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LEVESEK

Hiisievesek

A j6 hisleves alapja harom személyre 2 és Y2 liter viz,
Y kg marhahus, egy darab vel8s csont, egy darab ritka csont,
egy darab maj. ezeket hideg vizzel (mert ngy erdsebb levest
kapunk) feltesszik fOni, egyenletesen, lassan (Ozzik.
Egyaltalan nem habozzuk ie.

A velbs csontot mind a két végén erdsen benyomjuk
séval, mert akkor nem 0 ki. Egyérai fovés utan megsoézzuk a
levest &s beletesszik a veteményt, A fenu mértékhez 2-3
murkot, 2 petrezselymet, egynegyed zcliert, egy fej
yoroshagymat, egy krumplit, pir szem egesz borsot s egy
kicsike gyombért tesziink. A murokbdl a vastagabhb részeét
ujjnyi vastag karikikra vagjuk, mert azt fove a fot his mellé
talaljuk. A murok tGbbi részét egészben hagyjuk &s csak
hehasftjuk. A petrezselymet is behasitjuk, a zelier, a krumpli, a
hagyma egészben marad.

Egy kis piros szinli murket karikara egy kis labasban
egy csGpp zsirban barnara piritunk, hisiével felereszinik és azt
is 2 1evesoe tessziik.

A huslevest Gsszesen barom Grat fézzik, akkor
félrevesszilk és egy félpohamyi vizet rébntiink, hogy
megszalljon. Csak annyit sziriink e beléle egy =dénybe,
amennyiben megfézhetjiik a belevaldt, a tobbit talaldskor
tolgitk uténa.

Fz az egyszerl hisleves.




Barna leves

Ha hat személyre akarunk barna levest fézni, akkor
veszini 3 es J4 liter vizet, 1 kg jo mindségli marhahist,
Murkot, petrezselymet, zellert, hagymat, egy kis paradicsomot,
paprikat, krumplit, szemes borsot, s6t. A fenti médon
megfozziikk. A hussal egyiitt 1 darab mdiat, 1 darab ritka
csontot, 1 velSs csontot is tesziink bele s tyakhtst is. Egy
labasban kiilén zsirban megpiritunk egy apréra vagott murkot,
egy petrezselymet, kevés méjat, egy kis darab szalonnét; mikor
bamara pirult, feleresztjik haslével és beletslijitk a levesbe.
Egyebként ugy jarunk el, mint a hislevessel.

Utravalo hasieves

Ezen er6s hilslevest marha- és borjihisbol, vén tytkbol
kell {6zni, éppen Ggy, mint m4s hislevest, csak nem szabad
bele z0ldséget és sot se tenmi, hanem hat 6ran 4t mérsékelt
tizon forralni kell. Azutan leszlrjik és leh(itjiik. Leszedjiik
10la a zsirt egészen, ismét feitesszik forrni, mig stirtire f&.
Azutén beleéntjiik egy porcelanedénybe és félretessziik, hogy
megatudjck, mint a kocsonya. Hasznalatkor e kocsonyabél egy
kenalnyit egy csésze forré vizbe tesziink és i6 hislevest
nyertnk.

Egydras husleves
1 és % kg marhahiist szamitva 8 szeméiyre, aprd

darabokra vagdalunk. A hozzévalé zéldséget szintén aprd
darabokra. Harom liter vizzel az egészet ez fazékban egy Ora
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hosszat jol T6zziik, kevés sot is, aztan szailni hagyjuk és toziink
bele valamit.

Tarhonyés csibeleves

Csibehust feldarabolva megféziink forrd  vizben.
Tesziink hozzé sét, karikara vagott kevés zoidséget. Hagymat
egészben, melyet késdbb kidobunk. Mikor meg van féve, egy
labasban zsirt melegitink, egy késhegy édes paprikat tesziink
bele, és tarhonyat pirftunk benne. Ekkor feleresztjiik egy kis
nuslével és a levesbe ontjik.

Gorcsds gaiuskaleves

Egy tojassal laskat gyirunk és vékonyra kinyijtjuk.
Egy kis labasban apréra vagott hagymat piritunk, ezzel a laskaét
behintjitk. Vékony szalagokra vagjuk, a szalagokat kétrét
hajtjuk. Kis bogokat kdtlink ¢s letépjitk, ezt arva levesbe
belefdzzitk. Arva leves alatt Srtjitk vagy a huslevesmaradékot
feltoltve vagy pedig velds csontbol, ritka csontbdl, kevés
méajoo!, kevés zoldségbdl vald gyenge huslevest.

Majieves

Egy fél ludmajnak leszedjik a hartyajat, feltesszik
barna levesbe foni. Ha a leves kész, a méjat kivesszik, szitdn
Atorjiik  és a  megszilrt  levesbe vegyitjilk, amelybe
zsemlyegombdcot foziink.
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Raguleves (vagdalékieves)

Liba-, kacsa-, vagy pulykaaprolékot apréra vagunk,
megfozziilc 36s vizben. Mindenféle zoldséget egy kis zsirban
egy par szem egeész borssal puhfra péarolunk. Egy masik
labasban készitlink petrezselyemzélddel egy kis fehér rantést.
Mind a keit6t feleresztjiik egy kis huslével ¢és belesntjik a
fazékba. Zsirban piritott zsemlyekockara talaljuk.

Pergelt laskaleves

A mésodhislevest nagyon kevés rantassal feleresztiiik
¢s zsirban pirftott kockds laskat f3ziink bele.

Tiiddsréiesleves

Mésodhtslevesbe vagy drvalevesbe fézziik a kéjvetkezé
tesztat: laskat nyditunk egy tojasbdl, amig kissé szarad eg
borjutiidst j61 megmosunk, azutin egész aprora végjuk, egy
tejben aztatott zsemlyét j6l eldorzsolink. Egy kis zsirban
nagyon apréra vagott zdldpetrezselymet és hagymat pirftunk,
Ezt, a tiid6t, zsemlyét és egy kis sét Gsszekeverjiik. Mind a két
tel laskatr behintjiik ezzel a witelékkel, felgongydlitiik, kissé
laposra nyomjuk, azutdn a kés fokdval haromszogeket
nyomunk ra és haromszdgekre vagjuk. Belefézzitk a levesbe,
Bz az ugynevezett szabogallérleves.
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