Levesek

Alig ismertem egyént — kiilonosen a férfiak kozott, aki a levest
csaknem minden étel f61€ ne helyezné. Mégis aranylag kevés
gazdasszony tud j6 levest késziteni. Ennek okdt csak abban
lelem, hogy a leves készitése igen konnytinek latszik, s ezért
kevés gondot szoktak red forditani. Pedig aki azt hiszi, hogy
konnyt, téved. Ahhoz, hogy valaki kevés husbdl j6 levest
tudjon csindlni, valésigos miivészet kell. Altalinosan ismert
dolog, hogy a leghitelesebb nagyvendéglkben sincsen jo leves.
Hja mert azoknak a jol fizetett szakdcsok és szakdcsnéknak
sehogyse tetszik a leves j6 elkészitésével jaré sok apré babra-
lis. Pedig egy kis vegyes zoldség zsirba piritisaval és tobbféle
fliszer hasznélatdval egyiitt bimulatosan meg lehet a levese-
ket javitani. Természetesen az ilyesmiket csak gyakorlat utin
szemmel ldtott példabdl lehet megtanulni. A kisebb csaladok
szamdra lehet leirds utdn is legizletesebb leveseket késziteni.

Ko6zonséges husleves

Vegyiink egy kilé marhahust, felsart vagy hatszint. (Ezekbdl
tisztabb a leves.) Tegytink egy hibitlan mazzal ellatott vas-
fazékba 5 liter vizet. Ha j6 forrd, akkor tegyiik a megmosott
hast fél marék séval a vizbe. Hol a gyakorlat még kevés a t6z¢és-
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hez, minden személyre egy fél kavéskanal sot kell szimitani.
Ot liter vizb6l lesz 8-10 személynek valé leves. Ha 4 liternyire
t6zziik le, f6z¢és kozben toltogetni kell, mert a hus igen sok {6-
zést kivan, a viz pedig elparolog. A legkeményebb his is megf6
2 és fél 6ra alatt, ha mindég forrhat. Gyongébb his mdstél 6ra
alatt is elkésziil. Ha mar egy 6rdig f6tt a hus, tegytink hozza:
két kozépnagysigu sargarépat, két petrezselyemgyokeret, fél
zellert, egy egész vereshagymit, fél karalabét, két cikk fok-
hagymat és tiz szem borsot; mindezt j6l megtisztitva és mosva.
Ezekkel is addig kell f6zni a levest, amig lesztirhetjiikk. Ha ser-
tés- vagy borjipecsenyénk van délre, az abbdl kiszedett nyers
csontokat is rakjuk a levesbe. Minél t6bbféle friss husfajta van,
a leves annal jobb. K6zben habszedé (lyukas) kanallal le-leha-
bozzuk. Ha készen van, stirti drétszitdn egy talba dtsziirjik, és
néhdny percig otthagyjuk, hogy teljesen leiilepedjék. igy arany
tiszta levest nyeriink. Aztdn gondosan be kell a levest a talbdl
a fazékba tolteni, s egy kis késhegynyi, lisztfinomra torott saf-
ranyt kell beletenni: ekkor Gjra forraljuk fel, és tegyiink belé,
izlésiink és moédunk szerint, a levesbe valé dolgokbdl.

Barna leves

Egy lapos vasedénybe tegyiink egy kandl zsirt. Ha meleg,
adjunk hozza egy jokora felvagott vereshagymat, zellert, sirga-
répit, petrezselyemgyokeret, mind karikara vagva (két-két szél

elég). S6zzuk meg és tegyiik gyors tilizre, hogy s6tétbarnira

megpiruljon. Kavaris kozben egy par darabka marhamdjat is
lehet kozé tenni. Ha egészen barna lett, akkor a fent leirt, de
még le nem sziirt, hislébe ontsiik bele. Fél ordig avval f6zziik;

akkorra igen szép barna lesz az egész tomeg. Egy kis kocka-
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cukrot is adjunk bele ebbe a levesbe; safrany nem kell hozza.
Kiilonben éppen ugy hasznailjuk, mint a fehér levest; barmit
lehet bele f6zni.

Tytkleves

Ha a tyuk fiatal, akkor egyiitt kell forré vizbe f6ni tenni min-
denféle zoldséggel: répa, zeller, karalabé, petrezselyemgyokér,
vereshagyma és néhdny szem fekete borssal, séval. Egy j6 nagy
kovér tyikhoz vegytink 4 liter vizet; ha a hus gyenge, t6lt6-
getni nem kell, csak csendesen, de folyton forralni; ha 6reg a
tyuk, akkor ugy jarjunk el vele, mint a marhahussal; csak egy
6rai t6z¢€s utan kell a z6ldséget hozzaadni. Ha megpuhult a hus,
le kell ezt is slir(i szitdn sziirni, és kevés safranyt, késhegynyi
szerecsendio-virdgot adjunk bele. F6zziink e levesbe vékony
tojassal gyurt laskat vagy haznal készitett csigatésztat.

Tiszta borsos leves

Két kis csirkét szépen megtisztitva vagdaljunk fel részeire;

a combyjit, szarnyat, mellét, hatat, kiilon csinos darabkdkba. Két
liter j6 meleg vizbe tegytink bele sét és a kovetkezd zoldséget:
15 darab apré burgonyit nyersen, egy kockara vagott kisebb
zellert, egy nem nagy sargarépit, ezt is kockdra vigva, kevés
petrezselyemgyokeret, egy marok gyonge zoldborsat,

20 szem egész fekete borsot, egy kis fej vereshagymat igen
aprora vagdalva és kevés zoldpetrezselyem-levelet apréra
vagva; mindezt egy fél oraig f6zziik, de vigyazzunk hogy szét
ne menjen, azutdn egy diényi zsirral egy badogkanal lisztet
gyengepiros rantdsnak készitiink: ezt a leves koz¢ ontjiik,
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és akkor egy fél tojasnyi zsirba egy egész tojassal két kanal
lisztbdl felvert galuskat keveriink, s kdvéskanallal belerakjuk a
forr6 husos zoldséges levesbe; evvel is legalabb 6 percig f6zziik,
aztan fel lehet tdlalni.

Gulyashis
Egy kil6 felsarsz¢lt j6 nagy falatokba vigunk, egy tojasnyi zsirt
ldbasba tesziink, és a felvagott hust beletessziik soval, egy nagy
tej apréra vagott vereshagymaval és egy kavéskandl paprikaval;
tél 6raig fedd alatt paroljuk, akkor éntsiink red 3 liter forr6
vizet és f6zzitk mdsfél 6rdig: ha a his puha lesz, tegyiink hozza
még egy tanyér nyersen megtisztitott felnégyelt burgonyat;
ha az is megfétt, fel lehet tilalni.

Gulyishas masképpen
Egy kil6 hust falatokba vigva 2 liter forré vizbe tessziik soval
és egy kavéskandl tort borssal. Ha forr, lehabozzuk és egy orai
t6z¢€s utan tesziink hozzd mindenféle z6ldségbdl kockara vagva
egy-egy darabot; vereshagymat, karalibét, zellert, petrezse-
lyemgyokeret, sargarépit, zoldborsot és ami éppen idényszer;
kevés burgonyit is tegyiink bele, és ha ezeket mind puhara
megf6ztiik, egy par marok csipegetett, keményre gyurt tésztit
is adjunk hozza, és igy egytitt talaljuk fel.
Estére igen kedvelt leves.

Raikleves

A riktisztitds modjit nem mindenki ismeri, s6t félnek is t6le,
pedig konnyen el lehet vele banni a kévetkezé médon:
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a rakot bal keziinkbe fogjuk, és a két ollgjat jol 6sszeszoritjuk,
a bajuszos felét tenyeriink felé forditva, a farkat meg kifelé;

a farkdnak ko6z€ps6 uszdszarnyit jobbra-balra megesavarjuk,
és csendesen kihizzuk azt a kis vékony, fekete fonalforma belét,
mely végigfut a farkin. A még mindig €16 és mozgé rikot a fent

irt médon erésen tartva (t.i. a hitdnal fogva feliil) ujjunkkal

valtsuk le a farkat és szedjiik ki a hatdban levé belét. Az oldal-
részekrol és nyaka koriil késsel kaparjuk le a tisztatalan része-
ket, az apré labakat vigjuk le; csak az oll6 és a torok maradjon
osszefiiggve a hattal. Hogy ezek szét ne hulljanak, arra kiilonos
gondot forditsunk, mert masképpen nehéz elbanni
a toltéskor vele.
A rikokat igen sok vizben kefével addig mossuk, mig csak
a mosoviz tiszta nem marad; akkor toltsiik meg rizskdsdval
vagy felvert galuskaval. Az aprd6 labait tegyiik mozsirba és jol
torjiik 6ssze, amennyire a szivds, héjas rész engedi. Tegyiink
egy kis labasba egy kanal zsirt vagy vajat; ha a zsir forrd lesz,
rakjuk hozz3 a tort raklibakat, és mindig keverve siissiik addig,
mig sz€ép piros lesz a vaj és szdraz a raktormelék, azutin vegyiik
le a tlizr6l, mert konnyen megég és elbarnul, s akkor nem lesz
sz€p piros a leves; ontstink hozza egy nagy kandl hislevest,
aztan talaliskor finom szitan sztrjiik at a kész raklevesbe.

Kaszis 1é

Egy négyliteres fazékba tegyiink hdrom liter vizet, és a vizbe
rakjunk egy kil6 friss disznohust, az tarjabol vagy a libszar
részEébdl, a hust vagdaljuk fel porcidkba a vizbe, tegyiink sot és
hdrom, négy cikk megtisztitott fokhagymat. Ezt lehet fiistos
huasbdl is késziteni, sokan éppen fiistolt disznéldbbal szeretik a
kaszas 1ét. Ha a hus j6 puhdra megf6tt, sziirjiik le a levest szitan
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keresztiil, azért, hogy a hiasbdl kihullott apré csontokat eltavo-
litsuk a 1éb6l, azutan a hust Gjra tegyiik a tiszta lébe, és készit-
stink hozz4 habarist. Egy tilba tegyiink négy fakanal lisztet,
hat fakandl igen j6 savanyu tejfelt, egy par egész tojast; ezeket
keverjiik jol el a liszttel egyiitt, ha a habards sima lesz, lassan-
kint ontsiik a tilba, a habaris kozé a forré hisos levet; azutin
forditsuk megint vissza a fazékba a levest, és 6ntsiink kézé any-
nyi ecetet, hogy j6 savanyu legyen. Ha valaki agy szereti, hogy
a fokhagyma j6l megérezzék benne, az elkészités utdn is lehet
a 1ébe fokhagymit tenni, jol 6sszevagdalva. Tdlalasig meleg
helyen tartsuk, de ne forraljuk sok ideig, mert 6sszetirésodik.

A rakba valé toltelék

Minden személyre kell legaldbb két nagyobb vagy hirom
kisebb rakot szimitani; egy rikhoz egy badogkanal rizska-
sat vegytiink, tegytink hozza egy késhegynyi tort borsot, egy
késhegynyi zoldpetrezselyem-levelet aprora vagva, kevés sot és
minden személyre egy mogyoré nagysagu zsirt. Ezeket kever-
jik jol 6ssze, és a rakok hatat félig toltsiik meg; tele azért nem
kell tomni, mert ha £6, kidagad, és ha helye nincsen, kemény
marad a rizs, meg a farkat is nehéz lenne akkor visszadugni,
mert avval kell elzarni a tolteléket, hogy f6z¢s kozben ki ne
fusson. Ha j6 fél ordig £8, akkor a toltelékbdl kimaradt fliszeres
rizskasat is a levesbe kell tolteni, hogy avval is {6j6n, mig szé-
pen megpuhul, de igen ligy ne legyen. Ha készen van:

a rdkvajat hozz4 kell sziirni.
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