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AZ ,EGYTAL-ETEL” (Eintopf) fogaima Németorszag-
bol szarmazott hozzank €s lényege az, hogy az egész
étkezés egyetlen t4l ételbdl alijon, melyben a levest,
a hust, a fézeléket és a tésztanem(it egylitt készitjuk,
egyltt talaljuk s gy élvezi a fogyasztd. A mi magyar
konyhank nagyon sok joiz(i étellel rendelkezik, mely
ezeknek a feltételeknek megfelel Ugy is, amint készi-
teni szoktuk Oket, vagy némi valtoztatéssal — a Ié
higitédsaval, valamilyen, bel6le kilonben hidnyzo
anyagnak, mint hdsnak, zoldseg- v. f6zeléknemiinek,
esetleg tésztafélének (laska, csusza, galuska, metélt,
gombéc) hoz:étételével — olyannd alakithatd, hogy
a kivant ételféleségeket tartalmazza. :

Am nemcsak a mi konyhdnknak vannak ilyen éte-
lei, hanem minden f6zni tudo s enni szeretd nép biisz-
kelkedhetik ilyen ételekke!, mint azt a kovetkezdkben
roviden ismertetem.

Hazai konyhénk legalkalmasabbnak tudott etelei
a kovetkezdk:

A gulyds

minden leveses fajtaja, bd Iében, belévagdalt burgo-
nyaval, csipetkével, esetleg zoldséggel is (szegedi
gulyas-csirke).




A paldc-leves

— a szokotindl kissé slribbre fogva — tejfeles irl-
gulyds burgonydval, zd!dbabbal. Erésebben adagoljuk
bele a hust, mint egyébkeént a leveshez szoktuk.

A betyar-leves

tydkbol és marhaszegybdl f6tt hlsleves, zdidséggel
€s csuszaval.

Az Ujhazy-leves
tylkhisbdl vagy baromfi aprdlékjédbdl készil — ter-
meészetesen majdval és zuzdjaval — sok joféle zold-
séggel, gombdval — idénye szerint csirdgfejjel vagy
kelvirdggal — finomra szelt metélttel. De igazan jo-
iz( és laktatd

Jékai bablevese

is, melyet egytal étel céljdra szintén kissé slirlibbre —
vastag levesnek vagy hig fézeléknek — készitsiink fia-
tal sertés k&rmével, fllével, farkdval, belészelt fis-
toltkolbasz-karikakkal és vastagra vagott metélitel és
nemi leveszdldséggel. Hasonld ételt készithetilink szd-
razbab helyett nyédron z4Ildbabbd!, de télen
szdrazborsobadl is.

A korhely- vagy kaposzta-leves

is jO egytdl ételt ad, ha céljainak megfelelden béveb-

ben adagoljuk bele a kolbdszt és a fiistdlt dagadot.

Gombocot vagy pirftott kenyeret is tehetiink bele.
A levesek kozill egytal-étellé fejlieszthetd az

Ezsau-levese,
srili lencseleves, fiistolt oldalassal, kolbasszal és va-
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jas-galuskaval gazdagitva, de alkalmas e célra a hires
hajdszié
is, eredeti készitési moédjat Ugy meghamisitva, hogy
tesztat (csuszat v. metéltet) és burgonyat is fOzink
bele. Etlapunkon kindihatjuk a magyaros vadlevesek
némelyiket, mint a
nyll-levest
a nydl aprolekjabol: lapockajat, nyakat, majat, vesé-
jét és tiidejét belevagva, vadasan: azaz attdrt zold-
séggel keszilt tejfeles |ében, zsemlyegombdccal;, a

fogoly- vagy facan-leves
hasonloképpen készitve s aszalt szilvat belefbzve.

E leveseken kivil vastagabb ételek folytatjak a
sort: a porkdit- és tokanyfélék, a becsinadltak, a ka-
posztas-ételek.

A pérkdit-télsk

mindegyike alkalmas, némi tésztaféiét (galuskat, tar-
honyat, metéltet) hozzatalalva, vagy szaraz koretet,
mint burgonyat, rizst vagy burist, esetleg kétfélét az
efajtdkbdl. Igy a borju-, birka-, marha-, sertés-, malac-,
csirke-, liba-, kacsa-, pulyka-, nyll-, 6z-, szarvashtsbdl
késziilt porkolt tehet jé szolgdlatot — nyariddben sok
zOldpaprikat hasznalva hozza. Legkivaldbb ezek sora-
ban az
liriiporkdit edeskaposztaban,

kockara vagott burgonyat és csipetket f6zve bele, k-
ménymaggal fliszerezve, mely étel a berlini nemzet-
kozi szakacskidllitdson rendezett ,Eintopf‘-versenyen
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is nagy sikert aratott, annyira, hogy a zsuri Unnepi asz-
taldra ez az étel keriilt az elébb emlitett Jokai-bab-
leves mellett.

A tokany-félék

elébb emlitett mddokon f6zelék- vagy tészta-potla-
sokkal szintén alkalmasak, mint
az erdélyi borsos-, a Hétvezér-, a Heradny-, a zold-
borsds-, a mexikéi-, a Gundel-tokany
vagy a jtarhonyas"-hiisck

(csirke, malac, borja, Grd).
llyen paprikds elkészitési médok a ,serpenyé-
ben’ készilt ételek: a

serpenyds-rostélyos, sertésborda,

s hasonléképpen a
a serpenyfs borjifej v. lab
levében f6tt burgonyaval és vajas-galuskaval.
Efajita ételek k&zé sorolhatd még a
juhhiisos-kdsa
pirftott hagyméval tetezve s a kdposzias-ételek hosi-
szl sora, melyek kézll csak a kévetkezdket emlitem:
a székely-gulyast,

akér ma szokésos formajaban csak sertéshisbdl, akar
az eredetiben: marha-, borji- és sertéshisbdl ké-
szitve, tejfeles, paprikds kdposztéban — az egyld!
kedvéért — benneféit burgonydval gazdagitva,
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a kolozsvari kdposztat
a szokasos tOltott kdposzta, sertésborda, debreceni

kolbasz és csaszarhis mellé a teljesség kedvéért egy
zsemlyegombdcot télalva,

a lucskos-kaposztat

jol megtejfelezve, kaporral flszerezve, flstdlt daga-
doval és kolbdasszal, vajas-galuskaval, megvaltoztatva
az eredeti Osszetételét, és a

a hargitiai sertésborda
majasgomboccal varialva.
A becsinaltak
is mind alkalmasak egytal-ételhez. Erre persze’ csak
az 0. n. ,fehér”-hisok hasznélhatok: a borju, a barany
és a csirke. Ezek levébe bdségesen keriiljon leves-
z0ldség, gomba, spdrga, kelvirdg, zoldborsé — amint
idénye engedi — s ne felejtsiink el apro gombodcokat

vagy galacsinokat beletenni, de tehetiink levébe rizst
vagy burist is.

Halfélékb sl
is van alkalmas ételiink, mint
a kaposztas-csik vagy az
ikras-kaposzta
csukaval, ponttyal v. siillével, de kitliné s kiados étel a

kalocsai (rac-) ponty
kakastaréjnak nevezett szalonnaszelettel, karikdra va-
gott burgonydval, paprikdval és paradicsommal (vagy
iélen lecsdval) nem takarékoskodva.




Meg kell emlitenem konyhénk toltott fézelékfé-
|éit, melyek némi potldssal szintén alkalmasak e célra.
llyenek a

toltsti-tok és uborka

kapros, tejfeles mdrtasban galuskdval vagy rizzsel,

a toltstt-kel
a rakott-kel,

a toltott v. rakott kelbimbé és kelvirag és a
toltott paprika.

A bels6részekbdl is joizli ételek kindlkoznak. EISI-
jar kozottiik
a pacal-becsindlt és a
pacal-porkolt

bécsi vagy debreceni kolbasszal, esetleg gombdccal
vagy izlés szerint reszelt sajttal meghintve is és a nép-
szerl

savanyd-tiidé

gombéccal és tiikortojassal, a fézelékfélét — a no-
vényvilag képvisel6jét — citrommal potolva.
Véglil megemlitem konyhank tésztas kilonleges-
segét, a
hisos-rakott-palacsintat,
mely a kdzismert rakott palacsinta médjara készi! da-

ralthds-, sonka-, majtoltelékkel, tejfeles gombas mar-
tdssal — mely paprikds is lehet — ledntve.

A kiilféldi konyhdk kincseibdl meg kell emlitenem
a szerbek és bolgarok
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gylvecseit,

melyek alkalmatossdga és valtozatossdga (alapanya-
gat tekintve is) hasonlé a mi gulyds- és porkolt-féléink
keszitésehez.

A spanyolok

olla-potrida
(rohadt fazék) nevii étele s a hozzd hasonld
Puchero
kililonb6zd hus-, baromfi- és halfélékbdl, sokféle féze-
|ékkel f6tt étel, melyhez hasonlé a flammandok
hachepot-ja is.

Az ireknek vildgszerte ismert és kedvelt
étele az
Irish-stew,

melyhez a teljesség kedvéért az driihissal, kelkaposz-
tdval, burgonyéval és zoldséggel néhdny vajas-galus-
kat f6zhetiink.
A lengyelek és oroszok
moussakaja
is megfelel, de az olasz konyha
risott6inak és antipastainak

sordban is taldlhatunk megfeleléket. Legalkalmasabb
olasz étel talén a
Minestrone,

azonban valamilyen hisbetéttel, béséges zoldségge!
és sok reszeit sajttal.




Végil a francia konyha remekei marad-
nak a sorban — last but not to least — az egytal-éte-
lek dsével éliikon, melynek neve:

Pot-au-feu (fazék a tlzre) vagy a
Petite marmite (kis fazék).

E két étel inkabb csak méreteiben kiillonbozik egy-
mastol. Az elsd nagyobb mennyiségben, a masodik
adagonként késziil. A marmite (cserép-fazék) egy
szemeélyre szo! s tartalma f&tt marhahls és csirke (v.
aprolék) hagymaval, pdéréval, sok zdldséggel, csont-
velével és piritott zsemlyével vagy kenyérrel. llyen
leveses étel, a mi haldszlénkhoz hasonld

Bouillabaisse,

mely tengeri halbdl, rékbol, csigabdl késziilt f6tt étel,
melynek legfébb flszere a safrany s melynek fokhagy-
maval megddrzsolt, olajban piritott zsemlye vagy ke-
nyérszeletek a velejaroi.

(Ehhez hasonld ételt készitink mi magyar
bouillabaisse elnevezés alatt pataki rakbol és
édesvizi halainkbdl, hasonldkép safrannyal és fok-
hagymas piritossal.)

Alkalmas ételek — néemi kiegészitéssel — a
francia konyha

ragout-ételei:
csirkébdl, borjubdl, Uriibdl (navarin és az haricots de
mouton), nyllbol (civet de lievre), marhdbd! (boeuf

en daube v. & la mode), ez utébbiak valamilyen f6ze-
Iék- vagy tésztakiegészitéssel.
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Kitin6 egytal-étel a délfrancia
Ragougnasse (ragunyassz),
melyet vajjal kikent edényben rétegesen készitenek.
1—1 réteg makarodnit, Béchamel-martdst, ujjnyi me-
téltre vagott f6tt sovany marhahust, fliszerezett para-
dicsomplirét (vagy nyaron tort paradicsomot) vagy le-
csot rakunk egymadsra s ugyanezt eibben a sorrendben
egy-kétszer megismeételjik, mig edénylink megtelt. A
legfelsdbb reteget veékony Béchamel-mdrtdssal von-
juk be, reszelt sajttal meghintjik és forré sttében

A francia konyha végtelen sorli valtozataibol ki-
emelhetjuk.

a kelkdposzidban pdrolt fogiyot és facamt,
melyek nalunk is kedveltek a finomabb konyhakon és a
cassoulet-ket
melyek a zsidd konyha
soletjének
finomitott s kénnyftett valtozatai s a
Choucroute garnie

nevli ételt, a korftett kdposztat, mely a mi disznd-
torunknak valtozata.

Kittin6 etel
a borjifej v, lab. teknéc-médra (en toriue)
barna madeirds martasban, iibamajjal, miriggyel, vel6-
vel, gombaval, tojassal és piritGssal.
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Befejezésil egy igen j6izl étel elkészitési mod-
jat adom:

a seriésborda Champvallon-médra

ugy késziil, hogy a kikent tepsibe vagy !dbosba egy
réteg karikara vagott burgonyat és hagymat heiyeziink
s erre fektetjik a sertésbordakat, melyeket ismét egy
réteg karikara vagott hagymaval és burgonyaval bori-
tunk be s végiil egy réteg kdposztat helyeziink folébe.
Megtejfelezzilk, reszelt sajttal meghintjik s igy készre
paroljuk.

Nagyjabol ennyit markoltam kartdrsaim okuldsara
és hasznélatara, de boldog lennék, ha a kemény idék
diktdlta szigorl rendszabadlyok Ujabb és Ujabb étel-
Osszedllitdsok és alkotdsok kifundaldsara dsztokelnék
mestereinket s azokat lapunk l|egkdzelebbi szamai-
ban — oOnzetlen kdzléslk nyoman — (melyre im, pél-
dat mutatni remélek) kdzkinccsé tehetnénk.

&
/I
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