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ELŐSZÓ

A háziasszonyok egyszerű, de minden tekintetben megbízható tanácsadója akar lenni e könyv, amely a járatlanokat biztosan bevezeti a házi cukrászat és befőzés előttük még ismeretlen tudományába. Nem csupán a már gyakorlott szakácsnőknek szól, de a félénk, tapasztalatlan kezdőknek is. A benne foglalt számos utasítás kivétel nélkül a tapasztalat eredménye, gondos háziasszonyok próbálkoztak - talán hosszú éveken át - míg e szabályokat így rendre írásba szedhettük. Azonfelül e recipék mindegyike számol a középosztály szerényebb viszonyaival és legkevésbé sincs kizárólag a nagyszabású háztartásoknak szánva. Irályuk egyszerű, világos és mindenki által könnyen megérthető. Nem alkalmaztuk benne a szokásos, nagyhangú elnevezéseket és első sorban a magyar sütemények és befőttek készítésmódját ismerteti. Szóval, a magyar viszonyoknak alkalmas és főleg ezeknek van e könyv szánva, bár felöleli a külföldön elterjedt sütemények recipéit is. Nagy gonddal tanulmányoztam a külföldi szakműveket és a nagyanyáktól ránk öröklődött leírások között sűrűn akadnak híres, idegen sütemények leírásai is. Ezeknek megválasztásánál szemmel tartottam a magyar ízlést és óvakodtam közéjük sorolni a talán érdekes, de a magyar háziasszony számára hasznavehetetlen különlegességeket.

Ismétlem, a tapasztalatlan, kezdő gazdaasszonyok tanácsadójául készült e könyv. Örömmel látnám, ha valósággal azzá is lenne.

A szerző


TÉSZTÁK


1. Palacsinta rizskásával

Főzz 21 deka jó rizskását tejben mindaddig, amíg elég puha lesz; tégy bele főzés közben 10 deka apróra tört lehántolt mandulát, (ti. sűrítsd be kellőleg), aztán hagyd kihűlni. Most veszünk egy tálba 7 deka vajat, jól fölhabozzuk, beleütünk 2 egész tojást és 4 tojássárgáját, annyi cukrot, hogy elegendő édes legyen. Ekkor tedd bele a rizskását is és együttesen dörzsöld el jól, hogy csomó ne maradjon benne. Osszuk el az egész keveréket 3 részre. Az egyik rész narancsízt kap, ti. a narancshéját cukorral ledörzsöljük s ezt megtörve hozzáadjuk; a második részbe 2 tábla reszelt csokoládét keverünk el és a 3. részbe 3 kanál barackszörpöt vagy ritka ízt adunk. Végre verj 4 tojásfehérjéből kemény habot s oszd el szintén 3 részre, mindegyikbe egyformán tégy habot. Már most kész palacsintáknak kell lenni, jó vékonyra sütve. Kenj meg vajjal egy kerek formát, rakd ki palacsintával és tedd bele legelsőbb a narancsízű részét a rizsnek; fedd be palacsintával, aztán öntsd bele a csokoládés részt; ismét fedd be palacsintával és tedd rá utoljára a rizs barackos részét. Most född be még egyszer palacsintával, kend ezt meg tejföllel és süsd meg szép pirosra. Esetleg gőzbe is tehetjük, mert egész olyan, mint a felfújt kása, de ekkor pár óra is kell, míg jól átfő és add rögtön asztalra barackízzel, azaz lével, de nem ráöntve, csak csészében, mert vannak, akik nem szeretik a sokféle ízt. Kitűnő ízű étel és rendesen jól sikerül.


2. Palacsinta tej nélkül

Egy kanál fagyos zsírt ugyanannyi porcukorral egy ép mázú fazékban habosra dörzsölünk, ütünk bele 4 egész tojást, teszünk még hozzá egy késhegynyi tört fahéjat, egy kávéskanálka sót, töltünk egy kis borospohárnyi bort bele s az egészet jól elhabarjuk; ekkor 0,5 kg finom lisztet teszünk bele s folytonos keverés közben annyi langyos vizet töltünk még hozzá, hogy rendes palacsintatészta legyen. Egy óráig a keveréket pihenni hagyjuk s ekkor serpenyőben kisütjük. Természetesen az első palacsintát mindig megízleljük, hogy elég édes-e és sós-e s ha hiányzik belőle valami, hát pótoljuk. A sütésnél arra ügyelünk, hogy ki ne hűljön, ugyanis a tányért, melyre a palacsintát borítjuk, egy forró vízzel telt fazékra helyezzük, végül tetszés szerint megtöltjük.


3. Palacsinta

Egy edénybe 2 tojást ütünk, negyed liter lisztet és annyi édes tejet teszünk hozzá, és híg tésztává keverjük. A palacsintasütőbe kevés zsírt öntünk, ha forró, hirtelen a tésztából egy kanálnyit öntünk reá, azt a sütőn szétfolyatjuk, hirtelen tűzön kisütjük. Ha az alsó fele megsült, lapos késsel megfordítjuk, körül kevés zsírt csepegtetünk. Az egésznek gyorsan kell menni s a palacsintának vékonynak kell lenni.


4. Töltött palacsinta

Készítsünk rendes palacsintákat, töltsük meg hústöltelékkel, göngyölgessük össze és felvert tojássárgájába és zsemlyemorzsába bemártva süssük ki bő forró zsírban. Hosszú tálban tálaljuk fel. Igen ízletes előétel.


5. Kocsonyás almáslepény

Rendes porhanyós tésztát készítünk és vékonyra kinyújtva, a pléhen világosbarnára megsütjük. Ezalatt 8-10 hámozott és 6 részre vágott almát 25 deka cukorral és egy citrom levével puhára főzünk és a lében kihűtjük. A lepényt barack- vagy birsalmabefőttel bekenjük, az almaszeleteket szép sorban ráhelyezzük, a levet még egy darab cukorral addig főzzük, míg fonódik, aztán a lepényre öntjük, elsimítjuk és még 10 percig a sütőbe tesszük.


6. Almalepény tojás nélkül

25 deka vajat habosra keverünk, 4 kanál porcukrot és 4 kanál bort, (némelyek vizet használnak) végül pedig 25 deka lisztet veszünk hozzá. A tésztát jól eldolgozzuk a nyújtódeszkán s négy részre osztjuk, amelyből két lepény kerül ki. Az egyik kinyújtott részre hámozott és fölszeletelt almát és barackbefőttet teszünk és a másik tésztarésszel befödjük; a másik tésztával is így járunk el. A lepényt tejjel hígított tojássárgájával bekenjük és lassan megsütjük.


7. Szilvás lepény

Negyed kiló liszttel eldörzsölünk negyed kiló írósvajat; 2 tojássárgáját három kanál tejfölt, három kanál porcukrot. 10 fillér ára élesztőt, kevés sót és annyi tejet tesszünk bele, hogy olyan legyen, mint a rétestészta. Ezalatt érett szilvákat hámozunk s ketté vágjuk. Kelés után a tésztát liszttel meghintett deszkára tesszük, félujjnyi vékonyra kinyújtjuk s kikent tepsibe tesszük, a szilvát sűrűn a tésztára helyezzük, hogy a tészta egészen el legyen födve, tört mandulával, zsemlyemorzsával, cukorral és fahéjjal meghintjük. Ekkor a még deszkán maradt tésztából ujjnyi vékony rudacskákat sodrunk és ezeket kissé laposra nyomjuk s a szilvára keresztben és hosszában tesszük. Ezután a lepény felső részét tojással megkenjük s szép pirosra kisütjük. Szögletes darabokra vágva, cukorral meghintve adjuk föl.


8. Kürtös fánk

Minden liter liszthez vegyünk 1 egész tojást és 2 tojássárgáját, egy kanál cukrot, 2 kanál friss vajat, kevés sót. Három liter liszthez 10 fillérért élesztőt véve, tejszínes tejjel kavarjuk vagy dagasszuk, valamivel keményebbre hagyva, mint a fánktésztát. Ha megkelt, kisodorjuk hosszú rudakba s kelés után vajjal megkent gömbölyű sütőre szépen egymás mellé rakjuk, a megmaradt tojásfehérét habbá verjük s a tésztát egyenlően bekenjük, cukros, citromos tört mandulával beszórjuk, kevés kelés után megsütjük. A tésztát azért jobb keményre hagyni, mert a sütőről hamar lecsúszik, ha a tészta puha.


9. Kürtös fánk (vagy dorongfánk)

Fél kiló lisztet, 2 kanál írósvajat, 4 tojássárgáját, 2 tojásfehérét, 3 deka élesztőt tejjel fölverünk. Mikor megkelt, nyújtófával kinyújtjuk és kiló írósvajat a kinyújtott tésztába teszünk s úgy, mint az írós tésztát 4-5-ször kinyújtjuk és pihenni hagyjuk, aztán pedig elosztjuk ahány részre tetszik és egy-egy részt hosszúra kicsavarva a dorong körül csavarjuk, tojásfehérével megkenjük és cukros mandulával meghintve, szabad tűznél lassú forgatás mellett szép halványsárgára megsütjük.


10. Kitoló fánk

Egy serpenyőben 3,75 deciliter tejet teszünk a tűzre 160 g cukorral és 60 g vajjal felforraljuk. E forrásban levő tejbe bekeverünk lassanként 0,5 liter lisztet egészen simára. Ha teljesen sima, átöntjük egy hideg tálba hűlni, mikor kihűlt, 5 egész tojást és 5 tojássárgáját ütünk bele és jól elkavarjuk. Eközben egy mázos serpenyőbe zsírt olvasztunk és forraljuk. Most, a már jól elkavart tésztát, mely a palacsintatésztánál jóval keményebb legyen, részenként beletöltjük a fecskendő formába és befreccsentjük a forró zsírba, ahol szép aranysárgára kell sülnie. A kitolófánkot jó melegen kell tálalni és barackízzel feladni. 

A kitolócső olyan, mint egy virágfecskendő, csakhogy kissé szélesebb és a végén a tölcsér helyett csillagalakra van kivágva. Legcélszerűbb egy 20 centiméter hosszú, 3 centiméter átmérőjű cső, fatolóval.


11. Bécsi fánk

12 deka írósvajat, 12 deka porcukrot habzásig el kell kavarni, 13 deka lisztet és 5 tojássárgáját adva hozzá, együvé kavarjuk, azután dió nagyságú tésztát gömbölygetünk belőle, úgymint a gombócot szoktuk. A közepébe ujjunkkal egy kis mélyedést csinálunk, ebbe egy kevés marmeládot téve tojással megkenjük és cukros mandulával meghintve, lassú tűznél megsütjük.


12. Alma fánk

25 deka finom lisztet 0,5 liter fehér borral finoman elkeverjük, hogy csomós ne legyen, aztán 2 tojássárgáját, a két tojás habját és kevés cukrot keverünk közé. A savanykás alma közepét kiszúrjuk, vékony szeletekre vágjuk és a palacsintatészta sűrűségű tésztába mártva forró zsírban ropogósra kirántjuk, aztán fahéjas cukrot hintünk a tetejébe.


13. Tejes fánk

Egy kiló liszthez 5 deka élesztőt adva, kevés tej és cukorral kovászt készítünk; fél liter tej két egész tojással, egy negyed kiló olvasztott vaj, amelyből a leszállt írót nem vesszük hozzá, jól összehabarandó és megcsináljuk vele a tésztát. Egy félóra hosszáig verjük, mindig szép apróra, ami bizony nem könnyű dolog, mert a tészta meglehetős kemény. Ekkor teszünk bele kevés sót és 4 evőkanál törött cukrot, ettől meggyengül kissé. Ha jól bele van verve a cukor, kisodorjuk és szaggatva meleg helyen két óra hosszáig kelni hagyjuk. Ha szépen megkelt, fánkszaggatóval kiszaggatjuk és forró zsírban kisütjük.


14. Leveles tészta krémtöltelékkel

A jó leveles tésztához kell 0,5 kg finom liszt, 0,5 kg kemény vaj, egy egész tojás és egy csésze víz. Először a vajat dolgozzuk ki jól kézzel, négyszögletes lapot csinálunk belőle és hideg vízbe tesszük. A lisztet a nyújtódeszkára szitáljuk, közepébe gödröt csinálunk és beleütjük a tojást, a vizet lassanként öntjük hozzá, miközben a tésztát vaj keménységűre gyúrjuk kerek csomóba, ezt aztán a nyújtófával kinyújtjuk, kézzel újból gyúrjuk mindaddig, amíg fényes nem lesz és a nyújtódeszkától el nem válik. Ekkor behintjük a deszkát liszttel, kinyújtjuk a tésztát vékony levélre. Aztán kivesszük a vajat a vízből, megszárítjuk tiszta kendővel, beletesszük a tésztalevél közepébe és ráhajtjuk a tészta széleit. Most kezdődik aztán a tulajdonképpeni kidolgozás, melytől a tészta jósága függ. Háromszor olyan hosszú, mint magas alakra kell a tésztát alakítani, aztán két oldalát közepére csapni, úgyhogy egy magas négyszögletes darabbá legyen. Ezután 10 percig pihenni kell hagyni, 10 perc múlva az előbbi műveletet ismételjük négyszer egymásután 1 percenként. Ezáltal lesz a tészta levelessé. Most a tésztát két darab félujjnyi vastagságú részre vágjuk s a sütőlapra helyezzük, hellyel-közzel megszurkáljuk egy késheggyel és betesszük a sütőbe, mely olyan tüzes legyen, hogy ha egy darabka fehér papirost beledobunk, az rögtön megpörkölődjék. Szép pirosra sütjük a tésztát és mikor ilyen, kivesszük, porcukorral vastagon behintjük, azután ismét a sütőbe tesszük, hogy a cukor megjegecesedjék rajta. Most, az eközben elkészített vanília krémet rákenjük az egyik tészta lapjára, a másikat ráhelyezzük és a tetejére tojáshabot öntünk. Erre 10 percre újból a tüzes sütőbe tesszük, hogy a krém megsűrűsödjék.


15. Graham-kenyér

Az ízletes és tápláló Graham-kenyérhez rozsliszt szükséges. A lisztet minden egyéb melléklet nélkül, langyos vízzel péppé kavarjuk mindaddig, míg az edénytől el nem válik és a kézről is, teljesen letisztul, ezután letakarjuk és meleg helyre állítjuk, ahol meg kell kelnie. Ha jól megkelt, kis cipókat szaggatunk belőle és fapálcikával megszurkáljuk felül, hogy sütéskor a héja meg ne repedezzék. A cipókat zsírral kikent pléhtepsiken tesszük a jól befűtött kemencébe és 2 óra hosszáig sütjük: ha félig megsült, hideg vízzel megkenjük, hogy felső héja szép fényes legyen.


16. Hideg élesztős tészta

Fél kiló lisztet 0,25 kiló vajjal, esetleg zsírral eldörzsölünk, 0,25 liter tejben 6 fillér ára élesztőt, kevés citromhéját, 1 evőkanál cukrot s 4 tojássárgáját, csipet sót eltörünk és a liszttel könnyedén eldörzsöljük, gyúrni nem szabad csak összenyomjuk; 2,5 óráig tálban kelni hagyjuk, ekkor hüvelykujjnyi vastagra kisodorjuk lisztes táblán, 10 cm hosszú darabokra vágva, tojással megkenjük, cukros mandulában megforgatjuk, megkelve szép fehéren kisütjük Úgy meleg, mint hideg tésztának feladva kitűnő.


17. Koszorú tészta befőtt gyümölccsel

Élesztős tésztából koszorú-alakot sütünk kerek tálra helyezzük és különféle befőzött gyümölccsel feldíszítjük. Egész körték, almaszeletek, ringló, barack, cseresznye, cifrán vagdalt dinnyeszeletek, cukorba főtt bab, dió, mandula gyönyörű koszorút képeznek a tészta felületén. A cukorba főtt gyümölcsökről, természetesen előbb le kell a nedvet csurgatni és jól szikkadni hagyni, hogy a tészta át ne nedvesedjék. A tészta belső üres részét a gyümölcsökről lecsurgott nedvből készült krémmel töltjük meg.


18. Húsvéti kalácsok

7 és fél deka élesztőt tejjel olvasztunk és ha megkelt, a tésztához keverjük, melyet 2 kiló lisztből, 50 deka vajból, 8 egész tojásból, cukorral és sóval kevertünk. A tészta közép sűrűségű legyen, aztán ha megkelt, közéje keverünk 50 deka apró szőlőt, 50 deka metéltre vágott mandulát, finomra reszelt citrom- és narancshéjat és citronátot. Ha ezt jól elvegyítettük, újra kelni hagyjuk, aztán apró cipókat szaggatunk belőle. Ha megsültek, olvasztott vajjal bekenjük és sűrűn meghintjük vaníliás porcukorral.


19. Finom mák- és dióspatkó

Vegyünk öt és fél liter lisztet egy deszkára sózzuk meg és vagdaljunk szeletelve bele három fél kiló írósvaját, sodorjuk jól össze sodrófával; már most adjunk hozzá tizenkét tojássárgáját, egy evőkanálnyi tejfölt, öt kanálnyi jó serélesztőt, egy kanálnyi tört cukrot és kevés langyos tejszínt; csináljunk belőle egy széles késsel tésztát, de kemény ne legyen; óvakodjunk azonban e tésztát puszta kézzel érinteni. Ha a tészta összeállt, csináljunk belőle apró cipócskákat, - már amint ti. a patkókat nagyobbakra vagy kisebbekre akarjuk, - födjük be kendővel, miután jól kelni hagyjuk. Ezalatt készítsünk oly tölteléket, minőt a mákrétesnél, de nagyobb mennyiségben; ezután sodorjuk ki a cipócskákat egyenkint késfoknyi vastagra és hosszúkás lepényekre. Ekkor a tölteléket kenjük rájuk késfoknyi vastagon, miután összegöngyölgetjük és írósvajjal kent papirosra patkó formára hajtva rakjuk; ha kissé megkeltek, habart tojással megkenjük és szépen kisütjük. Dió töltelékkel is megtölthetők, miután a diót megtisztítottuk héjától, apróra megvágjuk, ezután szűrjünk meg szép tiszta fehér mézet és tegyük ebbe a tört diót és annyi tejet, hogy jól megkenhessük; adjunk hozzá még aprított citromhéjat és kevés tört vaníliát, kissé pároljuk, azután pedig kihűtjük de nem egészen, mert különben nem lehetne felkenni.
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