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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