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Heti étrend

Vasárnap: Velőleves – libapecsenye tésztával, szilváslepény

Vacsora: Sonka, gyümölcs

Hétfő: Burgonyaleves, rántott borjúláb parajjal, cseh pimasz

Vacsora: Erdélyi tokány

Kedd: Marhahúsleves – körített hús, paradicsommártás, cseresznyés rétes

Vacsora: Libaaprólék rizzsel

Szerda: Borleves – rántott csirke zöldborsóval, mákos metélt

Vacsora: Rostélyos burgonyával

Csütörtök: Paradicsomleves – tökkáposzta, szilvás gombóc

Vacsora: Pirított máj

Péntek: Halleves – paprikás ponty haluskával, tolófánk

Vacsora: Töltött tojás

Szombat: Marhahúsleves – májas rizzsel, körített hús, sóskaszósz, káposztás kocka

Vacsora: Bécsi virsli tormával1
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Előszó

Szabó Magda hagyatékából előkerült két, kézzel írott, recepteket tartalmazó füzetecske. A bennük található ételek sokszínűsége és érdekessége már pusztán kultúrtörténeti szempontból is érdemessé teszi a kiadásukat, ám olyan emlékekről van szó, amelyek sok szálon kötődnek Szabó Magda életéhez és írói világához, és ahhoz a miliőhöz, amely a hétköznapokban körülvette őt. Vélhetően ennek is köszönhető, hogy az írónő gondosan megőrizte őket az utókornak.

A régebbi füzet – melybe az 1800-as évek végén kerültek az első bejegyzések – belső borítóján a következő felirat olvasható: „Jablonczay Gizella szakácskönyve”. Jablonczay Gizella neve jól ismert a Szabó Magda-olvasók előtt, hiszen a családi mitológiát elbeszélő Régimódi történet egyik fontos szereplőjéről, az írónő édesanyjának, Jablonczay Lenkének a nagynénjéről van szó. A rokonok Melindának hívták, és a regényből kiderül az is, hogy ő szerette el Szabó Magda édesanyjának első férjét, Majthényi Bélát. Talán emiatt, talán más miatt, de Szabó Magdát finoman szólva is ellentmondásos viszony fűzte Gizellához. Az írónő műveit elemző kritikusok nem egy történetének (Ókút, Sziget-kék stb.) negatív hősében az ő alakját vélték felfedezni.

Különös pikantériát kölcsönöz a receptfüzetnek a Régimódi történet egyik részlete, amelyből kiderül, hogy ez a kézzel írt szakácskönyvecske akár fontos szerepet is játszhatott a családtörténet egyik drámai fordulatában, Majthényi Béla „elcsábításában”: „Ott a hegyen, míg az abszolút tiszta levegő csendjében Majthényi Béla ismét erőre kapott, s Melinda, a zseniálisan főző Melinda olyan ételeket bűvészkedett az asztalra, amit Kis- és Nagybéla tapsolva fogadtak, anyám különös csodának lett a tanúja. Melinda […] eltalálta a varázsszót, amire a megalázott tudat és a beteg test felelt.”

Szintén Gizella alakja elevenedik meg az Ókútban: „Nem szerettem a nagy-nagynéni lakását sem, ahol minden ragyogott a tisztaságtól, s ahol az állandó molyirtószag belengte a kínos pedantériával ápolt, finom régi bútorokat, s a nemes porcelánból úgy kínálta a nagy-nagynéni a cukrászt megszégyenítő süteményremekeket, hogy közben izgatottan nézte a kezemet, nem ejtek-e le morzsát az áhítattal kefélt szőnyegre.”

Az elsárgult lapokon tehát túlnyomórészt a „zseniálisan főző” Jablonczay Gizella receptjeit, köztük süteményremekeit olvashatjuk, de időnként más ismerősök is felbukkannak a famíliából és annak környezetéből. Találunk receptet „Szabó Lenké”-től, amely név nyilvánvalóan Szabó Magda édesanyját takarja, és „Ilon”-tól, aki alighanem a testvér, Jablonczay Ilona. A baráti Bartók család egyik tagjára utalhatnak a „Bartók néni”-től származó receptek, de ismerősen csenghet „Kubekné” neve is, hiszen a Régimódi történetből azt is megtudhatjuk, hogy Gizella/Melinda egyik tarokkpartnerét Kubek Györgynek hívták.
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A másik, szintén kézírásos füzet szerzőjét nem ismerjük, és a receptek valószínűsíthetően későbbi keletkezésűek. Ez utóbbira a mértékegységek változásából lehet következtetni (a latot és a fontot felváltja a deka és a kiló, a meszelyt a deci, és már nem használja a krajcárt mint mennyiséget is kifejező fizetőeszközt stb.), valamint abból, hogy bizonyos szavak (citronád, alkörmös, pergelt, nyélcés zöldség) kikoptak a használatból. Lényegesen több receptet tartalmaz, ugyanakkor a saját ételköltemények mellett a szerző jócskán merít mások ötleteiből. A „forrásmegjelölés” – például Tini néni, Terus néni, Mady, Melanie vagy Gróhmann-né – alapján, ha nem is tudunk meg róluk többet, annyit bizonyosan, hogy ők is kitűnően főztek. És emellett vélhetően maguk is lejegyezték és cserélgették egymás közt a receptjeiket. Felbukkannak ételleírások, melyek a korszak jellemző szakácskönyveinek ismeretére épülhetnek: így például Hunyady Erzsébet 1924-es kiadású, A jó házi konyha – Így kell főzni! című munkájára vagy a több gyűjteményt is jegyző (Modern konyha, 1904, Otthonunk kézi szakácskönyve, 1934) Kovácsics Mátyás műveire. A puhafapadló-máz leírása a Herczeg Ferenc nevével fémjelzett Új Idők című képes hetilapból származik. Mindez arra utal, hogy ezt a szakácskönyvet is gyakran forgatták, és a legtöbb recept valóban el is készült a konyhában.
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A két gyűjtemény közös vonása, hogy az akkori irányvonalnak megfelelően a francia ételkészítésen alapul. Egyik füzet sem spórolós, bőven bánik a mandulával, mogyoróval, tojással, és a ma már kevésbé hétköznapi és drága (például velő, libamáj, szarvasgomba) alapanyagokkal. A receptek mögött egy változatos elkészítési módokat (párolt, gőzölt ételek, édes és sós felfújtak, pástétomok) felvonultató, igényes, az újdonságokra nyitott, kifejezetten jómódú háztartás körvonalazódik ki. Az egyetlen, előkerült heti étrend minden napjának ételsora vetekszik egy kiadós vasárnapi vagy ünnepi étkezessel. Bőven szerepel benne zöldség, gyümölcs, hal és mindenféle hús (borjú, csirke, liba, marha, sertés, vad), belsőség, sőt velőből készített leves is. Lássunk egy szimpla hétfői menüt: burgonyaleves, rántott borjúláb parajjal, cseh pimasz, vacsorára erdélyi tokány – és a többi napon sem szűkösebb a javallat!

Első ránézésre talán meglepőnek tűnhet, hogy a receptek több mint kétharmada valamilyen sós vagy édes sütemény. Ez azonban nem valószínűsíti, hogy elkészítőjük vagy fogyasztójuk (talán maga Szabó Magda) annyira édesszájú lett volna. Feltehetően az ok ennél sokkal prózaibb. Ez volt az a műfaj, amelyben igazán ki lehetett bontakoztatni a háziasszonyi tehetséget, hiszen a társasági életnek abban az időben a zsúrok, a teadélutánok, a vizitek voltak a fő színterei. A vendéglátónak pedig a fánkocskák, a meggyes, habos piték, a lepények, a rétesek, a tűzön vert mandulahabcsókok vagy a pralinétorták kínáltak lehetőséget arra, hogy bemutassa – és összevesse másokéval – szakács-, illetve cukrászművészetét. Minden összejövetel egyúttal kiváló alkalmat jelentett a receptek csereberélésére is.

Bizonyára arra is felfigyelnek majd az olvasók, hogy egyes részfolyamatokra a szövegek sokszor csak hozzávetőlegesen utalnak, nem térnek ki az apró trükkökre és eljárásokra, mivel azok a kor háziasszonyai számára nyilvánvalóan evidenciának számítottak. A receptek egy olyasfajta közös háttértudást feltételeznek, amellyel a korabeli sütő-főző asszonyok egytől egyig rendelkeztek, de amellyel ma már csak kevés ember büszkélkedhet. A konyhai ténykedésben gyakorlatlanabb vagy a magyar konyhatörténetben járatlanabb olvasók valószínűleg megakadnak olykor-olykor a receptek olvasása közben. Ennek ellenére mindenkinek azt ajánljuk, aki hajlandó egy kis gasztronómiai kalandozásra, és nyitott a különleges készítési módokra, hogy saját tehetsége szerint vállalkozzon a száz évvel ezelőtti konyhaművészet rekonstrukciójára. Mindazoknak pedig, akik nem éreznek erre késztetést, talán épp ugyanannyi örömet okoz majd, ha olvasás közben megpróbálják átérezni azokat a régi ízeket és illatokat, amelyekben annak idején Szabó Magdának is része lehetett. Mint ahogyan az ő családregényeiben megelevenedik több mint száz év kultúrtörténete, úgy ebben a receptgyűjteményben is felfedezhetjük egy letűnt világ életmódjának, étkezési szokásainak lenyomatát.
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A füzetekben található receptek sorrendjén nem változtattunk, de a jobb érthetőség kedvéért a régies írásmódú szavakat mai helyesírással adjuk közre, és a már nem használt mértékegységekhez, valamint a szokatlan, elavult vagy idegen szavakhoz a kötet végén szószedetet is összeállítottunk. Az ételféleségek szerinti csoportosítás pedig az eligazodást segíti ebben az érdekes és különleges ételeket felsorakoztató receptfolyamban.

A szerkesztő
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Habpuszedli

4 tojásfehérjét 8 deka cukorporral kemény habbá verni, hozzá adni 20 deka porcukrot, és staniclin át tepsibe, papírra kinyomkodni, s lassú tűznél megsütni.

Puncsszeletek 
 (teasütemény)

Hozzávalók: 13 deka porcukor, 5 tojássárgája, 3 tojásfehérje, citromhéj reszelve, egy evőkanál rum, 13 deka liszt, 1 és ½ cerkli csokoládé. A tojássárgáját a porcukorral habosra keverjük, hozzáadjuk a lereszelt citromhéjat, a rumot, végül a tojásfehérje habját a liszttel együtt tepsibe kiöntjük, s lassú tűznél megsütjük. Ekkor az elkészített eisszal bekenjük, s nagyon lassú tűznél megszárítjuk. Máz: egy tojásfehérjét porcukorral jól elkavarunk, és az 1 és ½ cerkli csokoládét kevés vízben feloldva hozzá adunk.

Sonkás teasütemény

Egyformán veszünk vajat, lisztet és átpasszírozott főtt krumplit, tetszés szerint megsózzuk, összegyúrjuk, elnyújtva kockákra kivagdalni, összevagdalt sonkával megtölteni, összehajtva tojással felül megkenjük, köménymaggal bepercegtetjük, és megsütjük.

Ánizsos kétszersült

5 tojássárgáját 18 deka porcukorral egy fél óráig kavarni, 1 kávéskanál ánizsmagot közé kavarni, az öttojásfehérjét kemény habbá verve könnyen közé tenni, és 8 dekafinomlisztet, 7 deka rizsport (15 deka, fele liszt, fele rizspor) újra közé kavarni, kikent tepsibe kiönteni, pirosra megsütni, ekkor felvagdalni és lassan tűznél újra megsütni.

Mogyorótorta I.

21 deka porcukor, 21 deka darált mogyoró, 7 tojásfehérje. A tojásfehérjét kemény habbá verjük, s hozzákeverjük a porcukrot és a mogyorót, kikent tortaformába öntjük. Lassú tűznél pirosra sütjük. Mikor kihűlt, eisszal bekenjük, s megszáradni hagyjuk az eist.

Az eist így készítjük: tetszés szerint cukorport kevés vízzel sokáig elkavarunk, míg meg nem sűrűsödik.
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Gesztenyetorta I.

24 deka porcukrot 6 tojássárgájával habzásig (fél óráig) kavarunk, ekkor 48 deka átpasszírozott gesztenyét közé kavarunk, s utoljára a 6 tojásfehérjéből vert kemény habot hozzá adjuk (nem szabad kavarni, csak hozzá hömpölygetni), kikent tortaformába öntjük, lassú tűznél pirosra megsütjük. Tejhabbal vagy krémmel megtöltjük (a tejhabbal jobb). A tetejét vagy eisszal vagy a töltelékével bekenjük.

A krém a következőleg készül: kevés gesztenyepürét tejben megfőzünk, mikor kihűlt, nagy dió nagyságú vajjal és 4 evő kanál (nem nagyon tetős kanál) cukorporral elkavarjuk, hozzáadunk még 2 tojássárgáját, s azzal is jól elkavarjuk, s ezzel a tortát megtöltjük.

Gesztenyepüré

A gesztenyét jól megfőzzük, szitán átpasszírozzuk, tetszés szerinti cukorporral kikavarjuk, aki szereti, kevés vaníliát is lehet bele tenni. Ekkor gesztenyeformákat csinálunk belőle, s fogfákra szúrva az eisba mártogatjuk, s megzsírozott márványlapra rakjuk.

Eis: darabos cukorra annyi vizet öntünk, amit éppen beiszik, hogy oda ne égjen. Mikor felfőtt, s már tisztulni kezd, pár csepp ecetet vagy citromlevet öntünk bele. Ha a cukor már fonalasodni kezd, fakanalat (nyelét) mártunk bele, és utána hideg vízbe, ezt mindaddig próbáljuk, míg a cukor már nem nyúlik, de törik. Akkor hirtelen levesszük, s a gesztenyéket belemártogatjuk. Nagyon hirtelen kell vele bánni, ha fagyni kezd, vissza lehet olvasztani tenni a tűzre. A tűzön, míg fő a szirup, nem szabad kavargatni, mert akkor nem lesz üveges sose.

Tűzön vert (égetett) mandulás habcsók

7 tojásfehérjét nagyon kemény habbá verünk, ekkor hozzáadunk 25 deka porcukrot, s az üstben tűzre tesszük (parázstűzre, nem lángra, mert akkor megkozmál), s addig verjük a tűzön (folytonosan), míg kissé meg nem sárgul (krémszínű lesz). Ekkor 2,5 krajcár ára hámozott, hosszúkás darabokra (szilánkra) felvagdalt mandulát közé teszünk (előbb levesszük a tűzről), s kávéskanállal tepsibe, papírra kiszaggatjuk, s lassú tűznél megsütjük, inkább megszárítjuk.

Meggykuchni

Végy 1 és ½ liter meggyet, magvazd ki, facsard ki a levét s hintsd meg prézlivel, hogy jó száraz legyen, aztán cukrozd meg tetszés szerint. Négy tojássárgáját és négy egész tojást kavarj 20 deka porcukorral habosra, 20 deka héjas darált mandulát adj hozzá, s kavard tovább. Mikor jól kikavartad, tedd hozzá a meggyet, keverd a masszához, majd a négy tojás kemény habját is hozzáadod, s az egészet könnyen összeőgyelíted, s kikent tortaformába pirosra megsütöd.

Mogyorótorta II.

15 deka porcukrot 6 tojássárgájával habzásig kavarunk, ekkor hozzáadjuk a hat tojás nagyon keményre vert habját, egy nagy evőkanál prézlit, és 15 deka megdarált mogyorót, ezt könnyen összeőgyelítjük, kikent, kiprézlizett tortaformába kiöntjük, és pirosra megsütjük (lassú tűznél).

A következő eisszal bekenjük: 1 és ½ cerkli csokoládét a sütőbe felmelegítünk, ezt egy jó nagy diónyi vajjal eltrájboljuk, s egy kevés, jó sűrűre főtt sziruppal felfőzzük (egy félpohárnyi ivóvízben cukrot teszünk fel), s mikor jó sűrűre főtt, akkor adjuk hozzá a vajjal eltrájbolt csokoládét, s avval gyengén felfőzzük, s ezzel a tortát egy tollnak segítségével bekenjük.
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Zsúrkifli kávéhoz

Fél kiló lisztet 2 jó nagy diónyi vaj közé dörzsölünk, kevés sót, egy egész tojást és egy tojássárgáját, 2 krajcár ára langyos tejben eltrájbolt élesztőt és 3 darab kockacukrot pornak törve hozzáadunk, lágy tésztának összegyúrjuk, s jól kidolgozzuk. Akkor négy cipóba tesszük, újra kigyúrjuk, és kerekre, laskavékonyra kinyújtjuk, és nyolcfelé vágjuk, kiflialakba hajtogatjuk, egy jó óráig pihenni hagyjuk, tojássárgájával – mibe egy kis sót tettünk – megkenjük, és megsütjük.
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Májas hurka

Álla felét, fodorhájból egy jó darabot, dagadót és egyéb zsíros hulladékhúst az abálólében megfőzünk, az egész tüdőt szintén. Ledarálni, hozzádarálni két nagy tenyérnyi májat.

Csokoládétorta II.

¼ font cukrot 4 tojássárgájával habosra keverünk, ehhez adunk 85 gramm jól kikevert vajat, ¼ font apróra tört, hántolt mandulát, ½ citrom levét és héját, ¼ font reszelt csokoládét, 7 deka lisztet és a 4 tojás habját. Formában lassan megsütjük és csokoládéval bevonjuk.

Datolyatorta

¼ kiló cukrot, ¼ kiló datolyát, durvára vágott mandulát 7 tojás keményre vert habjával összekeverünk. Vajjal kikent formában megsütjük.
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Diókrémtorta

6 tojássárgáját 6 evőkanál cukorral jól kikeverünk, 2 kanál lisztet, 2 szelet reszelt csokoládét és a 6 tojás habját belekeverve egy nagyobb tepsiben lassan megsütjük.

Töltés: 12 deka darált diót ¾ liter tejjel lefőzünk, 12 deka vajat 6 kanál vaníliás cukorral jól kikeverünk, hogy habfehérségű legyen, és a kihűlt dióhoz adjuk. Ezzel a 3 részre vágott tortát megtöltjük. Tetejét, oldalát csokoládéval bevonjuk.

Narancskrémtorta

Egy egész tojást, 7-nek a sárgáját 28 deka cukorral nagyon jól kikeverünk, hozzáreszelünk egy narancs héját, kettőnek a levét belenyomjuk (ha nagy, elég egy is). 12 deka tisztított, tört mandulát, 20 fillér ára cukrozott narancshéjat, 7 tojás habját és 3 kanál zsemlyemorzsát adunk hozzá. Ebből 3 lapot sütünk és a következő töltelékkel összeállítjuk.

2 kis tejmerő tejet, 7 tojássárgáját, 2 narancs levét, egynek a héját 25 deka cukorral krémmé főzni, ha kihűlt, 12 deka vajat adunk hozzá. A tetejét, oldalát is evvel vonjuk be, és finomra vágott narancshéjcukorral behintjük.

Gesztenyetorta II.

35 deka főtt gesztenyét szitán áttörünk, 35 deka porcukrot, egy darab reszelt csokoládét, 7 tojássárgájával jó habzásig keverünk, azután 7 tojás kemény habját hozzáadjuk. 2 részben megsütjük.

Töltés: fél font cukrot (38 deka) vizet ráöntve megfőzünk, 1 font főtt gesztenyét áttörve hozzáadunk, és egy darab megtört vaníliát is. Keveset főzni hagyjuk, hogy kellő sűrű legyen. Ha kihűlt, ezzel megtöltjük a tésztát. Csokoládéöntettel bevonjuk. Vagy ¼ liter sűrű tejszínből habot verünk, tetszés szerint cukrozzuk, a tortát minden oldalán bevonjuk, a tetején jól felpúpozzuk.

Diótorta 
 (Marcali)

1 egész tojást 8 tojássárgáját ½ font cukorral és egy kis citromhéjjal jól kikeverünk, aztán hozzáadunk ½ font (25 deka) törött diót, 7 tojás habját és 3 evőkanál morzsát.

Töltés: 12 deka friss vaj, 4 tojássárgája, 12 deka cukor, 3 kanál tejszín. A tojást, cukrot és tejet sűrű krémmé főzzük, a vajat habosra keverve a kihűlt krémhez adjuk, s evvel megtöltjük a tortát. Csokoládéval bevonjuk. Lehet kávéöntettel is, melybe egy kis vajat teszünk. (Mogyoróval ugyanígy.)

Pörköltmandula-torta

Vajas piskótát készítünk. 3 részben sütjük.

Töltés: ½ marék tisztított mandulát cukorral megpirítunk, ha meghűlt, lereszeljük. 2 tojássárgájából, egy merőkanál tejszínből és vaníliás cukorból sűrű krémet főzünk. Ezek után habosra keverünk egy darab (15 deka) vajat, hozzáadjuk a krémet és a grillázst, és 2 evőkanál feketekávét. Megtöltjük a lapokat s a torta tetejét és oldalát is evvel vonjuk be.

Mogyorótorta 
 (Tini néni)

¼ kiló őrölt mogyoró, ¼ kiló cukor, 6 tojás kemény habja. A habbal összekeverjük a mogyorót, cukrot, s hosszú vagy kerek formában sütjük. 3 részre vágjuk, és csokoládékrémmel töltjük. Ehhez a megmaradt 6 tojássárgáját használjuk.

Csokoládétorta 
 (Tini néni)

¼ kiló vaj, ⅛ kiló mandula héjával őrölve, 14 deka liszt, 8 deka csokoládé, 6 tojássárgája és habja. A vajat nagyon kikeverjük, hozzáadjuk a tojássárgát, lisztet, 4 jó evőkanál cukrot és a mandulát, és még ezekkel is jólkikeverjük. Ezután a habot hozzáadjuk. 4 tojásból krémet főzünk, 25 deka cukrot cukrot, csokoládét és héjával őrölt mandulát teszünk bele. Evvel a tortát megtöltjük. Csokoládé öntet. Lehet úgy is tölteni, hogy a masszából hagyunk, amennyi kell, és még egy is vajat keverünk hozzá.

Diótorta tejhabbal

21 deka cukor, 10 tojássárgája, 21 deka őrölt dió, 6 tojás habja és 15 deka liszt. A cukrot a tojássárgával nagyon jól ki kell keverni. Tortaformában süssük ki, vágjuk ketté, és ujjnyi vastagon töltsük meg vaníliás tejszínhabbal, evvel is vonjuk be.





Jegyzetek

1 Heti étrend a Családi szakácskönyvből.





Korabeli mértékegységek 
 átváltása

Icce: 1 icce = 0,84 liter

Egy csapás liter: alig egy liter (csapott liter)

Meszely: 1 meszely = 0,42 liter

Egy krajcár ára élesztő: kb. 10 gramm élesztő

Font: egy font = 560 gramm

Lat: 1 lat = 17,5 gramm




Régies kifejezések magyarázata

Abálólé: az a lé, amelyikben disznóöléskor a hurkatölteléknek valót, majd a kész hurkát, gömböcöt, húst, szalonnafélét stb. főzik, azaz abálják

Alkörmös: más néven amerikai karmazsinbogyó, berzseny vérfürt, festőbogyó, festőszőlő; bor színezésére használják

Ammónium: ammónium-bikarbonát, amelyet szalalkáli vagy szalakáli néven régen sütőporként is alkalmaztak

Arrak: erős indiai pálinka

Assiette: tányér (francia)

Átfiltrál: átszűr

Beglazíroz: mázzal bevon

Borkő: a borkősav sója, savanyúságot szabályozó szernek használták

Bouchée: falatnyi, harapásnyi étel (francia)

Bouillon: húslé vagy húskivonat, erőleves

Boule de neige: hógolyó (francia)

Breton festék: egyfajta ételszínezék

Cakes-szaggató: sütemény-, pogácsaszaggató (angol)

Cerezin: paraffinféle, a papír, fa, gipsz, bőr, szövet impregnálására használják

Cerkli: tábla

Cifra metélő: derelyevágó

Citronád: rücskös, vastag héjú citrusféle, édességek és húsok ízesítésére (más néven cédrátcitrom)

Coupe Jacques: Jakab-kehely – serleg alakú pohárban tálalt fagylalt likőrrel, befőttel, cukrozott gyümölccsel

Crognette: panírozott, majd ropogósra sütött köret burgonyás masszából (francia)

Cseh pimasz: talkedli, tarkedli vagy cseh fánk – élesztős palacsintatésztából zsiradékban kisütött, lekvárral „összeragasztott” fánkocska, minipalacsinta

Damen caprice: „női szeszély”

Eisz: jegeces máz

Eltrájbol: elkever

Escalope: húsból vágott szelet (francia)

Essigaether: ecetsav-éter (etil-acetát)

Ételszóda: szódabikarbóna

Fehér szurok: gyantaszerű anyag, a kőszén és gyanta lepárlása után marad vissza

Fenchelolaj: édesköményolaj (német)

Fodorháj: a disznó belén levő fodros háj, más néven csepleszháj

Fogfa: fogpiszkáló

Fonós: kezd sűrűsödni, tapadni, egymáshoz fonódnak a szálak (pl. cukorszirup)

Frikasszé: apróra vagdalt párolt, főtt húsokból készült sűrű, mártásos étel

Galantine: kocsonya (francia)

Glazúr: máz

Gratinírozó tál: nem túl mély, nagy tál rakott ételekhez, csőben sütéshez (gratinírozáshoz)

Gumigutti: gumigyanta

Gusz: töltelék (német: der Guss)

Hamuzsír: kálium-karbonát, fehér, könnyen málló, szilárd só, lazítóanyagként használatos

Hasé: húsvagdalék

Hecsepecs: csipkebogyó (hecsedli-)lekvár

Holipni: cső alakú édes, ropogós ostyafajta, fagylalthoz, parféhoz kínálják

Kappedli: fejes káposzta

Kapszli: papírhüvely minyonok, desszertek, sütemények csomagolására

Kékgálic: más néven rézgálic; vízben oldódó, kék színű kristályos rézszulfát, gombabetegségek ellen véd, a konzerválásnál is használták

Kínahéjtinktúra: a kínafa héjából, kérgéből készülő, alkoholos vagy vizes-alkoholos oldat

Koriándrum: koriander, a zellerfélék családjába tartozó növény, levelét és magját is használják fűszerként

Kotlett: eredetileg bordaszelet, itt hosszúkásra, borda alakúra formált, majd panírozott, zsiradékban kisütött fasírtféleség

Kuchni: a német der Kuchen, vagyis sütemény szóból, de itt felfújt (der Koch) jelentéssel

Kürtfánk: kürtős kalács

Magyar bors: (csípős) paprika

Maróni: gesztenye

Mártógyurma: áthúzó csokoládé bevonásra, díszítésre

Megszulcosodik: megkocsonyásodik

Mille-feuille: francia krémes, illetve tésztája (francia, szó szerint: „ezer levél”)

Mousse: krémes, habos csokoládés vagy gyümölcsös édesség, de hal-, hús- és zöldségféléből is készülhet

Mousseline-mártás: tejszínnel finomított hollandi mártás (francia)

Nürnberger Lebkuchen: nürnbergi mézeskalács (német)

Nyélcés zöldség: gyökérzöldség (sárgarépa, petrezselyem, pasztinák, zeller stb.)

Oeufs á la béchamel: besameles tojás (francia)

Oeufs hongrois: rakott, sült, tojásos étel (francia, szó szerint: „magyar tojások”)

Orgatin: ritka szövésű pamutszövet

Organtüll: organza, vagyis selyemből készült vékony, áttetsző, könnyű anyag

Őgyelít: kever

Pêche melba: barackból, fagylaltból, málnaszörpből álló desszertkülönlegesség, Escoffier alkotta az ausztrál operaénekesnő Nellie Melba tiszteletére (francia)

Piros rántás: paprikás rántás

Pumerli: → Kapszli

Puszerli: vagy puszedli, puszi, csók – többnyire apró, kerek, mézes aprósütemény (német)

Rákszemcukor: egykor népszerű kámforos cukor

Rüssisch elegant: az orosz krémtortához hasonló sütemény

Sárgacukor: kandiscukor

Saucier: mártásos edény

Sellak: állati eredetű természetes gyanta

Schnitt: hús- vagy süteményszelet

Siffon: sifon, vagyis fehérített pamutvászon vagy könnyű selyemszövet

Spanischer wind: „spanyol szél” – pillekönnyű, töltött habcsóklapokból összeállított sütemény

Sparmacet: cetvelő (ámbráscet vagy palackorrú delfin fejéből nyerik)

Spitzbubenteig: szó szerint csirkefogót, csibészt jelent a Spitzbuben, de ez a neve a lekváros aprósüteménynek, vagyis a linzernek (német)

Süvegcukor: kúp formában forgalmazott cukortömb, amelyet a háztartásokban cukortörővel daraboltak fel

Talkedlisütő: apró fánk (talkedli, tarkedli, cseh fánk vagy cseh pimasz) sütésére használt, palacsintasütőszerű edény, több mélyedéssel

Tartelette: kis átmérőjű tortácskák (tartelette-ek) sütésére alkalmas sütőforma (francia)

Tejsűrű: tejszín

Trüffel: szarvasgomba

Umbrabarna: természetes földfesték, vas- és mangán-oxidot tartalmaz (a latin umbra, a. m. árnyék szóból)

Váncza-por: sütőpormárka

Vol au vent: leveles tészta, benne édes vagy sós töltelék (francia)

Wáliser saláta: walesi saláta





[image: jaffa_kiado_logoKtr] 

www.jaffa.hu 



[image: ekonyvlogo] 

www.ekonyv.hu 



Felhasznált betűtípus 

Noto Serif – SIL Open Font License 



[image: img65]


OEBPS/Images/60.gif








OEBPS/Images/p1cim.jpg





OEBPS/Images/p2cim.jpg
Csaladi

y ' receptgylijtemény






OEBPS/Images/ekonyvlogo.png
*eKényv





OEBPS/Images/01.gif






OEBPS/Images/borito.jpg





OEBPS/Images/03.gif





OEBPS/Images/23.gif





OEBPS/Images/jaffa_kiado_logoKtr.png
Jaffa

Kiado





OEBPS/Images/02.gif
SeT





OEBPS/Images/fancycim.jpg
Egy meszely

az fél icce

Szab6é Magdaizei

Jaffa Kiado
Budapest
2016






