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Boldogult emlékd Brillat-Savarin 6ta, ki ,,Physiologie du gott
cim alatt kézel 100 éve az elsé modern eurdpai szakacskony-
vet alkotta, Duby Karoly urasigi szakdcsig, a magyar—francia
konyha lelkes bajnokdig, megiéllapithatjuk, hogy szakdcskony-
vek dolgaban immar a magyar irodalom is tiltengésben van.
Egy tdjabb ilyen miinek, hogy bar némi érdekldésre és kelen-
déségre szamithasson, kiilonos jo tulajdonsdgokkal kell birnia.

Ilyen tulajdonsagok kivaléan:

1. A helyes beosztis és konnyti attekinthetdség. — Tudva-
levd, hogy a mai kozkeleti szakdcskonyvek nagyobbara recipék
osszehanyt gytjteményei, melyekben a hiziasszony, szorgos
munka kozben, csak azt nem talilja meg, amire sziiksége van.
2. A szolidsag. — Nem kevésbé ismeretes, hogy mai szakdcs-
konyveink altalan nagyzdsi hébortban szenvednek. A rajnai
lazac a la Rotschild, ficincotelettek gréf Kérolyi médon, filets
boeuf au crepinettes a la Batthyédnyi, s hasonl6 diszmivek felta-
rasiban vetélkednek, feledve a nagy valé életet.

3. A megbizhatésag. — Hiszen ezt talan indokolni is f6losleges.
Melyik haziasszony nem kesergett mar, hogy mindent a driga
szakdcskonyve utasitdsa szerint rakva Gssze, élvezhetetlen pan-
csot kapott, mert az utasitis elsietett, hibds munka volt.
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4. A bizonyos helyi viszonyokhoz valé hii alkalmazkodais.
— Ezt igényli a szamos részleteltérés, mi a konyha keretében
a kiilonb6z6 helyeken fennall. Mert hiszen a portugali alma-
kopét, a grog, sillebub-puncs stb. bizony nem érdeklik példaul
a székely kozépsorsu haziasszonyt. Viszont meglehet, hogy a
portugil gazdasszonyt a mi szab6gallérunk, vagy rétestésztink
hagynd — barmily melegen is — hidegen.
Ezek az egyszeri tanulsigok vezettek a haztartds és f6képp
a konyha vezetése koriil éveken at szerzett tapasztalataim
irodalmi 6sszedllitasara, és ezek inditanak szerény munkdmnak
—a fenti cim alatt — nyilvdnos kozreaddsara. Ha ezzel székely
nétirsaimnak egy hasznos hazi tandcsadot nydjthatok,
ugy célomat teljes mértékben elértem.

Egy székely asszony
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Levesek

Marhahisleves

4-5 személybdl all6 csalddnak elég 1/2 kil6 f6zni valé has.
Legjobb a vastag oldal, vagy pedig a velGs konc, és a rajta levg
hast fartének nevezik. Aki szereti a szegyet, az is igen jo, de
sok f6zés kell neki, mert kovér és igen kemény. — Ha katvizzel
f6zziik a levest, el6bb mindig meg kell f6zni azt, s megszallta
utdn lesziirjiik, salakos aljat elontve. A hist j6l megmosva hideg
vizbe beletessziik, és ezen koriilbelil 3 kupanyi vizhez egy el-
utott fakanal sot tesziink ugyanekkor. F6zni tessziik szép cson-
desen, és tetejét habszedével szedjiik, mig tébbé nem habzik.
12 6ras ebédhez elég, ha 8 6rakor tessziik f6ni, és tiz 6rakor
mar beletehetjiik a szépen megtisztitott zoldséget. Ugymint 2
sz€ép nagy murok f6lhasogatva, 1/4 zeller, ha nagy, ha kisebb,
tél, 1-2 szal petrezselyemgyokér, 1 fél hagyma kiils6 hajaval
egyiitt, 1 kis cikk fehér kdposzta, 1-2 szem borsd, s aki szereti,
1/4 paszternik, meg ezutan fél karaldbé és egy szép burgonya.
(Ismét megjegyzem, hogy ezen mennyiség az odatett hiishoz
van viszonyitva). Nydr elején, mikor mdr van 4j z6ldség, de
még aprok, tobbet lehet tenni és Gjabbakat, dgymint: zéldbor-
sot, egy-két szal spargit, zoldhagymat és zoldpaszulyt. Sokszor
szaritott zoldséggel kell beérniink, ha keveset szereztiink be
Osszel, vagy pedig megromlott; ezen esetben tehetiink még
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hozzi egy par szem babot, aszalt paradicsomot, ugyanilyen
hiribgombat stb.
Amikor meg van f6ve, és sz€p tiszta a huslé, félrehazzuk
a tlizhelyen, par csopp hideg vizet 6ntiink bele,
s engedjiikk megszallni.

Most a leveses fazékba sziirjiik egy sz{ir6n at, és a huasra kis sot
hintve tiszta meleg vizzel 6lt6ltjiik, mig ellepi a hust, befodjiik,
s hagyjuk tdlaldsig dunsztolédni még a zoldséggel.
Ennek a levét nevezik masodik huaslének.

Tytdkleves

Ha a tyuk, kakas, kacsa stb. kovér, csak agy lehet szép tiszta
levese. Az nem baj, ha 6reg is, f6képpen ha 6lés utin kifa-
gyasztjuk. Az eljirds egészen ugy megy vele, mint a marhahus-
levessel. Ha ugy akarjuk, hogy még egy korzetet kapjunk
a his mellé, agy a kovetkezdleg jarunk el. Miel6tt f6zni tennSk
a majorsagot, a majit és zazajat apron osszevagdaljuk, hozza-
adunk pici, aprén vagott voroshagymat, zoldpetrezselymet,
kis fehér szalonnait, 1 kandlka rizskdsit, fél tojast, borsét, sét,
kis zsemlemorzsit. Ezeket jol 6sszekavarva a tyuk hastiregébe
tomjiik, fejével lefele tessziik a fazékba, s amikor tilalunk,
folszeletelés utdn koriilrakjuk a tilon. Igen j6 1zt 4d az egész-
nek. Ezen {6tt majorsdg mellé torma hidegen, melegen, egres,
soska valé leginkdbb martasnak.

Marhanyelvleves

Korén f6ni tessziik a nyelvet, megsézzuk, és ha mar habjitol
lefétt, kivessziik egy lapitora, és fels6 hamjatdl jol lekaparjuk
egy késsel. Visszatessziik f6ni, zoldséget rakunk bele, s addig
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Tésztak

Kiirtds kalacs

5 kandl meleg tejjel egy kis kovészt kavarunk be, tesziink bele
diényi €lesztot, ha elébb kis hideg vizzel folaztattuk azt, jol
osszeverve kelni hagyjuk meleg helyen. Mikor a kovasz meg-
kelt, egy fazékba titiink 3 tojast egészen és haromnak a sargdjat
kevés vizzel foltorjiik. A kovdszba tesziink egy jo nagy kanal
zsirt, vagy valamivel tébb olvasztott vajat, s azokat fakanallal j6l
osszedorzsoljiik. Azutdn fél kupa tejbe tesziink sot és cukrot,
s a langyos tejet ratoltjitkk az 6sszehabart tojasra, evvel is Gssze-
habarjuk jél, és szitdn at raontjiik a kovaszra, és lisztet vegyitve
kaldcstészta keménységtire elegyitjiik. J6l megverjiik és dor-
zsoljiik, mig a kanal és tekn6t6l valik a tészta, azutin belisztez-
ziik és kelni tessziik. Ha megkelt, lisztes lapitora boritjuk, és kis
cipokba szaggatva hagyjuk, ha egy kissé keltek, hossza savokba
seritjiik, s a langyos zsirral megkent kiirtéskaldcssiitét meg-
tekerjiik vele j6 gyéren, hogy elnyomkodhassuk, és ne legye-
nek vastagok. Egy labasba platten szélén legyen melegen zsir
jocskdn, s benne egy tiszta libatoll, amivel kenhesstink beldle.
J6 béven legyen szén, s afolott mindig forgatjuk és siitjiik, és a
tollat megmartva kenegetjiik. Ha manduldsan akarjuk, agy az
apron vagott mandulit cukorporral vegyitve a lapitora teritjik,
s miel6tt stitn6k, megkenjiik tojasfehérrel, s ebbe belehenger-
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getve stitjiik ki. Ha pedig csak cukrosan és ropogésan akarjuk,
ugy csak mikor félig meg van siilve, porcukrot hintiink ra
béven, és aldja 2-3 iv papirt égetiink a szénen, s ennek gyonge
lingjanal j6 fényes és ropogdsan siil. Ha kisiilt, asztalkend6t
tesziink szitdra, s beleiissiik a siitét.

Poronyo kiirtds kalacs
Fél liter j6 cukros tejjel elvegyitiink 4 kr. élesztdt, s hagyjuk
kissé kelni. A lapitéra ontiink 1 kil6 lisztet, tesziink hozza

egy fertaly font hideg olvasztott vajat, 6 tojassargat és kevés
sot, hozzdadjuk az élesztss tejet, s olyan keménységre, mint a

porony6 tésztat vagy a vajaspogicsit meggyurjuk jol, azutin
kis cipékra osztjuk, ahdny kiirtds kaldcsot akarunk, s letakarva

kelni hagyjuk. Siitése teljesen egyezik az el6bbivel.

Fank (panko)

Eppen, mint az els6 kiirtés kaldcsnak, készitjiik tésztajat, s ha
megkelt, lisztezett lapitora boritjuk, s finkszaréval kivagunk
beldle, s szitira rakva, ha mdr j6 forr6 a bé zsir, belerakjuk
amennyi belefér, hogy 6ssze ne érjenek, s par percig befodjiik,
hogy szép szalagos legyen a széle, megrazzuk a tésztit. Azutin
kifedjiik és gyongéden megforditgatjuk mind. Ha kisiiltek,
meleg helyen tartott talba rakjuk, mig mind készen lettek.
Ha tolteni akarjuk mélna- vagy baracklekvarral, agy a tésztat
kissé keziinkkel kihtzzuk, kis csomot bel6le ritesziink,

s visszahajtva kiszarjuk a fainkszaréval. Mikor asztalra viszik, is
lehet mellette izeket hordoztatni.
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