk. Hozzaontjik a tésztahoz, az

iMindennemii gdazfiitési és gazfézési iigyben
forduljon a
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egészet atdagasztjuk s kikent zsemlyemorzsas kuglof—
siitében megkelesztjiikk, 30 percig siitjik.

Vanilia—krém.

Fél liter tejben 8 tojas sargijat, egy rad vaniliat,
15deka kukoricalisztet, 20 deka cukrot felféziink. A
8 tojas fehérjét habba verjik, 10 levél gelatint fel-
olvasztva langyosan folytonos keverés mellett hozza-
ontiink s az egészet a felfétt krémmel osszekeverve,
forméban fagyasztjuk.

Kukoricaliszt-felfujt 6 személyre.

14 deka kukoricaliszt, fél liter tej, fél liter viz,
3 tojas, 8 deka vaj, 8 deka cukor, narancs— és citrom-
héja vagy kevés rum, egy kavéskanal suitépor kell
hozza.

Forraljuk fel a vajat, tejet és vizet, szérjuk be
lassan folytonos kavaras kozben a kukoricalisztet s
ha jol elf6tt, hagyjuk kihtlni. Azutdn habarjuk ossze
a tojas sargdjat, fél citrom vagy narancs finomra re-
szelt héjat vagy egy kavéskandl rumot, keverjik
hozzd a 3 tojas fehérjébdl készitett kemény habot,
végill egy kavéskandl siutéport; ontsiik a vegytiléket
egy vajjal kikent formaba és mérsékelt tliznél siis-
siik meg.

Mindennem vildgitdsi iigyben forduljon a j
Magyar Gazizzofény r.—t.—hoz j

Budapest, VI. Vilmos cséaszar—ut 3.
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Palacsinta.

V8 liter te] és 18 liter viz, 1 tojas, s6, cukor, ha-
rom ev6kanal kukoricaliszt, hat evékandl arpaliszt
kell hozza.

Készitsiink ebbdl palacsintatésztat és stissiink
belble tiszta zsirban palacsintat, toltsilk meg tetszé-
siink szerint és megcukrozva adjuk fel. (Koriilbeliil
6 vagy 8 palacsinta.)

Kukoricatorta. (Wieni.)

16 deka cukort 4 egész tojassal #4 oraig hab-
verdvel keményre veriink, egy citrom levét és finomra
reszelt héjjat és 12 deka kukoricalisztet keveriink
hozza. Egy jol kikent, kilisztezett tortaforméba kell
betolteni és mérsékelt melegnél siitni, hidegen ke-
resztill vagni, malnaizzel tolteni és a tetejét citrom-
jéggel bevonni.

Kukoricapuffancs.

Félliter forrd sos vizbe 25 deka kukoricalisztet
keményre beféziink, félliter tejet, egy kandl cukrot,
2 deka megkelesztett éleszt6t s a kihtlt kukorica-
masszat osszekeverjilk és azutan még annyi kevert
lisztet tesziink bele, hogy slirti palacsintatésztava
legyen. Meleg helyen kelesztjiik és forro zsirban ka-
nalas fanksiutében kisiitjik, melegen lekvarral és
cukrozva talaljuk.

Szilvaizes gombbc.

A puliszkalisztmasszat kisodorjuk, darabokra
vagjuk, szilvaizzel toltjitk, gombocokat formalunk,
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sos vizben kifézziik. Zsirban piritott kenyérmorzsat
tesziink a tetejére és olvasztott zsirral ledntve talaljuk.

Rizsdara-kalacs 5 személyre.

20 deka porcukor, 4 tojas, fél citrom, 5 deka
mandula, 12 deka rizsdara, harom evdékanal tej. Ke-
verjik jol 0ssze habosra a cukrot és a tojas sargdjat,
a citrom levét és a finomra vagott héjét, a forrazott,
reszelt mandulat, a tejjel megnedvesitett rizsdarat és
hagyjuk a keveréket ¥2 oraig allni, hogy a rizsdara
megdagadjon, végre kénnyedén keverjilk be a 4 tojas
fehérjének keményre vert habjat, ontsiik a keveréket
egy zsirral kikent, liszttel kihintett formaba és siis-
stk meg.

Kuglof burgonyalisztb6l 6 személyre.

15 deka vaj, 15 deka porcukor, 4 tojas, #4 liter
tej, 28 deka burgonyaliszt, citromhéja, kis csomag
siitépor kell hozza.

Lehabarunk vajat, jol belekeveriink cukrot,
egyenkint kiillon—kiillon 4 egész tojast V4 liter tejet,
finomra reszelt citromhéjat vagy vanilidt, végiil
hozzdadjuk a burgonyalisztet a siitéporral. Az egész
keveréket egy zsirral kikent morzsaval vagy liszttel
behintett kuglofformaba ontjitkk, azonnal a forro sii-
tébe tesszik és 34 oraig sitjik.

Rizslisztfelfujt.

20 deka rizslisztet, 10 deka cukrot, 10 deka va-
jat, fél liter tejet folytonos keverés mellett a 'tizon
strtire befdzink, lassanként még negyed liter tejet
keveriink hozza s a tlzrdl levesszik s addig keverjiik,
mig kihtl. Ha kihdlt, hat tojds sargajat egyenként



belekeveriink, a fehérjét pedig habnak verve adjuk
hozza. Kikent t(izallo talba tesszikk és rétegenként
beletessziik a tésztat ugy, hogy elészor a tészta har-
madrészét adjuk, tetejére lekvarral kent ostyalapot
helyeziink, erre ismét tésztat, Gjra ostyalapot s leg-
végill a maradéktésztat. Fél oraig vizzel telt pléhben,
siitében  siitjiik.
Rizsdaraduzma.

15 deka rizsdarat fél liter tejben puhara féziink.
Kihiitjitk, 5 deka vajat 3 tojads sargajaval, 10 deka
cukorral habosra veriink s a kihtlt rizszsel keverve,
utoljara 4 tojas habjat adunk hozza, kikent cukorral
kihintett formaban egy oOraig g6zben {6zzikk. Bor-
martassal talaljuk.

Martas: 2 egész tojas, 3 deci fehér bor, 15 deka
cukor, 2 deka liszt, tlizon habosra verve, ezzel lednt-
jik a duzmat.

Kukoricakasa felfujt.

#/4 kilé kukoricakasat 12 liter tejben kevés soval
és egy kevés vajjal befdziink, hogy kemény legyen,
kihtatjik. 20 deka cukrot, 5 deka vajjal jol kikeve-
rink, egyenkint adunk hozza 4 tojas sarggjat, 1 cit-
romhéjat, ezt a felf6tt kasaba ontjiik és végiil a négy
tojas habjat hozzakeverjik, formaban kisiitjik, tala-
laskor higitott barackizzel leontjiik.

Burgonyaszelet.

14 deka vanilids cukrot 3 tojas sarggjaval kikeve-
rilnk, azutan ¥2 kg. (nyersen mérve) fétt, attort és ki-
hilt burgonyat teszink hozzi s evvel is nagyon jo6l
kikeverjiikk. Azutdn a 3 tojas habjat konnyen bele-
keverjiik, liszttel kihintett pléhbe ontjik. Ha meg-
silt, szeletekre vagjuk, barackizzel diszitjik s mele-
gen talaljuk.
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Budapest Székesfovaros Gazmiivei,

BERBEADUNK negyedévi
Gazf6z6t 2 vasaldvalés stitével 4,— K
GAZSULOE ..o, 2.50 K
Gazf6z6t 2 vasaléval.................... 2— K
Két gazvasalét, hevitével............ 1.— K

AL

A gazszolgaltatasra vonatkozé mindennemdi felvilagositast
felszerel6—iizleteink adnak és pedig:

Az 1., II. és IIl. keriiletek részére:
II. SZILAGYI DEZSO-TER i. Telefon 105-52.

Kelenfold és Lagymanyos részére :
I. FEHERVARI-UT 18. Telefon 99-87.

A 1V. és V. Kkeriiletek részére:
IV. ARANYKEZ-UTCA 6. Telefon 14-03 és 102-35.

A VI. keriilet részére :
VI. TEREZ-KORUT 80. Telefon 103-29.

A VII. és X. keriiletek részére :
VII. ERZSEBET-KORUT 19. Telefon 12-96, 16-03.

A VIII. és IX. keriiletek részére :

IX. FERENC-KORUT 38. Telefon: Jézsef 33-73.
Ujpest részére;

UJPESTI UZLETUNK. Telefon 44—758.

IV. Aranykéz-utca 6. sz alatti bemutatohelyiségeink—
ben allandoan

gyakorlati f6z6- és bemutaté-elGadasokat

tartunk, melyeken kivalé szakerék mutatjak be a gaz-
nak a haztartasban valo célszerii felhasznalasat u. m. a
fézés, siités, vasalas, vilagitas, melegvizellatas stb. terén.

Kuldon f6zétanfolyamok, amelyeken a holgyek a
a késziillékek kezelésén Kkiviil teljes ételrendek 0Ossze-
allitasat, az ételek elkészitését és izléses talalasat is
elsajatithatjak. ,



Alapittatott: 1864-ben.
Siirgonyeim: Haen Budapest.

Sowenstein jVithaly Utoda
Horvath Nandor

cs. és kir. udvari szallito

fliszer, csemege, konzerv,
sajt, vaj, bor, pezsgo,
cognac, tea és rum raktar

BUDAPEST

FOUZLET: VAMHAZ-KORUT 4. SZAM
Telefon: Jozsef 39—=88 és Jozsef 39— &89.

Fiokiizlet: TURR ISTVAN (Kishid)-UTCA 7.
Telefon: 11- 48.

Fiokiizlet: SVABHEGY Baro Eotvos—ut 8.
Telefon : 43-31.

Evtizedek 6ta a finom és jo konyhak
széllitoja.

A cég éarai sohasem dragibbak mas
elékelé cégnél.

Vidéki megrendelésekre kiillonos nagy
gondot forditok.



i Magyar agy-, fehér- és £
i ruhanemiigyar 5
P
FREUDIBER MOZES es FIM
i r r r . r r . ” i
szallitasi vallalkozok mindennemdi A
« berendezési és ruhazati cikkekben. s
Korhazak, éarvahazak, lelenchazak, szegényhazak, ~
W tébolydak, allami és székesfévarosi intézetek szallitol.
i TELEFON 29-75 Iroda: TELEFON 29-75 £

_—

BUDAPEST, VI DESSEWFFY UTCA 34. i

1

A"Rozsavolgyiés “arsa

C7’\nr//~i'r\sic*ilIV. Szervita-tér 5 Telefon 10-08
cJtjU U tipiiS1l VI, Andrassy ut45. Telefon 148-82

A Ekontinens legjobban felszerelt kényv- és zenemii-,
kereskedése. A vilagon barhol megjelent kényv vagy
zenemi nalunk kaphaté vagy megszerezhetd. Kiva-
natra kiilon kényv- vagy zenemiiarjegyzékkel kész-
séggel szolgalunk. Vilaghirii kiilfoldi gyartmanyu
zongordk raktara. Szolid arak! Elsérangu Rivitel !

cfeuricfj-Zongordk raphatod



Scfimidef;Mih a

uvi—noi divat,
ésfefiernemiiek
raktara

SPudapest
Vili. 3R.akoczi-ut 13.

telefon 164-55.

Gfiiffon— és vdszonidruk nagy
vdlasztékéban.

Sdény—, po/jdr— és portériob,
damaszt asztalteritéii, vdszon-
leped 6 damaszt toriilkézon.

jIRovid— és szdvottaruk.



SIEMENS
FRIGYES

KEPVISELOJE

MAYER OTTO

BUDAPEST, HARSFA-UTCA 10/c.
TELEFON 173-27.

Szabad. Siemens Regenarativ
szabalyozhaté légszeszflit6—
kalyhak, ftitébetétek, fliggs-
kalyhak, f(itéradidtorok és
hasabfa—utanzat, forréviz ké&-
sztilékek, szab. flird6kalyhik,
{6z6—,stit6—, vasalohevit6 készii-
lékek és tfizhelyek légszesz—
flitéssel.
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Mostan nyaron

ragalyok ellen
igen alaposan kell védekezniink mert kolera, vorheny,

kanyard, tiphus, himl§ és egyéb ragalyos betegségek foko-
zottabb erével lépnek fel, mint mas id6kben, miért is
szilkkséges, hogy minden héaztartdsban egy megbizhat6 fert6t-

lenit6 szer kéznél legyen. A jelenkor leghasznéaltabb
fert6tlenit6 szere a

LYSOFORM

szagtalan, nem mérgez6, olcs6 és eredeti iivegekben
90 fillerert minden gyo6gyszertarban és drogéridban

kaphat6. Hatasa Loffler, Liebreich, Froskauer,
Vertun, Pertik, Vas, di Vestea stb. intézetei-

nek vizsgalatai szerint gyors és biztos, miért is
az 0sszes orvosok betegagyak fertétlenitésére, antiseptikus
kotozéseknél (sebekre és daganatokra), kéz— és arcmosasra

¢és ragalyok elharitdsara stb. mindenkor ajanljak

Lysoform-Szappan

finom, gyenge pipereszappan, lysoformot tartalmaz és anti—
septikus hatasu. Alkalmazhato a legkényesebb bérre is;
szépiti, megpuhitja és illatossa teszi a bért. Egy kisérlet

ytan On a jovében kizarolag ezen szappant fogja hasznalni.
Ara 1 korona 20 fillér.

Fodormenta-Lysoform

er@sen antiseptikus hatasu szdjviz. Szajblizt rogtén és
nyomtalanul eltiintet és a fogakat konzervélja. Hasznalandé
tovabba orvosi utasitas szerint toroklobnal, gégebantalmak—
nal és natha esetén gurgulazasra. Néhany csepp elegendd

egy fél pohar vizre. Eredeti iivegje 1 kor. 60 fillér.

Az osszes lysoformkészitmények kaphatok minden
gyogyszertarban és drogéridban. Kivanatra barkinek ingyen

és bérmentve megkildjik az Egészség és fertotleni-
tés cimi érdekes konyvet.

Dr. Keletl és Muranyl

vegyészeti gyara Ujpesten .

Korvin Testvérek, Budapest.



MAGYAR GAZIZZOFENY R.-T.

,2AUERFENY”

BUDAPEST, VI. VILMOS CSASZAR-UT 3.

TELEFON: 16-50, 16-54, 20-50, 12-90, 162 08.
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Gazfézok, gazsiitok, gaztiizhelyek,
gazfitdkalyhak,
gaz firdéberendezési targyak

tovabba egyszerl és diszes

gazcsillarokat, villamos—csillarokat
és kombinalt csillarokat

elsérendi, izléses kivitelben mintatermeinkben nagy
valasztékban allanddan raktaron tartunk, ahol érdeklédé-
ket szivesen latunk és mindennemi szakszer( felvilagosi-
tassal orommel szolgalunk.

Kolcsoncsillar osztaly.

Rendkiviil olcso kolcsondijak ellenében csillarok kol-
cson adatnak. A kolcsondijak a csillarok vételarat is
amortizaljak.

Karbantartasi osztaly.

Kedvezb feltételek mellett vallaljuk gazizzofényégdk és
villanylampak karbantartasat.
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Z,PROMETHEUS"

gaztizhelyek, gazf6zok
takarékégokkel és
gazkalyhak

beszerezhet6k szakmabeli iizletekben és
az alant jelzett egyedarusitdé cégnél.

,2Prometheus" gaztiizhelyek fiist-
cs6vel vagy anélkiil is egyforméan
hasznalhatok.

EDINGER ARTHUR
ES TARSA

BUDAPEST, VI. GYAR-UTCA 21. SZAM
TELEFON 106-93.
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