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wiA MILYEN mINTaszERT egyszeriiséggel é] az orszig Y
legelss és leggazdagahb fapapja magaban, oly fényes : I I I I I I i‘
asztala van, mikor vendégeket hiv magihoz. Egy g
franczia meg egy magyar szakdes szokta ilvenkor a h—
konyhamiivészet remekeil bemutatni a parjat ritkito I“
fényes mérvény-teremben” - irta Simor Jinos bibo- = ()
108, hercegprimds, érsekrél az Esztergom és Vidéke, ‘\; j_ 4
1886-ban, abban az esztenddben, amelynek dszén E,_
Magyarorszag elsd [Gpapja az aranymiséjét is tartotta. "" e
":“::G_’:“g”: _ﬁi’:” "Ill‘(:fff;gﬁ:‘:}”:::’:;‘;‘::; — Vidlogatdas az esztergomi Erseki Simor Konyvtar
LCZ] unnej ul a 2 '
i Vuir::i)i Ujsag lelkesen. 2 o kéziratos receptjeibdl
—
Ez a kiilonlegesnek szamitd kinyv az esztergomi -
Erseki Simor Kényvtar eddig rejive maradt 1g. szazadi N
kéziratos, német nyelvii receptjeibél ad magyariza- :
tokkal és érdekességekkel gazdagitott, igényes vélo- -~
gatdst. Bar az ételek mér az eredeti receptek szerinti _—
is elkészithetsk, a receptek tobbségét a mai fzlésiink- ’_
nek megfelelden is tjraalkottunk. i
=
A kényy harmincegy korabeli receptje betekintést Sl
enged a 19. szdzad gsztergomi érsekeinek konyhdja- —
ba, ebédlbjébe. Az Etelek a primdsi asztalrol kultir- r+1
torténeti érdekességként ¢s szakicskonyvként egya- :
rant hasznosan forgathat6: hid a milt és jelen kozott. \-r- =
—

1M

6371129339

A

-
KERESZTENY MUZEUM < .

ESZTERGOM .1‘9






4 mm mgyswm:ln&mm.nkithmm&mradtﬁka}mponﬁtml-
apnivendékek mindennapi kérnyezetét. Eletiik, munkajuk,
rszag tirténelmének részévé viltak, azonban az egyhizkor-

‘emberek hétkiznapi életérdl keveset tudunk. Milyen napirend sze-
mk&mluuhu:ﬂalnhﬂhuﬁbblk&dﬁrehuin

ambz&mmﬁliﬂ:, ‘majd ijraalkossak eleink ételeit. Minden bi-
a hdm olvasék otthon elkészithetd, izletes fogésokat a primasi

esaergom-budapesti érsck
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PoOSIiROZOTT CSIRKE,
SZOSZBAN

LIHeis abgesottener Hendl in einer Sofs” (Theres Dorn)

szt csindld meg. “Uéq 1 rész ecetet, 1 rész bort,

et. Adj hozzd fiiszert, bal vet, rozmaringot, cit-

bagymat és bagyd a sz Amikor a csirke

ibelezett, igy egészben, belyezhe
bl 4

1yjuk, aniig meg nem pu

uttatjuk, eqy kevés lisztet szor
ik, @ martdst eqy talba tes

ay van készen. ﬂur;‘xi[mf és br.

POSIROZAS (fr. poché) - Maria Elisabetha Meixner Linzi Szakécskanyvében (Linzer
Rochbuch, Linz, 1804) és a kor mas német nyelvit szakicskonyveiben is sok hasonls re-
cept talalhato. Az étel német nevében a ., Heiff abgesottener” az egy rész vizbél és egy rész
horhél (ecethél) késziilt, faszeres folyadékban vald gyengéd, forraspont alatti (70-80°C)
£z val6jaban nem mis, mint a német kézvetitéssel (poschieren) érkezett
zéis, amelynek sordn a gyenge alapanyag (tojas, baromfi, hal, gyiiméles)

fozésre utal
francia posi
izletesebb lesz, mikdzben a textiirdja is élvezhetd m
lak - f6ként a esuka, ponty, lazac, és békak, stb. — kész
hoz, ezért kedvelt eljards.
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A 19. szazadi receptekben a ha-

ésénél gyakori. Biztos eredményt

THERES DORN (1826-1886) =+ Ldsd: a bevezets tanulmdnyban, 14. oldal
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15. CSIRKE, ZAMATOS SZOSZBAN

kombinalasaval a konyhai munkaban gyakorlottabbak akdr egy harmadik vagy
negyedik valtozatot is elkészithetnek.

HOZZAVALOK:

2 db bébicsirke

20 dkg salottahagyma
(vagy sonkahagyma)
20 dkg vorishagyma
5 gerezd fokhagyma

2 db babérlevél

2 szal kakukkfi

1 szél rozmaring

86, hors

25 dkg csirkeziiza

25 dkg esirkemij

60 ml (4 ek.) olivaolaj
3 dl szdraz fehérbor
25 dkg sokmagvas kenyér
5 dl tejszin (22%)

1 citrom héja

2 citrom leve (60 mI)
5 dkg vaj

s

% AZ ALABBI RECEPTBEN a csirker siitjiik, a belsGségeker, a ziizar, majat posi

rozzuk, majd tejszines martést készitlink bel6le. A 19. szazadi és az alabbi recept

ELKESZITESE:

1. A bébicsirkéket olivaolajjal beolajozzuk, sézzuk és
elémelegitett siitében 160°C homérsékleten kész-
re siitjiik, majd 200°C hémérsékleten a csirkék
felszinét aranybarndra piritjuk. (A kifoly6 pecse-
nyelével idénként megintozziik.)

2. A hagymékat, fokhagymét kevés olivaolajon meg-
piritjuk, majd felerész vizzel, felerész borral fel-
ontjiik, sozzuk, borsozzuk; babérlevéllel, kakukk-
fiivel, rozmaringgal fiiszerezziik.

. A csirkemdijat és -ziizdt felkockdzzuk, séval, bors-
sal olivaolajon lepiritjuk, majd fehér borral felont-
jiik és tovibb fdzziik. Ha a ziza megpuhult, a ke-
veréket vajon lepiritjuk.

. A magvas kenyerinket felkockdzzuk és olivaolajon
lepiritjuk.

A hagymis és csirkemajas keveréket serpenyibe
tessziik és felontjiik tejszinnel. Felforraljuk, séz-
zuk, borsozzuk és 1 egész citrom levével és reszell
héjaval izesitjilk.

. Turmixgépbe téve, krémes 4llagira turmixoljuk.
(Igény szerint, sziirjiik.)

- Talalaskor a tejszines, hagymis, csirkeméajas mar-
tast atanyérba tessziik és rihelyezziik a félbevagott
bébicsirkét. Piritott kenyérkockaval szérjuk meg.
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