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Nagyanyaink, dédanyaink konyhajabdl Il.

Orosz leves

Fél kilé marhahust kockara vagva — csontjat kiilon
kifézhetjiik és leveshez sztrhetjiik —, kevés aprora
vagott voroshagymaval, sdval féni tessziik. Mikor
mar puhul, hozzdadunk egy petrezselymet, egy sar-
garépat karikara vagva, egy kis fej kockara vagott
leforrazott kaposztat, harom-négy foldarabolt édes
zOldpaprikat, harom-négy kockdra vagott burgo-
nyat. Vigyazzunk, hogy a burgonya tul ne {&jjon.
Kiss Hilda

Indiai leves

Készitsiink zoldségelt és fliszerezett borjucsontle-
vest. Fél fej hagymat, két darab, szeletekre vagott
zellert vajban piritsunk meg, lisztezziink, a csonlé-
vel eressziik fel, szitan torjiik at, forraljuk fel. Kever-
jink hozza egy deci tejszint, két tojas sargajaval el-
keverve. Tegyiik a levest meleg helyre, izleljiik meg
és indiai currye-port keverjiink hozza. Vagjunk koc-
kara 6t deka stilt, hideg borjucombot, 6t dkg pacolt
nyelvet és talalasnal tegyiik a leveshez. Ugyancsak
adjunk hozza még vajban piritott, apr6 kockakra va-
gott zsemlyét.

dr. Foldi Endréné

Salma (gorog étel)

Egyenl6 sulyt disznd-, marha- és tirithtsbol késziil.
De egyfélébdl is jo. Fél kilé hust kockakra vagunk,
megsozunk és féloraig porcelantalban allni hagy-
juk. Addig tizenot deka hagymat 6t-nyolc dkg zsir-
ban megpiritunk, a hust beledobjuk és kis bors hoz-
zadadasaval paroljuk. Mikor félig puha, egy kilo friss
z6ldbabot megvagunk és hozzaadjuk. Fedé alatt pu-
hara paroljuk, gyakran ontve hozza forré vizet. Ha
mar puha és kevés a leve, egy kanal lisztet egy deci
tejfellel elkeveriink benne és ezzel is kissé f6zziik.
Nagy kockara vagott burgonyaval koritjiik.

Csanddy Lujza

Olasz toltott uborka

Nagy uborkakat meghamozunk. Sos vizben jol fel-
fézziik, mindkét végét levagjuk, s gondosan kivag-
juk. Toltelék: finoman vagdalt iirithtis, mozsarban

9116

tort keménytojas, egy vagy két tojassargdja, tejben
aztatott s jol kicsavart fél zsemlye, egy kevés fliszer
és reszelt parmezansajt dsszekeverve. Ezzel toltjiik
az uborkat, amelynek végeit sz6l6levéllel kotjiik be.
Friss vajon paroljuk és vilagos zoldségmartassal ta-
laljuk.

Boldog Pilné

Vajbab olaszosan

Személyenként 20 dkg babot szamitunk. A babot
gyenge sosvizben megfézziik puhdra, majd a le-
vét jol leszurjiik, kivajazott vagy kizsirozott tlizal-
16 talba tessziik gy, hogy soronként ujjnyi vastag
legyen, s minden sort meghintiink parmai reszelt
sajttal. Addig ismételjiik, amig a bab elfogy. A leg-
felsé sor tetejére sajtot szorva, tejszinnel vagy tejfel-
lel megontozziik és forrd siitébe téve aranysargara
sutjuk.

N.N.

Olasz hussalata

Otven deka borjiicombot megsiitiink és ledaralunk;
otven deka sertéskarajt szintén megsiitve aprora
vagdalunk; par szelet nyelvet, sonkat hosszukas-
ra vagunk. Egy vizesuborkat, két savanykas almat
apré kockakra vagunk, két-harom fétt burgonyat
villaval 0sszeztuzunk, két-harom szardellat és par
szem kaprit apréra vagunk. Mindezt egy talba tesz-
sziik, egy kicsit megsozzuk és majonézzel Ossze-
keverjiik. A masszanak olyannak kell lenni, mint
egy pastétomnak. Kupalaktra megformaljuk, talra
tessziik, majonézzel ledntjiik és izlésesen feldiszit-
juk fott tojassal, céklaval, zoldpetrezselyemmel és
citromszeletekkel. Minél tobbféle husbdl csinaljuk,
annal jobb. Ha beleadjuk egy jércének a siilt melle-
htisat, még jobb lesz.

Czettl Rozsi

Pikans francia szardellamartas

Barmilyen f6tt vagy stilthtishoz jo. Ot tojassargajat
és négy deka lisztet keverjlink egész simara (nehogy
csomos legyen), s lassanként keverjiink hozza ha-
rom deci friss, forralatlan tejszint. Most vizzel félig
telt edényben harom deci levest hevitiink, csaknem



a forrasig és habverdvel vald folytonos veréssel be-
leadjuk felvaltva (részletekben) a fenti tojaskeveré-
ket és tiz deka szardellapasztat (szardellavajat). Ha
a martas megsuriisodott, elvessziik a tliztdl, tovabb-
keverve beleadunk kevés citromlevet és még egy ke-
vés friss tejszint.

Vas Rézsa

Hamburgi matrézeledel

Maradék siilt vagy fott husokat Osszevagdalunk,
sOs vizben f6tt burgonyat attoriink, s dsszekeverjiik
a hussal. Egy-két evékanalnyi zsirban, fél fej hagy-
mat megparolunk, hozzakeverjiik a htishoz, tesziink
belé egy-két deci tejet, s jol Osszekeverjiik. Tizallo
talban, forro siitében tizenot percig piritjuk. Ubor-
kat adunk mellé.

Dworak Kdrolyné

Konigsbergi klops

(Négy személyre) huisz deka sertéshust, husz deka
borjuhust és hisz deka marhahtst megdaralunk.
Ezutan két darab aztatott zsemlével, egy fej piri-
tott hagymaval, harom egész tojassal, soval, borssal
fliszerezve jol Osszegyurjuk. Egy labasba vizet tol-
tiink. Tegyiink a ldbasba egy szal fehérrépat, sar-
garépat, fél fej hagymat, sot, borsot, babérlevelet és
egy kevés ecetet, s ezt f6zziik jol fel. Készitsiink az
Osszegyurt htisbdl gombocokat és e 1ében f6zziik
ki. Ekkor félrehtizzuk, tiz deka vajbol és tiz deka
lisztbdl vilagos rantast készitiink. A levet, amiben
a klopszokat kiféztiik, atsztrjiik, a rantast foleresz-
sziik és habverével simdra keverjiik, adunk hozza
egy deci tejszint két tojassargajaval elkeverve, vagott
kapri- és citromlével izesitjiik. Talalasnal s6s vizben
fétt burgonyat, vagy rizst adunk hozza.

dr. Foldesy Ernoné

Tiroli metélt

Fél kilo turot, egy evokanal cukrot, kis sot, egy egész
tojast annyi liszttel gyurunk 0ssze, hogy konnyen
nydjthatd tészta legyen. Fél cm vastagra sodorjuk,
ujjnyi hosszt és széles csikokat vagunk beldle, viz-
ben kifézziik. A vizbdl kivéve rogton thizallo talba
tessziik s a kovetkez6 habarékkal ontjiik le: 10 dkg
cukor, fél liter tej, két egész tojas, kis vanilia. Siitébe
téve vilagossargara siitjiik.

Frey Tivadarné

Provence-i torta

Osszekeveriink 10 dkg tojasfehérjének kemény hab-
jat 28 dkg hamozott, 6rolt mandulaval és 28 dkg por-
cukorral. Ebbdl két lapot siitiink, ha a lapok kihtiltek
a kovetkez6 krémmel kell 6ket megtolteni és a mar
Osszerakott torta oldalat és tetejét is bevonni. Tolte-
lék: 19 dkg hamozott mandulat tepsibe téve megpi-

ritunk s azutan megdroljiik. 21 dkg porcukrot kevés
vaniliaval, 19 dkg teavajjal habosra keveriink, egy
kanal erds feketekavét adunk hozza és a cukrot és
a porkolt mandulat is. Apréra vagott hamozott man-
dulaval diszitjiik.

Ilka néni

Schlauch-torta

Harom tojas fehérjét, 28 dkg porcukorral jol Ossze-
keverjiik, 28 dkg mogyordt, négy tojas fehérjének
habjat adjuk még hozza s két részben kistitjiik. Tolte-
lék: Harom tabla puhitott csokoladét vaniliaval, ha-
rom evOkanal porcukorral, kevés vizzel megf6ziink.
Ot tojas sargajat egy kis cukorral habosra keverjiik.
Ha kész, ontsiik 0ssze a csokoladéval s f6zziik még
egy keveset. Ha kihiilt, adjunk hozza 2-3 kanal tej-
szinhabot, ezzel megtoltjiik a lapokat s a tetejét is
bevonjuk vele. Jégre vagy pincébe tessziik, masnap
talaljuk.

dr. Szegner Janosné

Moszkvai narancs

10 dkg kockacukrot, 3 vérpiros narancs és 2 citrom
héjan ledorzsoliink. Hozzaadunk még 1 db vaniliat,
35 dkg kockacukrot, 4 dl vizet és az egészet 5 percig
forraljuk, mikozben a felszinre jov6 habot lehalasz-
szuk, azutan az edényt elvessziik a ttizhelyrdl. Tiz
nagy vérvords narancsnak ugy vagjuk le a felsé ré-
szét, hogy a belsejét kikotorhassuk anélkiil, hogy a
narancs héjat megrepesztenénk. A narancsok belét
tiszta szitdn atnyomjuk, s a nyert levet hozzaadjuk
a kihtilt cukorsziruphoz. 9 lap fehér zselatint hideg
vizben megaztatunk 1 dl vizben folyamatos keverés
mellett, a tlizhely lapjan felolvasztunk és beleszii-
riink a narancsszirupba. (Figyelem! Ma mar nem
tudjuk, akkoriban mekkorak voltak a zselatinlapok,
ugy hogy ez némi kisérletezést igényel. A szirup al-
lagara kell tekintettel lenni — a szerk.) Jol elkeverjiik
néhany csepp karminnal (ételfestékkel) pirosra fest-
jik, és annyi vizet keveriink bele, hogy pontosan
egy liter legyen. Ekkor sziniiltig megtoltjiik vele a
kivajt narancsok iiregét, a fedeliiket pontosan rajuk
illesztjiik és hideg helyre allitjuk a narancsokat.
Kovacsics Matyis

Londoni rudak

21 dkg lisztet, 14 dkg vajat, 6 dkg cukrot, 2 tojas-
sargajat Osszegyurunk és negyedoraig pihentetjiik.
Ezutan felujjnyi vastagra nyujtjuk, megkenjiik ba-
racklekvarral és a kovetkezd toltelékkel bevonjuk:
3 tojasfehérjét habba keveriink, 12 dkg porcukrot,
12 dkg 6rolt mandulat keveriink bele s a tésztara
kenjiik jo vastagon. Hosszura vagott mandulaval jol
behintjiik és barnara siitjiik. Még melegen rudakra
vagjuk.

Klacské Irén
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