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LEVESEK

1. Kozonséges hisieves.

Vegyiink egy kilé marhahtst, felsart vagy hatszint. (Ezekbdl tisztabb a
leves.) Tegyiink egy hib4tlan mézzal cllatott vasfazékba 5 liter vizet. Ha
j6 forré, akkor tegyiik a megmosott hiist, félmarék séval a vizbe. Hol a
gyakorlat még kevés a fézéshez, minden személyre egy £l kévéskanal
s6t kell szamitani. Ot liter vizbél lesz 8-10 személynek val6 leves. Ha
4 liternyire fozziik le, fozéskézben toltdgetni keil, mert a his igen sck
f8zést kivan, a viz pedig elparolog. A legkeményebb hiis is megf6 2 ¢s fl
éra alatt, ha mindég forthat. Gyongébb his mésfél éra alatt is elkésziil.
Ha mér egy 6raig fott a his, tegyiink hozza: két kozépnagysagu sargare-
pét, két petrezselyem gydkeret, fél zellert, egy cgész vereshagymat, &)
karalabét, két cikk fokhagymat és tiz szem borsét; mindezt j01 megtisztit-
va és mosva. Ezekkel is addig kell f6zni a levest, a mig lesziirhetjitk. Ha
sertés vagy borja pecsenyénk van déire, az abbol ki szedett nyers cson-
tokat is rakjuk a levesbe. Minél tobbféle friss hiisfajta van, a leves annal
jobb. Kozbe habszedd (lyukas) kanallal le-le habozzuk. Ha készen van,
stirti drotszitan egy talba atsziirjik és néhany percig otthagyjuk, hogy
teljesen leiilepedjék. Igy arany tiszta levest nyeriink. Aztin gondosan be
kell a levest a talbél a fazékba t6lteni s egy kis késhegynyi lisztfinomra
torétt safranyt kell beletenni: ekkor @jra forraljuk fe! és tegyiink belé,
iz1ésiink és médunk szerint, a levesbe valé dolgokbol.

2. Barna-leves.

Egy lapos vasedénybe tegyiink egy kanal zsirt. Ha meleg, adjunk hoz-
z4 egy i6kora felvagett vereshagymat, zellert, sargarépat, petrezselyem
gyokeret, mind karikara vagva (két-két szal elég). Sozzuk meg és tegylik
gyors tizre hogy sotétbarnira megpiruljon. Kavaras kéizben egy par da-
rabka marhamajat is lehet kozé tenni. Ha egészen barna lett, akkor a fent
leirt, de még le nem sziirt. hiis Iébe dntsiik bele. Fél draig avval fozziik;
akkorra igen szép barna lesz az egész tomeg. Egy kis kocka cukrot is
adjunk beic ebbe a levesbe; safrany nem kell hozza. Kiiidnben éppen gy
hasznaljuk, mint a fehér levest; barmit lehet bele fBzni.
5



3. Tydk leves,

Ha a tydk fiatal, akkor egyiitt kell forré vizbe foni tenni mindenféle zold-
séggel: répa, zeller, kalarabé, petrezselyem-gyokér, vereshagvma és né-
hany szem fekete borssal, soval. Egy j6 nagy kovér tylikhoz vegyiink 4
liter vizet; ha a hus gyenge, téltdgetni nem kell, csak csendesen, de foly-
ton forraini; ha dreg a tydk akkor Ggy jarjunk el vele, mint a marhahz’;s—
sal; csak egy orai f6z€s utan kell a z6ldséget hozzaadni. Ha megpuhult
a hus, le kell ezt is slri szitan szlrni és kevés safranyt, késhegvnifi sze-
recsendié-viragot adjunk bele. Fézziink e levesbe vékony ﬁojés’sai gyurt
laskat, vagy hézndl készitett ,,csiga” tésztat. ‘

4. Tiszta borsos-leves.

Két kis csirkét szépen megtisztitva vagdaljunk fel részeire; a combjat,
szérnyat, meliét, hatat, killén csinos darabkakba. Két liter j6 meleg viz-
be tegyiink bele sot és a kovetkez6 zoldséget: 15 darab apr6 burg‘onvét
nyersen, egy kockéra vagott kisebb zellert, egy nem nagy sarga npat
ezt is kockdra vagva, kevés petrezselyem gyodkeret, egy marok Uvér‘ﬂé
z5ld borsot, 20 szem egész fekete borsot, egy kis fej vereshagymat igen
aprora vagdalva és kevés zold petrezselyem levelet apréra vagva; mind-
c-z“c egy fel oraig fézziik, de vigyazzunk hogy szét ne menjen, azutan egy
didnyi zsirral egy badog kanal lisztet gyenge piros rantasnak készitiink:
ezt a leves koz¢ Ontjitk és akkor egy féi tojasnyi zsirba egy egész tojassal,

két kanal lisztbd! felvert galuskat keveriink s kavés kanallal bele rakjuk

a forré hiisos zldséges levesbe; evvel is legalabb 6 percig fézziik, aztan
feilehet talalni.

5. Gulyashas.

Egy kilé felsal-szélt j6 nagy falatokba vagunk, egy tojasnyi zsirt labasba
tesziink €s a felvagott hist bele tesszilk soval, egy nagy fej apréra va-
gott vereshagymaval €s egy kdvéskanal paprikaval; fél G-aig fedé alatt
paroljuk, akkor ontsiink rea 3 liter forr6 vizet és fzzitk masfél Graig:
lia a bus puha lesz, tegyiink hozza még e?y tanyér nyersen megtisztitott
feinégyelt burgonyat; ha az is megfott, fel jehet talalni. L

6. Gulyashis masképpen.

Egy kil6 hust falatokba vagva 2 liter forré vizbe tesszitk soval és egy ka-
véskanal tdrtborssal. Ha forr, lehabozzuk és cgy 6rai foz€s utén tesziink
hozza mindenféle z61dségbsl kockara végva egy-egy darabot; vereshagy-
mat, karalabét, zellert, petrezselyem-gydkeret, sargarépat, zoldborsét és
a mi épen idényszerii; kevés burgonyat is tegyiink bele €s ha ezeket mind
puhdra megfoztiik, egy par marok csipegetett, keményre-gyﬁr‘[ tésztat is
ad;unk hozza és igy egyiitt taldljuk fel: - estére igen kedvelt leves.

7. Kaszas lé.

Fgy négy literes fazékba tegyiink harom liter vizet és a vizbe rakjunk egy
kilo friss disznohist, az ,.tarjabol” vagy a labszar rész€ébdl, a hiist vag-
daljuk fel porciokba a vizbe, tegyiink s6t és harom, négy cikk megtisz-
titott fokhagymat. Ezt lehet fiistds hasbol is késziteni sokan Epen fustoh
diszno 1abbal szeretik a kaszas 16t. Ha a has jo puhara megfott, szlifjik
le a levest szitan keresztiil, azért hogy a hiisb6l kihutlott apré csontokat
eltavolitsuk a 1€bdl, azutan a hust Gjra tegyiik a tiszta 1ébe és készitstink
hozza habarast. Egy talba tegyiink négy fakanal lisztet, hat fakanal igen
j6 savanyu tejfelt, egy par cgész tojast, ezeket keverjiik jol el a liszttel
egyiitt, ha a habaras sima lesz lassankint Gntsiik a talba a habaréas kizé a
forrd hiisos levet; azutan forditsuk megint vissza a fazékba a levest, és
ontsiink kozé annyi ecetet, hogy j6 savanyu legyen. Ha valaki Ggy szere-
ti, hogy a fokhagyma joi megérezzék benne, az elkészitcs utan is lehet a
1ébe fokhagymat tenni, jo dssze vagdalva. Talalésig meleg helyen tart-
suk, de ne forraljuk sok ideig, mert dssze tarosodik.

8. Tadd-taska-leves.

Gytrjunk jo teidsos tésztat, pyGjtsuk el vékonyra, nagy levelekbe é=
szorjuk be az egész tésztar a kivetkezd mddon késziilt tidovel: fé} kilo
borjl, vagy sertés-1iicot fozziink meg j6i; ha megtott, vagdaljuk meg
vagokéssel apréra, tegyitk egy kana! forré zsirba, 41 fej aprora vagott
vereshagymival és aprora vagott zold petrezselyem-lev ¢llel, tort borssal
¢s soval keverjiik jé1 Gssze. Ha kihiilt, bintsiik be a fenn leirt anyaggal a
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tésztat; egy masik épen olyan levél behintetlen tésztaval pedig boritsuk
le a behintett tésztat és derelye metszdvel vagjuk két ujjnyi s;—zaiagokba
az Gsszehajtott tésztat, azutan szabjunk belble csinos, rézsutas kockakat.
Zpldséges vizbe tegyiink kevés zsiros rantast, safranyt és borsot, sziirjitk
at szitan, aztan tegyiik tjra forrni a levest; ha forr, fozzitk bele a tiidés-
taskat. Télatjuk gyorsan, mert hamar szétaziic.

9. Gombaleves.

Egy fazékba tegyiink forini annyi vizet, 2 mennyire sziikségiink van: ha-
rom személyre mindenkor egy liter vizet szémithatunk. Tegyiink a vizbe
mindenféle zoldséget, sot és borsot; azalatt mig a viz f(m“,.egy iabasba
tegylink egy kandl zsirt rdntdsnak, hirom személyre egy fakanal lisz-
tet szamitva. A rantast Ontsiik a z0ldséges 1ébe és ha a leves a rantéssal
egyiitt jol felforrt, szirjiik 4t szitdn, tegyiink bele safranyt és apréra vigott
z6ld petrezselyem levelet, azutan wjra forraljuk fel. Ha 6, tegyiink bele
% €pen megmosoit €s felvagott csiperke gombat; mindezt negyedoriig
Gzzik. Talalaskor tegylink a tnyérra zsirban piritott zsemlyekockakat.

10. Zoldségleves.

Hérom szemelyre egy liter vizet tegyiink a fazékba forrni; adjunk bele
s6t €s borsot. Egy kanal zsirba piritsunk lisztet, igy, hogy a rantas inkibb
zsiros, mint lisztes legyen; ha szép vérsre pirult, 6ntsitk a rantést a forrd
fiiszeres vizbe; forraljuk mindezt kevés ideig és ha a rantas csomésan
maradna a I¢ben, szirjiik at szitan. A fazékba tegyiink kevés safranyt is;
tovabba tegyiink hozza és fézziink bele laskara vagott zold babot, sar-
ga répat, zellert, petrezselyemgydkeret, kocka burgonyét zold borsét és
bombét. Ha mind megfétt, feltalalhatjuk.

11. Daraval t5Htt tdsztaleves.

Két_t(;jéssa§ és két tojashéjba dntdit vizzel gytriunk levesbe vald tésziat,
nyljtsuk ezt elég vekonyra, de figyelve, hogy ki ne szakadion a tészta,

mert akkor kifolyik beldle a toltelék. Szaradni egy percig se hagyjuk a
kinytjtas utén, hanem azonnal t8itsitk meg a kovetkezd t8ltelékkel: egy
16 kand} zsirt tegylink }dbasba és ha forr6 lesz duistink bele annyi ‘bééog-
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kanal nagyszemi darat, a hany személyre levest foziink. Kissé piritsuk
ezt meg, de csak igen halvany rozsaszinre. Ha piros mér a dara, dntsiink
rea negyed liter vizet (példéul 6 személyre) tegylink kevés sot is bele
és azonnal vegyiik le a tiizrél. Ha az anyag kissé hiilt, akkor szérjuk a
kinytjtott levél tésztira egyenléen elsimitva, de nem vastagon; azutan
hajtsuk fei a tésztat Gigy, hogy kéiszer legyen egymason €s igy nézzen ki,
mintegy gombolyil rudacska, vagyis olyan vastag legyen, mint a kis uj-

Junk és végiit dereiye—meiszﬁve% vagjuk végig a tésztdt, hogy a nagyobb

résztél elvaljon. Az egész tésziabol pedig hosszi, gdmbolyd szalagokat
csinaljunk. Ha mind ésszesodeortuk és szépen készen vannak a toltott
tésztak, vagdaljuk el j6 arasz hossziisdgh darabkakba, a két elvagott ve-
oét nyomiuk ujjunkkal dssze, hogy a fézéskor a dara ki ne hulljon beldle.
Ehhez a levest a kovetkezd mddon készitsiik: harom személyre vegylink
cgy liter vizet, tegyiink bele mindenféle zoldséget, kevés borsot; egy ka-
nal zsirban egy kanal liszttel gyenge rézsaszinii rantdst készitsiink; ezt
tegylik a zoldséges 1ébe; ha aztan egyiitt jol felfdztiik, szirjitk at shird
szitan és ujra tegyiik forrni kevés safrannyal; ha felforrt, {6zzik belé a
fent leirt tésztat és gyorsan talaljuk fel, mert igen hamar szétazik.

12. Gombéezleves.

Két személyre egy zsemlyét szamitsunk s a sziikséghez aranyitsuk a sza-
poritast. A zsemlyét vagdaljuk apré kockakba, piritsuk meg labasban,
forrd zsirban; ha megpirult, vegyiik el a tizr6l, hogy hiiijon ki. Tegylink
egy talba minden személyre egy tojast szdmitva, minder tojashoz egy
didnyi zsirt és fél tojashé] vizet; ezeket keverjitk jol el s tegyiink még
bele annyi finom lisztet és kevés sot, hogy jo kemény, de kanélial felver-
hets tészta legyen belSle; ha negyedoraig kevertiik, tegyiik bele a piritott
zsemlye-kockakat, kavarjuk j61 ossze a tésztaval, azutan lisztes deszkéan
2ombalyitsiik ki apré gembockakba, f6zziik be forrd rantasos €s z5ldsé-
oes 1ébe; onisiink talalaskor red hagymés-, petrezselyem- -leveles, papri-
kas zsirt és néhany kanal édes tejfelt.



13. Paradicsomlieves.

Egy liter, szitan attort paradicsomiéhez mindig vehetiink €1 liter vizet,
de a vizbe elobb fozziink mindenféle zSldséget; aksr téiben akar nyéf;
ban, mert ha paradicsommal egyiitt tessziik a tiizre a zildséget, ez soha
sem f6 meg kell iddre, sot teljesen kemény marad és izét sem adja ki.
A zbldséges Iébe tegyiink zsiros rantast, sziirjitk &t szitdn s akkor ad-
Juk hozza a kész paradicsomlevet; sot, cuirot és borsot is tegyiink bele;
tij?,zifzk negyedordig tarhonyaval, minden személyre egy kanal tarhonyat
szamitva.

14. Kédposztaleves.

A kdposzta-levest nyaron kovaszosképoszta-1ébél is lehet késziteni. Egy
szemeélyre fél liter kaposzta-levet vesziink és ezt porcelan edényben for-
mi tessziik fiistoskolbdsz darabkakkal, vagy sevény oldalas falatokkal.
Ha a his megfut, sz€p piros rantast és - talalaskor - kevés teifsit is te-
gyiink bele. )

15. Turbolya-leves.
(Tavaszi étel)

Egy tojasnyi fori6 zsirba tegyiink egy nagy fakanal lisztet és piritsuk azt
meg sz¢Ep zsemlyesziniire. Egy fazékba tegyiink két liter vizet, egy ka-
véskanal sot, egy fél fej vereshagymat és egy j6 marék igen apréra vagott
friss turbolya levelet, a forré rantasba ontsiink fél pohdr hideg vizet és
boritsuk bele a turbolyds vizbe, fézziik fel tiz percig, aztén tegyiik fél-
re talalasig. Mikor talalni akarjuk, piritsunk meg néhany zsem‘l;sze}etet
zsirba, vagdaljuk fel apr6 kockékba és Gigy ontsiik red a turbolya-levest.

16. Paszuly-leves

Fél liter aprd, tiszta fehér paszulyt tegyiink négy liter hideg vizhe foni.

Ebbdi § személynek elégséges késziilhet. Ha a paszuly jo} megfoit ké-

sziistink hozza egy tojasnyi zsirban egy fakanal hiszitel s_zép barna rén-

tast; mikor j& forrd a rénids, dntsiink bele egy pohar hideg vizet és gy

borftsuk a forré paszulyba. A paszaly-levesbe tepylink £ kdvéskanal

iort borsot, 8l fej aprora vagott vereshagymat, egywkz’wéskanélnyi aprora
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vagott zold petrezselyem levelet és elegendd sét. - Ecetet a pasznly-le-
vesbe nem keli tenni. Ha valaki szereti, szokds még bele keményre gytrt
tésztabol, csipegetett tésztat is tenni, de csak kevés tésztat ajanlok bele-
tenni, mert rendkiviil hamar megsiiriti a levest. Kiilldnben ha igen strlt
lenne a paszulyleves, ebbe nem éart, ha forr vizet Sntiink akkor sem, ha
mar készen van, csak hogy a kelld fliszerrel lassuk el.

7. Borleves bijtisen.

J6 6-bort, fél litert szamitva egy személyre tegyiink tiszta porcellén
edénybe; citromhéjat szegfiivet és fahéjat kevés borssal tegyiink hozza.
Forraljuk fel s izléstink szerint, cukrot és tojast is adjunk hozza; minden
személyre szémitsunk egy tojassargajat. A tojas sargét talban verjiik jol
fel egy kevés cukorral és a talba csendesen ontsiik hozza a forré bort,
mert kiilsnben a tojas Osszetirésodik. Talalaskor tegyiink a tanyérokba
néhany kocka vékony piritott zsemiét.

18. Pityoka-leves.

Minden személyre két darab nagyobb fajta burgonyat vegyiink, tisztitsuk
azt meg nyersen, aztén vagjuk fel szép egyenld kockakba. Tegyiink egy
fazékba mindenféle zoldséget és az arva levesekhez szilkséges mennyi-
ségii vizet: harom személyre egy liternyit. Egy kanal zsirt 14basba téve,
piritsunk meg benne egy kanal lisztet; tegyiik ezt a zoldséges 1ébe ke-
vés tort borssal; a levet sziirjitk &t szitan és ha Gjra forrni kezd, kevés
safrannyal és apréra vagott zoldpetrezselyem-tevéllel egyiitt a felvagoit
krumplikat tegyiik a 1ébe. Ha a krumpli megfott, tegyiink par kanal tejfelt
is talalaskor bele.

19. Savanyu tojas-leves.

Forrd, ecetes, ¢s sos vizbe isslink bele annyi tojast, a hany személyre
fozink. Vizet 3 decit kell szamitani egy személyre, mert ezek a pdrkoit-
levesek nem parolognak el a hosszas f6z€s miatt, nint a has leves. Egy
kanal zsirban vagy vajban tegyiink egy fakanal lisztet pirulni rantasnak;
ha szép piros lesz a rantds, dntsiink bele egy pohér hideg vizet, azutin
gyorsan Ontsiik hozeé a megfott tojds levet is; kevés tort horssal filsze-
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