Vastag étkek

Coe?

137. Z61d paré, spinata
Ha a z6ld parét megtisztitottad és tisztin megmostad, tedd egészen
egy fazékba, ’s kovezd meg, azaz: tolts red séval {6tt forré vizet, tedd
a tlizhez, engedj egy-két forrast neki. Osztdn szird le réla a forré
vizet, és tolts red friss hideg vizet, ’s facsard ki jol, ’s késsel vagdald
aproéra. Egy labosba aprits egy vereshagymat aprora, ’s friss irés
vajon piritsd meg egy kevesé, ’s igy tedd osztin kozibe a vigott parét.
S6zd meg, borsozd meg, vakarj red egy kevés szerecsendiot, aprora
végott bazilikumot, ’s hadd temfol6djék magdban. Néha kavarints
egyet rajta, osztin hintsd meg egy kevés tiszta liszttel, ereszd fel j6
tehénhuslévvel, ha eljon a tilalds ideje, tégy j6 izz6 tiizet aldja,
’s hirtelen f6zd be. Tidlald ki, ’s rakj red kolbaszt vagy karminati,
vagy fiistos husszeleteket, vagy f6tt szalonnaszeleteket, s melegen
add fel. Bojti napon a tehénhus helyett téjjel ereszd fel, és rantottit
rakj hegyibe.

138. Ugyanaz més médon
Készits friss vajjal rantdst, metélj hozza egy egész veres-
és mogyorihagymadt is, hogy ez is megpiruljon, ezt ereszd fel osztin
tehénhuslévvel, ’s forrald fel j6l. Sét, borsot belé, egy kevés
szerecsendidt is, ’s osztdn tedd kozibe a vigott parét, f6zd be jol,
talald ki és garnirozd meg akdrmi hussal.
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139. Komlé csirija
A koml6 csirdjit vilogasd meg, ’s bdnj vele mint a spargéaval. Ez salita
gyandnt is szolgdlhat, ha s6s vizben felforralvan elébb, megsziiriid,
rendel tdlba rakod, megs6zod ’s borsozod, és olajjal, ecettel megonts-
z6d, ’s hidegen feladod.

140. Zoldborsé, cukorborsé

A j6 kovér baranyhust vajon vagy szalonnazsiron temfeld (fojtsd

meg), ha pirulni kezd, hintsd meg liszttel, keverd meg, ereszd fel
j6 tehénhuslévvel. Sét, borsot belé, osztin t6ltsd a borséra, melyet

el6bb kifejtvén ’s séval f6tt forrd vizbe tévén, kevesé felforraltdl,
’s megsziirvén, ldbosban irés vajon, vigott petrezsélyem zoldjével
egy kevés basilikum és bonakrauttal megfuttattdl. Ha mar ez mind

egyiitt van, hirtelen f6zd bé, egy diényi torétt nddmézet belé,
’s melegen add fel.

141. Z61d hiivelkes bab, paszir

A z0ld gyenge paszirt vagy hiilyelkes babot tisztitsd meg, elcsipvén
két végét, levonvan réla a hirtyaszilat, apritsd egy kis wjnyira, ha
nagyon hosszas. Egy fazékba s6val forralj vizet, tedd belé a babot,

’s engedj néki egy-két forrast, szlird osztan le, ’s tolts friss hideg vizet
red, ha meghilt, sziird le ismét. Azomban egy libosban tégy vajat

’s izz6 tlizon egy megvagdalt vereshagymadt, petrezsélymet, basilikum,
thymidnt, bonakrautot szép aprén, futtasd meg benne. Ha s6dorod
vagy diszndlabod vagyon, egy szeletkét adj hozz4, osztin hiand red
a babot, sét, borsot belé, f6dd bé fodével, ’s temfeld meg, néha

keverd meg, osztan hintsd meg egy kevés tiszta liszttel, ’s ugy ereszd

fel kevés tehénhuslévvel, ’s ha ideje a tdlalisnak, hirtelen forrald fel,
vagyis f6zd bé, hogy a borsé z6ldebben maradjon, tilald ki, ’s rakd
koril karminadlival vagy més szép szeletekre metélt, akdr fiisolt,

akdr mds hussal.

142. Karmenaita s6skaval
A kerti s6skat csipdesd le levelenként, mosd meg, facsard le a vizet

rola, tedd ldbosba, friss irés vajjal, egy egész vereshagymaval, kevés
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séval, borssal egyiitt izz6 tlizre, ’s futtasd meg. Hints red lisztet,
keverd meg, ’s ereszd fel j6 tehénhuslévvel, és ha nyers sunkdd vagy
s6dorod vagyon, egy szeletet tégy kozibe, hogy jobb izi legyen,

’s £6zd meg jol, még le nem 6 a leve, ’s tedd félre egy kevesé.
Azomban a karmenitit készitsd el forré vizben, amint a 73. szim
alatt van irva el6l, ’s ha mdr szép lapos szeletekre egyengetted, tedd
ldbosba, szalonna lapos szeletekre, adj hozza két egész vereshagy-
mit, két babérlevelet, petrezsélyemgyiikeret, zellert, egy sargarépit,
paszternakot, f6dd bé, ’s izz6 tlizén temfeld meg, hadd piruljon
meg. Ha kevés a leve, tolts red egy kevés tehénhuslevet, néha forgasd
meg, még meg nem temfel6dott. Csindlj red friss irds vajjal ’s liszttel
rdntist, tolts red egy verdung fejér bort, és ha nem elég, még egy kis
tehénhduslevet is, ’s hadd, hogy jol megfGjon, de gyenge tliznél, hogy
a karmendta anndl gyengébb legyen. Osztin szedd ki, szedd le a
telettébb vald zsirjit a levének, ’s sziird iltal szitin egy libosba, tedd
izz6 tlizre, ’s addig f6zd, még le nem {8 jol, és meg nem kevesedik.
Ha litod, hogy még szép arany szine nincsen, egy evékalin tehén-
haslevet tolts red. Ha jol lefétt, vedd el a tliztdl, és cseppents belé
egynehdny csepp friss vizet, és ez teszi az egész béfGttet nevezetessé
és haszonvehetvé, mely cseppentést ha elmilatod, mis fél héjival
vagy. Osztin szedd el§ a séskit és tojis sirgdjaval felvervén a fojtott
karmendtdn add fel.

143. Salata vastag étkiil
A salatat tisztitsd és mosd meg. Kévezd, vagyis fonnyaszd meg forré
s6s vizben, ha egy forrdsnyit f6tt, sziird le, tolts red friss hideg vizet,
osztan facsard ki, s metéld valamivel kissebb falatokra. A torsdjit
faragd le, végy aprora vagdalt vereshagymit, ’s futtasd meg irés
vajon, tedd kozibe a saldtdt, sét, borsot, egy kevés basilikumot hozz,
temfeld egyenl§ izz6 tlizon, keverd meg gyakrabban. Hintsd meg
tiszta lisztel, osztin ereszd fel j6 tehénhuslével, ’s minek el6tte talal-
ndd, tojis sargdjaval verd fel a levét, és adj hozza egy kalan édes tejfelt,
és ha még egy kevessé tlizon tartottad, vastag étek gyanant, hissal
vagy karmendtdval megrakvin, add fel.
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