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Kedves Olvaso!

Tisztelettel és szeretettel kdszontém abbdl az

alkalombol, hogy egyrészt egy remekiil valoga-

tott és szerkesztett, a régi idék kedvenc izvilagat

visszaidéz6, masrészt Veszprém varos egyik

legrégebbi és megbecsiilt varosrészének emléket

allité konyvet ajanlhatok szivesfigyelmébe.

Olyan szakacskonyvet tart most a kezében,

amelynek receptjei a mult szadzad évtizedeinek

gasztronémiai  hagyomanyain  tdl  mind-

annyiunkat jéles6 nosztalgiaval tolt el. Jolesd,

hiszen a f6zés és a kozosen elkdltdtt vasarnapi

ebéd sziiléink és nagysziileink idejében a nap fénypontjat, az innepek meg-
korondzasat jelentették. Ezek a pillanatok nem csak a csaladokat és a gene-
raciokat tartottak Ossze, hanem a kozOsségeket, és ez altal a tarsadalmat
kovacsoltdk egybe a nehéz idékben. Nagy érték, amellyel a mérhetetleniil
gazdag magyar iz- hagyomany mellett Palkoné Jady Melitta szakacskdnyve
megajandékoz benniinket, kiilonosképp veszprémieket: lehet6ség a kdzos
élmények Ujbéli megélésére ebben a rohand, mar-mar gyokértelenné valé
vildgban. Kivanom, hogy leljék 6romiket a csaladi anekdotakban, és hasz-
naljak minél gyakrabban a szdmunkra atorokitett konyham(ivészet remeke-
it!

Bar a hangulatos falikutat, jégszekrényt, a spajzot és a sparheltet mara mo-
dernebb eszkdzok valtottdk fel, a régiek szakacstudomanyanak, konyham(-
vészetének felelevenitésével elkészilt levesek, siiltek, martasok, sitik, fagy-
laltok, sth. kozos asztalnal tortén6 elfogyasztasa ma is az egyik legszebb
élmény minden csaladnak. Es soha nefeledjiik megkdszénni a néknek, asz-
szonyoknak, anyaknak, nagyiknak, amikor sok munkaval, gondoskodé sze-
retettel elénk varazsoljak e csodakat.

Bizom benne, hogy minél tdbb veszprémi csalad konyhajaban jelen lesz ez a
kdnyv, s ne csak olvasgassuk, hasznaljuk is mintaként a benne talalhatdkat!

Nérnedi Lajos
Veszprém varos alpolgarmestere



Ozv. Varga Istvanné (Strenner Magdolna) az 1920-as évek végén

Jady Jozsefné (Rozsa Margit Sarolta) 1934-ben,
els6 gyermekével, ifj. Jady Jozseffel



Bevezetd

Kedves Olvaséim!

Nagymamaim receptgy(jteményeibdl allitottam 6ssze egy vélogatast. Sze-
retném bemutatni a 20. szazad kedvelt ételeit, egészen pontosan az 1920-45
kozottieket, majd az 50-60-as évek hianygazdasagéanak fogasait, végul -
amire mar én is emlékszem - a 70-90-es éveket is felidézem. Felelevenitek
par emléket, elmesélt torténetet, melyek az ételekkel kapcsolatosak. Nemcsak
helyi ételeket olvashatnak, hiszen az Gjsagok, radié révén mar koran meg-
ismerkedhettek nagysziileim az orszdg mas részein fogyasztott ételekkel.
Miért is veszprémi, cserhati izekrdl beszélek? Mert itt éltek nagyszileim, az
6 szileik, s itt éltink mi is...

Magamrol  néhany  szét,  t6sgyOkeres

veszprémi csaladbdl szarmazom (anyai agon

svab, apai agon nemesi @sokkel). Koran

megtanultam f6zni, részben a kdrilmények

miatt, részben élvezethdl is. A sziinid6ket

nagyszileimmel toltéttem, de beteges gyerek

voltam, ezért amikor hidnyoztam az

iskolabdl, tébbnyire valamelyik nagymamam

szarnya ala keriltem. Mamadaimnak volt

tirelmik, idejik arra, hogy egyltt f6zzek

veluk. Egyutt készitettik el6 az alap-

anyagokat, segitettem (vagy hatramozditot-

tam?) Oket. Mindenesetre az ebéd minden  csapiar Janos utcai haz gangjan,
nap a déli harangszora az asztalon allt. kezemben egy linzerrel

Tinédzserkoromra mar otthon is bevett szokas volt, hogy a hétvégi ebédek-
hez siiteményeket, tortakat sutdttem, kés6bb egyre tobbfogast magam készi-
tettem el a csalddnak. Huszonévesen mar képes voltam arra, hogy testvérem
ballagasi ebédjét, majd a sajat eskiivémre 20-25 ember részére teljes meniit
f6zzek, melyhez kis segitséget kaptam.



Sajnos nagymamaim mar nem érhették meg, hogy dédijei lehessenek lanya-
imnak, akik mostanra tinédzserkorba léptek. Okét is szeretném megtanitani
mindarra, amit én tanultam nagymamaimtol, édesanyamtol és édesapamtdl
(aki szintén jol f6z). Szivesen kotnyeleskednek a konyhdban mellettem pici
koruk ota, leginkabb a sitemények, kelt tésztadk, a gyorsan elkésziil huséte-
lek érdeklik 6ket. Volt mar, hogy 6nalléan készitettek maguknak és nekiink
is ebédet, melyhez nekem csak egy kis telefonos segitséget kellett adnom.
Szivb6l remélem, hogy 6k is jo haziasszonyok lesznek, amivel 6rémet tud-
nak majd okozni a majdani csaladjuknak.

Konyvemben lathaté, miként valtoztak a receptek az id6k soran. A habori
el6tti ételek valtozatosak voltak, megtalalhatéak a vadhusok, a borjuhuasbol
késziltfogasok, a draga alapanyagok. Az 6tvenes, hatvanas években viszont
a husételek csak innepi asztalra keriilhettek. El6térbe keriiltek afézelék- és
z0ldségfélék. Akinek nem allt rendelkezésére sajat gylimdlcsds, annak a
vadon term6kbdl készitett lekvarok maradtak. A hetvenes években ismét
kaphatdak voltak a hisfélék, szinte minden haztartas rendelkezett hiit6gép-
pel. Viszont a tejtermékek min&sége romlott. A hazilag kdpult vaj eltlint,
csak a bolti maradt. Mar nem alltak neki a haziasszonyok a kenyérsutésnek,
a tésztagydrasnak, a rétes készitésnek - a boltban készen lehetett kapni
mindet. A mirelitkészitmények lehet6vé tették, hogy ne csak idényjelleggel
fogyasszunk gytimolcsot, zoldséget.

Nincsenek a receptek mellé irva, melyik id6szakban késziiltek, erre a nyelve-
zet utal, valamint a hozzavaldk dsszetétele.

Mennyire voltak valtozatosak, igényesek, a mai konyhatechnikanak megfe-
lel6ek az ételek? itéljék meg Onok...

A konyv minden eleme kiprébalt receptet tartalmaz.

Jo munkat, j6 étvagyat!



Nagymamaimrol

Anyai nagymamam 0zv. Varga Istvdnna (Strenner Magdolna) 1910-
ben sziletett svab sziil6k gyermekeként, sok testvér kdzé. Noha volt egy kis
m(ivelhet6foldjik is, szegények voltak. Nagymamam még nem volt egészen
tizennégy éves, amikor Budapestre ment, hogy

segitse a csaladot keresetével. 1924 és 1945

kozott élt Pesten, ahol gazdag, tehetfs

familiaknal szolgalt. Haztartast vezetett, f6zott,

takaritott, mosott, vasalt. A két haboru kozott, a

legkulonfélébb ételeket készitette el, az aktudlis

igények szerint. Ebb6l az id&szakbol tobb szaz

receptet gy(ijtott d6ssze mamam, s Ugy gondo-

lom, hogy meg isf6zte mindet.

Mesélte, hogy a vendégfogadasoknal hat-nyolc

fogasos menisort kellett elkészitenie. Akkoriban

is nagy divat volt késziteni diszes hidegtalakat,

melyeket a min6ség megb6rzése miatt is leg-

tobbszor - hazilag készitett - zselatinnal vontak Mamim kezében

be, igy még mutatésabb is volt. Természetesen

sorra keriiltek a siitemények, tortdk is. A hazaknal, ahol szolgalt, rendelke-
zésére allt a legtdbb helyen h(it6 - bocsanatjégszekrény - (6lommal és szi-
getel6éanyaggal bélelt, jégtombokkel h(itott szekrények). igy a romlandé
ételek hlitése megoldott volt. De akkor is, kés6bb is az idényjellegii fogasok
domindltak.

Nagymamam 1945-ben visszatért Veszprémbe. A Cserhatra, a Csapiar
Janos utcadba kéltdzott. Kérgangos haz volt, emeletenként egy WC allt ren-
delkezésére a csaladoknak. A lakasokban falikat volt, flirdé nem volt, vi-
szont hatalmas konyha, szell§s spajz, viszonylag nagy szoba allt rendelke-
zésre. A konyha méretét jol szemlélteti egyik emlékem, ahol a nagy konyhai
asztal koral és a tlizhely (bocsanat sparhelt) és a konyhdban lév6 sezlon
el6tt biciklizem. A lakas flitését cserépkalyhak biztositottak. A tlizifa a haz
udvaran talalhat6 taroldkban volt.

Mamam és édesanyam elbeszélése szerint a legrosszabb id6szak az dtvenes
években volt. Akkor szinte semmit sem lehetett kapni. Ekkor nagymamim
faipari munkas volt - kdrflrész mellett dolgozott, férfimunkéat végzett. Ugy



kellett intéznie, hogy két gyermeke szdmara gyorsan elkészithet6, taplalo
ételeket tudjon késziteni. H(t6jik nem volt, igy kifejezetten idényjellegl
ételeket tudtak enni. Ha hus kerililhetett is az asztalra, azok inkdbb csak a
vasarnapi és az linnepi ebédek voltak. Két-harom évente, egy-egy alkalom-
mal liba, esetleg pulykasilt is készllt, esetleg szop6s malac. Egyébként in-
kabb csak diszn6hus, halételek (kdzel a Balaton, horgaszismer8sok révén jott
a hal), nagyon ritkan csirke. Bels6séget, ha kaptak b&vebben hasznaltak,
mivel olcso volt. A csalad egyik kedvence a szalontiidg volt, a vel6, a szivhél
készilt porkolt. Ha néha ismerdsoktdl sikeriilt nyulat venni, kapni, abbdl
raguleves és vadas készilt, igy az allat minden porcikdja felhasznalasra
keriilt. Volt, hogy csak 16hus keriilt az asztalra.

Nagyim és édesanyam egyik rossz emléke a husokkal kapcsolatban az Ar-
gentinabdl behozott marhaval volt. Ranézésre elviselhetd volt, de mikor
mamam felrakta féni, slr(, barna, rossz szagu leve volt. Azonnal kidntot-
ték, s tébbet nem vasaroltak ilyet.

Nagy hangsulyt kaptak a babbdl, lencsébdl all6 levesek, fézelékek.

A napif6étkezések zomét af6zelékek és a tésztaételek tették ki. A tészta ha-
zilag gyudrt, nyujtott és vagott tészta volt. Leginkabb kaposztas, lekvaros,
krumplis, mékos. Sok esetben keriilt az asztalra éleszt6s, dagasztott tészta,
hiszen kiados, laktatd. Akarcsak a burgonyas ételek minden fajtdja. Kaposz-
tabdl készitett fogasok: rakott-, székely- és toltott kaposzta, fézelék (kelka-
posztabdl) heti rendszerességgel. No és nefelejtkezziink el a krumplis gom-
bocrol, ami lehetett idénygyimadlccsel (barack, szilva), de téli id6ben lekvar-
ral toltott is. Vagy csak egyszer(ien kisebb méretli f6tt gombocra, amire
szalonnazsir kerilt, esetleg egy kis tejfol.

Nagyim hith( katolikus Iévén szigordan betartotta a bojtos étkezést. Ehhez
igazodott az Gnnepi asztal menije is. Péntekenként soha sem ettek hust,
legfeljebb halat, ha volt. Nagybdjtkor a gyerekek sem kaphattak husféléket,
inkdbb hiivelyeseket, tojasbol készilt ételeket. A sajt ritkdn latott vendég
volt.
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Apai nagymamam - Jady Jozsefné, R6zsa Margit Sarolta. O veszp-
rémi polgarcsaladbél szarmazik. Sok testvér kozé sziletett. A sziil6k sz(ikos
anyagi koriulményei miatt a hGszas években nagymamamat tobb hénapra
kikuldték az egyhaz segitségével Svajcba, nevel8sziilékhéz. Mamim ott ta-
nulhatott németil, s jo viszonyok kozott élhetett. Hazakerllve mar tiné-
dzserként dolgozott. igy kerilt nagypapam belvarosi szabomihelyébe se-
gédnek. Nagyapam fiatal koraban lehet6séget kapott arra, hogy Parizsba
menjen, ahol kitanulhatta afrancia szabosagot. Visszatérve nagy mihelyt
nyitott, sok alkalmazottal, akik mind egy-egyfeladatot lattak el - nadrag- és
diszit6szabo, volt aki csak a ruhdk Osszeallitasat végezte, volt aki csak az
anyagokat szabta. lde vette fel maméamat is segédnek, ahol ebben a mingsé-
gében nem sokaig dolgozott, mert hamar elvette papa feleségiil. Onnantdl
kezdve mamam haztartasbeli lett. A harmincas években gyorsan megsziile-
tett a két nagyobbik gyermek, majd sok évvel késébb apam is, '48-ban.
Nagyapam szabdsaga szépen hozott a konyhara, igy nem nagyon voltak
anyagi gondjaik. Egészen a haboruaig, amikor nagyapam bevonult, nagy-
mamam otthon maradt a két kisgyerekkel. A szah6sag ezekben az években is
tovabb Uzemelt. Ha a nagyapam hazajohetett szabadsagra, akkor & vezette,
de egyébként mamam feladata volt a megrendel6kkel foglalkozni, méretet
venni, felligyelte a segédek munkajat. Majd ellatta a két gyereket, a haztar-
tast, f6zott, nemcsak magukra, hanem a segédekre is. Nehéz id6k jottek, de
mamam lehet6ségeihez képest, lgyességével jo és laktatd ételeket tudott
biztositani a csaladjanak. Sok esetben kilonféle barterizlettel sikerilt meg-
oldani a szlikséges alapanyagok beszerzését. Olyan dolgokra gondolok, mint
a zsirra, tojasra, lisztre, hiivelyesekre.

A habord utan tovabbi lgyeskedésre volt szilkség ahhoz, hogy meglegyen
minden. De nagyapam révén nem volt gond az anyagiakkal.

Balatonalmadi Oreghegyen egy kis haz allt, viszonylag nagy kerttel, ahol
gylmadlcsfak, malna, ribizli, sz616 volt. Ide leginkdbb a kisvasuUttal utaztak
le. A megtermett gylimolcsokbél lekvarok, szérpok, kompotok késziiltek.
Késébbiekben nagyapam még méhészkedéssel is foglalkozott, elsésorban
vegyes virdgmeézet termeltek a méhek.

Nagysziileim lelkes kertészek voltak, beléptek a kertbaratok tarsasagaba is.
Ott aztan csereberélhettek oltvanyokat, csemetéket. Nagyapam kilonféle
gyumolcsfélékkel kisérletezett.

Miutdn megszilettem, nagyszileitil Almadiba koltoztek. A haz kérdl a
kertben jonéhany gylimdolcsfa és malna-, szederbokor volt.
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Nagymamim nagyon jol és izesen f6zott. Gyerekeinek, unokdinak mindent
elkészitett, amit csak  éppen  kértek.

Nagyapamat nem nagyon lattuk, hiszen a

szabomihelyben ténykedett kora reggelt6l

delig, amikor is ebédelt, majd egy kis pihenés

utan folytatta a munkat vagy ment

kertészkedni. Mami kora reggel ment

megvenni a szilkséges alapanyagokat a piacra

vagy a boltba, a henteshez. 9 6ra koril mar

neki is latott a fé6zésnek. Déli harangszokor

mar ki volt merve mindig az étel. A radio ,,J0

ebédhez sz6l a noéta" és a ,,Ki nyer ma?"

mlisoranak hangjai mellettfogyasztottuk el az

ebédiinket. Reggelire altalaban friss kenyér,

kalacs vagy kifli mellé vaj, hazi lekvar vagy

méz jart, esetleg tojasrantotta, nagy pohar Nagysziileimmel

tejjel, tejeskavéval. Uzsonnara valami kénnyf

étel, kis siitemény, nyaranta friss gylimélcs. Vacsorara a sésabb ételek ko-
vetkeztek, néha virsli, kolbasz, sonka, fétt tojas...

Mamam béarhova is ment - ismer6sdkhdz, rokonokhoz, tidilni - a neki tet-
sz0 ételek receptjét elkérte. A kézzel irott receptes konyvébe szinte mind-
egyikhez odairta, hogy kit6l szarmazik az otlet. S6t, néhanyat athuazott,
odairva ,,nem valt be". De amelyiket jonak itélte, oda ez kerilt ,,finom"
vagy ,,igen jo". Sajnos, néhany receptet nem tudtam elolvasni, mert a
kdnyvecske, melybe irodott talélt egy haborat, '56-ot és tovabbi tébb mint
Otven évet, igyfoltos lett. Kar értik...

A receptes kdnyvében sok olyan beiras is szerepel, mely nem az 6 keze irasa,
itt gy hiszem els6sorban a keresztanyam irasat lathatjuk. A helyesirasi
hibakat szépen bejelélte mamam, ezért gy gondolom, hogy ezeket tgy dik-
talta be.

A tovébbiakban kovetkez6 recepteket mind sz6 szerint idéztem, a '30-as

évekbdl gydjtotteknél a régi helyesirassal. A kés6bbiek pedig mar mai sz6-
hasznalattal irddtak.
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Levesek

Marhahusleves
Hozzavaldk: 1 kg marha nyak vagy far, 20 dkg ritkacsont, egy fej vordshagyma, 2
gerezd fokhagyma, 80 dkg sargarépa, 2 nagy szal fehérrépa, 1 fej
karaldbé, kis szelet zeller, s6, egész bors, 6sszekotott petrezselyemzold,
esetleg szinesitésnek par szem safrany
3 liter hideg, s6s vizben a hartyaitol megtisztitott, szeletekre vagott marha-
hust feltesszik lasst langon féni. A f6zés sordn a hus habjat leszedjik.
Amikor mar nem habosodik a teteje, beletessziik a nagyobb darabra vagott
z0ldségeket, a voroshagymat a kils6 rétegét6l megfosztjuk, s igy a voros
héjaval tesszilk bele, ez szint ad a levesnek. Tetszés szerinti mennyiségl
egész borsot tesziink bele, ha sziilkséges utana sézunk. Legalabb négy 6ran
at lassu tliznél f6zzik. Ellendrizzik a hast, ha mér szétomlik, kész a leve-
stink. Sz(irés utan talaljuk, cérnametélttel, vagy gigatésztaval. A f6tt hast
kilén is ehetjiik, tormaval, mustarral.

Nagy csaladi
Osszejovetelekkor,
unnepekkor elmaradhatatlan
volt a husleves. A bennefétt
hist kdvetkez6fogasként
hazi készités(i
tormamartassal, mustarral,
kenyérrel lehetett enni.
Altalaban mar a levessel és a
leveshussal jollakhattunk.

Apai nagyszileiil, nagybatyam feleségével tinnepi
asztal mellett

Burgonyapliré-leves
Hozzavaldk: 25 deka burgonya, borjucsont, 3 deka vaj, 3 deka liszt, so, 1 deci tej-
szin, 1 tojas
1 liter vizben 25 deka burgonyat s egy kis borjacsontot felf6ziink, majd
szitdn a burgonyat attorjiik. 3 deka vajbol és 3 deka liszth6l vilagos rantast
készitink, melyet feleresztiink s a szitdn &ttért burgonyat habverdvel al-
landdan keverve felforraljuk, s egy kis soval izesitjik. Talalas el6tt 1 deci
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tejszint, 1 tojas sargajat a levesestalban el6re elkeveriink, s azzal adjuk fel.
Hozza vajban piritott zsemlyekockat adunk.

Karfiolleves
Hozzévaldk: 60 deka leveleitdl megtisztitott karfiol, 4 deka vaj, 3 deka liszt, zold-
petrezselyem, 30 deka borjucsont
A karfiolt apréra vagdaljuk, és éppen ugy f6zzik meg és rantjuk be, mint a
zbldborsolevest.

Zoldborso-leves
Hozzavalok: 2 deci kifejtett zldborsd, Vt kg borjicsont, 4 deka vaj, 3 deka liszt,
z6ldpetrezselyem
A z06ldborsot csonttal 1 h liter vizzel feltessziik és puhara f6zzik. Azalatt
elkészitjik a vilagos vajas rantast, melybe finomra vagott zéldpetrezsely-
met tesziink, feleresztjiilk a levessel, megs6zzuk, megizesitjiik, s aprora
szaggatott vajgaluskékat f6ziink belé, 2-3 ev6kanalnyi tejszint s 1 tojas sar-
gajat a talban elkeveriink miel6tt a levest belédntenénk.

Savanyu-toj &sleves
Hozzéavaldk: 4 deka zsir, 4 deka liszt, 2 deka porcukor, 6 deka voroshagyma, 1
kavéskanal paprika, s, babérlevél, par szem feketebors, ecet, 6-8 tojas,
1 deci tejfel
4 deka zsirbdl barna rantast készitlink a kovetkez6képpen: A zsirba te-
gyunk 1 ev6kanalnyi porcukrot. Ha barna, tegylink hozza 4 deka lisztet és
egy kdzépnagysagu megreszelt voroshagymat. Jol elkeverjiik egy kavéska-
nal paprikaval s feleresztjiik 12 deci vizzel, vagy huslével. Megs6zzuk s par
szem feketeborsot, egy z0ld babérlevelet tesziink bele és egy kis ecetet, s
lassan felforraljuk. Talalas el6tt személyenként 2 tojast (tiink bele s par
percig csendesen forrni hagyjuk. Néhany kanal tejfellel izesitjlk.

Rantott kbménymagleves
Hozzavaldk: 3 deka vaj, 3 deka liszt, sd, kavéskandalnyi 6rolt kéménymag
3 deka vajbdl, és a 3 deka liszth6l rantast készitink. Ha bamul, tegylnk
bele egy fél kavéskanalnyi kéménymagot, piritsuk meg kicsit, eresszik fel
12 deci vizzel, s lassan forraljuk fel. Megs6zzuk és megizesitjik. Szlirés
utan a levest piritott zsemlyével talaljuk fel. Uthetiink bele tojas is, amit a
talban jol elkeveriink.

Apai nagymamam ezt a levest még izesebbé szokta tenni Ugy, hogy maradék hisle-
vessel ontdtte fel, a rantast vildgosan hagyta, kissé ecetezte, végill egészben, 6vato-
san Utotte bele a tojasokat, ezek utan mar nem keverte, hogy a tojasok egyben ma-
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radjanak. Par perc utan levette a t(izrél. A tojasok fehérje ekkor mar jofehérre és
keményrefétt, de a sargak kissé krémesek, vagy éppen folyosok maradtak.
A gyerekeim is ezt a valtozatot kedvelik.

Karalabé leves
Hozzévaldk: 30 deka kalarabé, 2 deka zsir, 50 deka borjlcsont, 4 dkg vaj, 3 deka
liszt, zOldpetrezselyem, 3 evékanalnyi tejszin

30 deka kalarabét vékony metéltre vagunk, s 2 deka zsiron és 1 deci vizen
egy kis sdval leparoljuk. Aztan 1 liter vizzel feleresztve, borjucsonttal f6z-
ziik. Készitlink egy vajas rantast 4 deka vajbdl és 3 deka lisztbdl, melyet
egy evdkandlnyi finomra vagott zoldpetrezselyemmel elkeveriink, aztan
feleresztjiik a levessel, beforraljuk, s talalas el6tt 2-3 ev6kanalnyi tejszinnel
elkeveriink 1 tojas sargajat a levestalban, s a levest erre ontjik, elkeverjlk,
majd frissen vagott zéldpetrezselyemmel meghintve adjuk fel.

Z0oldségleves
Hozzéavaldk: 20 deka zoldség, 25 deka borjlcsont, 4 deka vaj, 3 deka liszt, 1 ev6ka-
nalnyi reszelt voroshagyma, 1 kavéskanalnyi paprika, 5 deka rizs és 1
deci tejfel
A zoldséget apré kockara vagy finom metéltre vagjuk, 2 deka vajon megpi-
ritjuk, majd feleresztjik 1 Vi liter vizzel. Felforraljuk és f6zés kdézben tébb-
sz0r megmosott rizst tesziink belé. A zéldséggel egy idében tegyik fel a
rizst, mert f6zési idétartamuk is egyforma. Elkészitjiik a rantasat 2 deka
vajbol és 3 deka liszth6l, melybe a véroshagymat, a petrezselyem zo6ldjét és
a paprikat elkeverjik. Aztan feléntjik a levessel melybe eléz6leg a borju-
csontot féztuk, s 6vatosan elkeverjik, hogy a rantds csomoéssa ne valjon.
Tejfellel izesitjik.

Szarnyas-raguleves

Hozzavalok: 80 deka aprdlék, 15-20 deka zoldség, 4 dkg zsir, 4 dkg liszt

1 csirke-, vagy kacsaaprdlékot feldarabolunk, s 15-20 deka vegyes leves-
z0ldséggel négy deka zsiron lepiritjuk, s a tetejét meghintjik egy evéka-
nalnyi liszttel és finomra vagott z6ldpetrezselyemmel. Aztan egy és fél liter
vizzel feleresztjiik és lassu forrassal addig f6zziik, amig az aprélék megpu-
hul. Egy kis séval és torott borssal izesitjik. Vajgaluskaval, vagy zsemlye-
morzsa-gombaccal talaljuk.
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Frankfurti leves
Hozzéavaldk: 20 deka zoldség, 3 deka szir, 6 deka voréshagyma, 30-40 deka borju-
csont, 3 deka vaj, 3 deka liszt, zldpetrezselyem, egy kévéskanalnyi
paprika, torott bors, 1 deci tejfel és 1 par virsli
20 deka zodldséget aprora vagunk és kevés zsiron megpiritjuk, majd egy
evOkanalnyi finomra vagott véroshagymaval tovabb piritva feleresztjik 1
Vi liter csontlével, de ha vizzel eresztjiik fel, tegylink a levesbe egy fél kilo
borjucsontot. F6zziik ki a levest jé izesre. Egy kis vajas rantassal, melybe
egy evOkanalnyi zoldpetrezselymet tettiink, majd némi térott borssal izesit-
juk. A z0ldséget atpasszirozzuk, majd még egy kis tejfelt adunk hozza.
Talalas el6tt apré karikakra vagott virslit tesziink a levesbe, mellyel Gjbél
forraljuk egy kissé. Zsirban piritott zsemlyekockaval adjuk fel.

Majrizs-leves
Hozzéavaldk: 25 deka borjucsont, 20 deka leveszoldség, 25 deka sertés- vagy borjd-
maj, 3 deka liszt, 3 deka zsir vagy vaj, zoldpetrezselyem, 4 deka rizs,
egy kis tordtt bors, 6 deka voroshagyma, 3 deka vaj és egy kavéskanal
paprika
A borjacsontot a leveszdldséggel és egy Kkis fliszerrel 12-14 deci vizben
kif6zzik alaplevesnek.
A majat apré szeletekre vagva, a finomra vagott voréshagymaval 3 deka
zsiron lepiritjuk. A zdldséget, melyet az alaplevesben f6ztiink, a majjal
egyltt hisdaraldn készter atdaraljuk. Készitiink egy rantast, 3 deka vajhdl
és 3 deka liszth6l, teszlink bele egy ev6kanalnyi finomra vagott zéldpetre-
zselymet, paprikat, feleresztjiik a csontlével, azutan belétessziik az atdaralt
majat, zoldséget. Soval, torott borssal, majordnnaval izesitjik. 4 deka mo-
sott rizst f6zziink belé, sjol felf6zve tejfellel izesitve adjuk fel.

Consommeée (Er6leves)

Hozzavaldk: egy kg marhacsont, 20 deka z6ldség, néhany szem feketebors, egy fej
voroshagyma, 40 dkg daralt has, 20 dkg aprora vagott z6ldség, 1 deci
paradicsom, 2 tojasfehérje

Egy kg marhacsontot (ritkacsont a legjobb) egy kis zéldséggel megféziink

agy, mint a huslevest. Néhany szem feketeborssal, gyombérrel, séval, egy

fej voroshagymaval fliszerezziik. Ha a leves legalabb harom 6ran at fott
csendes forrassal, lesz(rjik egy leveses fazékba, s a daralt marhahust, pa-
radicsomot, tojasfehérjét, az aprora vagott leveleszéldséget, egy kis torott
borsot, kicsi sét 3 deci hideg vizzel elkeverjiik, majd feleresztjiik a langyos
csontlével. A leves nem lehet forrd, mert rogton 6sszehlizza a tojasfehérjét,
aminek kovetkeztében a fehérje nem terjedvén szét aranyosan, a leves nem
lesz kristalytiszta. Az egészet lassu forrassal f6zzik a tlizhely szélén, s a
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forras kezdetéig allandéan keverjiik. F6zési ideje tovabbi egy 6ra. Utana
hagyjuk leiilepedni, majd leszlrjik, a zsirt a tetejérél leszedjiik, s apré fe-
hér papirdarabkakkal letisztitjuk. Lehetéleg csészében adjuk fel. A leves-
nek egészen tisztanak, atlatszonak kell lennie. Szinesithetjik egy kis égetett
cukorral vagy zsirban piritott sargarépaval.

Gulyasleves
Hozzavalok: 30 deka marhahus, 4 deka zsir, 6 deka vordoshagyma, 2 deka paprika,
Vi deci paradicsom, 15 szem kdménymag, kis majoranna, 1 gerezd
fokhagyma, s, 20 deka burgonya
A marhahust apré kockara vagjuk és megmossuk. 4 deka zsiron piritunk 6
deka voréshagymat s egy ev6kanalnyi paprikaval elkeverjik, aztan fel-
eresztjik kis paradicsommal és hozzatessziik a marhahist. Ha levét kissé
bef6tte, egy gerezd apritott fokhagymat, 10-15 szem apritott kéményma-
got, egy kis majorannat, sot tesziink bele. Feleresztjik masfél liter vizzel,
majd 20 deka burgonyat tesziink még hozza, melyet csendes forrassal pu-
héra fézink.

Tud6vagdalék-leves
Hozzéavaldk: 30 deka tiid6, 15 deka zOldség, 1 evBkanalnyi reszelt vordshagyma, 1
gerezd fokhagyma, egy kavéskanalnyi 6rolt pirospaprika, 3 deka zsir,
3 deka liszt, finomra vagott zéldpetrezselyem és 1 deci tejfel
A megmosott tiid6t IV liter vizzel, a zéldséggel és soval kif6zzik, majd
hasdaralon kétszer atdaraljuk. Elkészitjik a zsirbdl, lisztb6l valo jé barna
rantast; belétessziik a hagymat, zéldpetrezselymet, paprikat s feleresztjik a
lesziirt lével. A vagdalékot beletessziik, fliszerezzik, és jél felforraljuk.
Talalasnal tejfellel izesitjik és finom metéltre vagott piritott zsemlyével
adjuk fel.

Szaraz f6zelékbdl készilt levesek
Hozzavalok: 20 deka bab vagy lencse, 25 deka csont vagy flist6lt his, 3 deka liszt,
3 deka zsir, 6 deka voréshagyma, egy kavéskanalnyi paprika, s6

Bab-, borso, lencseleveseknél a f6zeléket megtisztitjuk, lehet6leg el6re beaz-
tatjuk. 30 deka babot, lencsét, borsét \s liter vizben feltesziink féni. Ha fis-
tolt hassal, csonttal akarjuk izesebbé tenni, Ggy dévatosan sdzzuk, nehogy
tal sés ize legyen. Készitiink egy vildgos rantast 3 deka lisztbdl, finomra
vagott voréshagymaval, egy kis paprikaval s egy csépp hideg vizzel vagy
levessel feleresztjuk, s hagyjuk felforrni.
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Képosztaleves
Hozzavaldk: fél kilé savanyl képoszta, 40 deka kolbész, 4 deka zsir, 4 deka liszt, 8
deka voroshagyma és két deci tejfel
A képosztat kimosas utan, feltessziik masfél liter vizzel, majd az els6 forras utan
levét ledntjlk és ismételten egy és fél liter vizzel puhara f6zzilk. Barna rantast készi-
tlnk, melybe voroshagymat, paprikat tesziink, feleresztjik a levessel, s felforraljuk.
A kolbaszt ekkor karikara vagva megfézziik benne. Talalaskor tejfellel izesitjik.

Zoldbableves
Hozzavaldk: 30 deka zoldbab, 30 deka borjucsont, 4 deka vaj, 3 deka liszt, voros-
hagyma, zbldpetrezselyem, kavéskanalnyi pirospaprika, so és 1 deci
tejfel
A ferdén végott zoldbabot 30 percig 1 liter vizben s kiilén a csontot 2 Vi 6réan at
fézzik. Azalatt vilagos rantast készitiink, melybe egy ev6kanalnyi reszelt voros-
hagymat, vagott zéldpetrezselymet és egy kdvéskanalnyi paprikat tesziink, s aztan
feleresztjiik a csontlével és beforraljuk. Talalasnal tejfellel izesitjuk.

Zellerkrémleves
Hozzavalok: 30 deka csont, zellerlevél, 2 darab zellergumd, 3 deka vaj, 3 deka liszt,
3 evBkanal tejszin, 1 tojas, so
A 30 deka csontot 2 evkanalnyi aprdra vagott zellerlevéllel és guméval puhara
féziink, majd levét lesz(irjik s félretessziik A zellert szitan attorjuk, 3 deka vajbdl, 3
deka lisztbdl rantast készitiink, feleresztjiik a zeller levével, majd beletessziik a szitan
attort zellert, s habverével allandéan keverve ismét felforraljuk. izesit6iil 3 ev6kanal-
nyi tejszinnel elkeveriink egy tojas sargajat s ezt elvegyitjiik a levesben. Vajban piri-
tott zsemlyekockaval adjuk fel.

A képen apai dédanyam, édesapam és nagymamam,
az almadi Oreghegyen I1évé haz verandaja el6tt
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Levesbevalok

Arpagyongy
A 4 deka arpagyongyot ledblitjuk és a forrd levesbe f6zzilk, amig megpu-
hul. A nagyobb szem( arpagydngyot kilon vizben f6zziik kis és ledblités
utan tesszik a levesbe.

Daragaluska
Egy egész tojast, 3 deka vajjal és pici sot habosra keveriink egy tanyérban,
majd 4 deka buzadarat keveriink hozza s ebbdl lagy tésztat nyeriink. Kis
kavéskanallal szaggatjuk a csendesen forrd levesbe. lgen szépen megda-
gadnak, éppen ezért nagyon kicsi galuskakat szabad csak szaggatnunk.

Rantott borso6 vagy arany borsé

Egy egész tojasbdl, harom evdkanalnyi tejbdl, pici sébol és 6 deka lisztbdl
sir palacsintatésztat készitink. Ezt egy félgémboély( reszelén keresztil
forrd, de nem flst6l6 zsirba csepegtetjik és aranysargara sitjik. Aztan
sziir6kanalban leszirjik. Mindig csak egy kanalnyit éntiink a reszel6 ho-
moru oldaléra, kiilénben egy témegben ragadnak 0ssze. Aztan itatéspapi-
rosra ontjik, s azt szitara helyezve, meleg helyen tartjuk talalasig. Feladhat-
juk kiilén tanyéron, tehetjik a levesbe is.

Bécsi zsemlyegomboc
Egy szikkadt zsemlyét nagyon apré kockakra vagunk, megszaritunk és egy
deci tejjel leforrdzzuk. Kis ideig allni hagyjuk, hogy a zsemlye a tejet fel-
igya, akkor egy kis zdldpetrezselyemmel, séval, egy egész tojassal, 2 deka
liszttel és 2 deka buzadaraval egyitt jol dsszekeverjik. Vizes kézzel gom-
bdécokat formalunk az anyagbol és kiilon edénybe vett levesben legalabb 20
percig f6zzik.

Nagymamam édesapamnak talalja a
levest Balatonalmadiban az 6reghegyi
haz verandajan
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Elbételek, egytalak

Sparga tejszines martasban
Hozzéavaldk: 1 kg sparga, 2 deci tejszin, 3 deka vaj, 2 deci tej, 2 deka liszt, egy kis
s6
A spargat sos vizben megf6zziik, lecsurgatjuk és elkészitjik hozza a tejszi-
nes martast a kovetkez6képpen: A vajat megolvasztjuk, a lisztet hozzatesz-
szlik és habzasig piritjuk, aztan feleresztjik tejjel és elkeverjik. Egy kis sét
adunk hozza és esetleg egy kockacukrot, felf6zziik és végil a tejszinnel
elkeverve a spargara ontjik.
A spargat ajanlatos egy kis vajban jél felheviteni és Ggy elkeverni a martas-
sal.

Burgonyafankok
Hozzavaldk: 30 deka f6tt burgonya, 16-20 deka liszt, egy kis sd, egy egész tojas,
reszelt sajt vagy sonka
30 deka fétt burgonyat még melegen attoriink szitdn s 16-20 deka liszttel,
egy kis séval és egy egész tojassal 6sszegyulrunk és lisztezett deszkan ujjnyi
vastagra elnyUjtjuk és pogdacsa-szaggatoval kiszaggatjuk. Az egyik fank
kozepére reszelt sajtot vagy daralt sonkat teszilink, a szélét megkenjik tojas
fehérjével és rateszlink egy masik fankot, melyet valamivel kisebb szagga-
toval szartunk Ki.
B6 forro zsirban mindkeét oldalat vilagos pirosra sitjlk, aztdn meghintjiik
reszelt sajttal és sajtmartassal talaljuk. (Lasd martasok kozott)

Halasrétes

Hozzavaldk: 25 dekaf6tt halhids, 2 deka vaj, 2 deka liszt, 1 Vz deci tejbdl f6tt tej-
martas, 3 tojas, Vz deci tejfel, sd, tordtt bors és zoldpetrezselyem

25 deka f6tt halhdst, 2 deka vajat és 2 deka lisztet 1 Vz deci tejb6l f6tt sdrd
tejmartasba kevertink, melybe el6z6leg 3 tojas sargajat és 3 tojas fehérjének
kemény habjat beléhabartuk. Ezt azutan fél deci tejfellel jol elkeverjik,
fliszerezziik soval és torott borssal és zoldpetrezselymet szérunk belé. Ez-
zel a toltelékkel megtdltjik a megvajazott réteslapokat, dsszecsavarjuk,
szépen bekenjlik vajjal a réteseket és lassan vilagosra sitjik.

Az ilyenfajta réteseket kézépmeleg siit6ben lassan kell sutni, hogy a tolte-
lék is jol atsuljon, mivel a betdltdtt anyag négyszeresére nagyobbodik a
sutés alatt. Ha megsiilt, forré vizbe martott késsel vagjuk fel.
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M4j pastétom

Hozzavalok: 40 deka borjimaj, 10 deka szalonna, 1 zsemlye, 3 egész tojas, 8 deka
vaj vagy libazsir, so, torott bors, petrezselyem, 3 deka zsiron piritott reszelt voros-
hagyma s egy késhegynyi reszelt szerecsendid

A borjimajat megtisztitjuk, megmossuk s miutan apr6é darabokra vagtuk,
megdaraljuk és végll szitan attorjuk. Aztan dsszekeverjik 5-8 deka vajjal,
vagy libazsirral s egy tejbedztatott és szitan attort zsemlyével, 3 egész tojas-
sal, szerecsendioval, séval, (borssal) és 10 deka aprora vagott, fiistdlt sza-
lonnaval. Kikent formaban % 6raig f6zziik forrd vizben.

Meleg vadhaspastétom
Hozzavaldék: 60 deka vadhis, 20 deka vegyes zoldség, egy citrom reszelt héja, 8
deka voroshagyma, 8 deka zsir, 1 babérlevél, torott bors, szerecsendid, 1 deci tejfel,
2 tojés, so és 15 dekafétt, fiistdlt szalonna.
Tésztaja: 10 deka vaj, 20 deka liszt, 1 tojas sargdja, 1 ev6kanalnyi tejfel, pici sé
A megmosott vadhust pecsenyesiit6-talra helyezzik és ledntjuk forré zsir-
ral. Aztan minden oldalan rozsdabarnara piritjuk. Akkor hozzatesszik az
aprora felvagott zoldséget, a véroshagymat, babérlevelet, sot, torott borsot
és még két deci vizet, mellyel aztdn a hist puhara paroljuk. A megparolt
hast 2-szer 3-szor atdaraljuk, majd 6sszekeverjik a szitdn attort zéldséggel
és hagymaval, mely a Iében puhéara parolédott. A hust jol dsszekeverjik 1
deci tejfellel, 2 egész tojassal, egy kis reszelt szerecsendioval, séval és 15
deka f6tt és apro kockakra vagott szalonnaval. Ha jol 6sszegyurtuk, a tész-
ta elkészitéséig félretessziik.
Elkészitjiik a porhanyos tésztat a kovetkezéképpen: 20 deka lisztet dssze-
morzsolunk, 10 deka vajjal, 1 tojas sargajaval, 1 ev6kanal tejfellel és egy pici
sOval és 0sszegyurjuk. Aztan ironvastagsagura nyujtjuk ki és a tetszés sze-
rinti forméba (lehet tortaforma, 6zgerincforma) belétesszilk, illetve a tész-
taval kibéleljuk a forméat. A tészta tetejére dntjilk az elkészitett hisvagdalé-
kot, eligazitjuk és néhany kanal hideg pecsenyelevet, szarnyas zsirt, vagy 3
deka olvasztott vajat ontiink ra, aztan egy vékony tésztalappal befedjik.
Megszurkaljuk villaval, megkenjik tojassal és kdzepesen meleg sutében
lassan kisutjuk. Sitési ideje 35-40 perc.

Hideg toltott tojas (Casino-tojas)
Hozzéavaldk: Személyenként 2 tojés, 8 tojashoz sziikséges anyagok: Két evékanal
tejfel, 1 k&véskanalnyi mustar, 1 darab tejben aztatott zsemlye, sd, torott bors,
metél6 hagyma, zoldpetrezselyem és két deci tartarmartas
A keményre f6tt tojasokat kettévagjuk, tetszés szerint hosszaban vagy ke-
resztben, a sargajat kivesszik és a szitdn a tejben aztatott zsemlye belével
egytt attorjik. Hozzakeveriink tejfelt, mustart, sét, torott borsot és finom-

21



ra vagott zdéldpetrezselymet, majd nyomdzsakkal, csillagosé segitségével
megtoltjiik a tojasokat.

Egy Uvegtalra franciasalatat tesziink, arra talaljuk a tojasokat és ledntjik
tartarmartassal. Finomra vagott metél6 hagymaval meghintve télaljuk.

Tojéssal toltott paradicsom
Hozzavaldk: 8 darab szép, almaszer(i paradicsom, 8 tojas, 10 deka sonka, 4 deka
vaj, 1 deci tejfel, egy kis reszelt sajt és so
8 darab szép, almaszerl paradicsomot a csutkajatol megtisztitunk, magvat
kikaparjuk egy kavéskanal segitségével, majd enyhén megs6zzuk. Egy
kavéskanalnyi apro kockakra vagott sonkat tesziink hozza, melybe egy
egész nyers tojast Gtlink. Minden paradicsomra 1 mogyorénagysagu vajda-
rabot tesziink és egy Kkis reszelt sajtot. Kivajazott t(izallé talban addig sit-
juk, amig a tojas fehérje megkeményedik.
Sités kozben, melyet j6é forré sutében végziink, egy kis tejfellel megontdz-
zik a paradicsomokat.
A paradicsomokat megtdlthetjik finom raguval is, melynek a tetejébe szin-
tén 1 tojast Gtlink.

Hallal t6ltott paradicsom

Hozzavalok: 12-15 deka halhis, 8 db paradicsom, 2 deka vaj, 2 deka liszt, 1 Vz deci
tej és egy-két evékanal tejfel

A szalka nélkili halhist enyhén sés vizben megf6zzik, aztdn lesz(rjik.
Egy talban o6sszekeverjiik 2 deka vajbol, 2 deka lisztbdl és 1 Vz deci tejbdl
készilt srd, jol beforralt besamellel, melybe egy-két tojas sargajat és egy-
két ev6kanalnyi tejfelt is keveriink. A szép almaparadicsomok csutkas ré-
szénél levagunk egy harmadot, kanallal kiszedjik a magjat, aztan megtolt-
juk a halas martassal. Reszelt sajttal megszorhatjuk a tetejét, mindegyikre
egy kis darab vajat tesziink, majd tlzallo talban forré siit6be tesszik. Su-
tésnél vigyazni kell, mert a paradicsom 6sszeesik, néha ontdzzilk meg siités
kdzben.

A péstétomok és a toltott zoldségek, a kaszinotojas, afrancia salata hidegtalakhoz
kesziiltek. Ezekhez kolbasszal toltott, szeletelt karaj, esetleg siilt csirke keriilhetett.
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Toltott kaposzta
Hozzévaldk: 50 deka savanyu kaposzta, 8 kdzépnagysagl kaposztalevél, 30 deka
daralt sertéshus, 10 deka dardltfiistolt hus, 6 deka rizs, 12 deka reszelt voroshagy-
ma, egy egész tojas, 4 deka zsir, 4 deka liszt, egy gerezd fokhagyma, egy evékanal-
nyi pirospaprika, so, torott bors, 1 deci tejfel
A kétféle daralt hast dsszekeverjiik a tojassal, rizzsel, 6 deka piritott reszelt
vordshagymaval, sdval és fliszerrel s a levelekbe csavargatjuk henger ala-
kura, a levelek két végét visszadugjuk, hogy a toltelék keményen megalljon
benne és szét ne f6jon a f6zés kdzben. Aztan egy sor mosott savanyl ka-
posztat teszlink egy edénybe, s erre rarakjuk a tolteléket s azt ismét egy sor
kéaposztaval fedjiuk be, akkor felengedjik annyi vizzel, hogy a tdlteléket
elfedje és megsozzuk, s csendes forrassal legalabb egy oraig f6zziik. Ranta-
sat a kovetkezOképpen készitjik el: 4 deka zsirt megolvasztunk, beletesz-
szik a lisztet, kissé megpiritjuk, s belekeverjik a véréshagymat, ha az is
megpirult, hozzdadjuk a paprikat és elkeverjiik, aztan feleresztjik és a ka-
posztara ontjik. A berantast végezhetjik ugy is, hogy a kaposztabhdl ki-
szedjik a tolteléket és ugy rantjuk be, majd ha a berantott kaposzta felfor-
rott, ismét belérakjuk a tdlteléket és csendes forrassal felf6zziik ujra.
A toltott kdposzta nagyon joizii, ha a kaposzta kozott egy sertés farkat,
vagy filét, vagy egy Kkis fustdlt hast f6zink meg benne. Talalaskor egy kis
tejfellel elkeverjik, aztan ledntjik, s Ggy adjuk asztalra. A toltott kdposzta
mellék egyben siilt felszeletelt sertéskarajt, vagy sult sertéscomb szeleteket
is adhatunk.

Anyai nagymamammal és édes-
anyammal a cserhati lakas konyha-
jaban
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Rakott kdposzta

Hozzavaldk: 80 deka savanyl kaposzta, 50 deka daralt sertéshis esetleg még 10
deka daraltfiistélt hus, 25 deka rizs, egy fej voroshagyma, 4 deka zsir, egy gerezd
fokhagyma, so, torétt bors, majoranna, 2 kavéskanal pirospaprika, 2-3 deci tejfel

A zsiron megparoljuk a hagymat, majd hozzatessziik a fokhagymat, a da-
ralt hast, s6zzuk, borsozzuk, paprikdzzuk, majorannazzuk izlés szerint. A
képosztat megmossuk, mig kellemesen savanyulva valik. A rizst megparol-
juk, majd 6sszekeverjik a daralt hassal. Egy nagy tepsit kizsirozunk, erre
teritink egy réteg kdposztat. Aztan egy sor mosott savanyu kaposztat te-
szlink egy edénybe, s erre rarakjuk a tolteléket s erre rateritjik a daralt
husos keveréket. Végil a maradék kdposztaval fedjiik be. A tetejére egyen-
letesen elosztjuk a tejfelt. Ezutan sutébe rakjuk, 45-50 perc alatt elkészdl.

Toltott tok

Hozzavaldk: egy dbfiatal gyenge tok (karvastagsagu), 15-18 deka szarnyas vagy
sult hus maradék, 2 egész tojas, 3 deka vaj, 1 deci tejfel

A tdkot héjatol megtisztitjuk, belét, magjat kikaparjuk és sés vizben 10 per-
cig f6zzik, 15-18 deka szarnyas vagy siilt maradékot megdaralunk, s 2
egész tojassal s egy kis fehér martassal vagy besamellel vagy pedig tejfellel
Osszedllitva tolteléket készitiink, s megtoltjik vele a vizb6l kivett tokot.
T(zallo talba tessziik, s 3 deka vajjal és 1 ded tejfellel ledntve a siit6ben 20-
25 perc alatt sargara sutjik.

Unnepi asztal hozzavaldi:
diszn6- és szarnyas husbol készilt ételek, salatak
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Hiisételek

Marhahusbol késziilt ételek

Borsostokany

Hozzavalok: 80 deka sovany marhahUs (lehet labszar, felsal vagyfart6), 1 nagy fej
voroshagyma, 2 gerezdfokhagyma, so, 6rolt bors, 2 dl fehérbor, zsir vagy olaj, 2 di
tejszin

A vordshagymat zsiron vagy olajon tivegesre paroljuk, beletessziik az apri-
tott fokhagymat, majd a vékony csikokra vagott marhahust is, s6zzuk, bor-
sozzuk (elég er6teljesen, ha fehérborsot hasznalunk, kevéshé lesz csips az
étel), megpiritjuk kissé a hist, sziilkség esetén kevés vizet ontiink bele. Ez-
utan kb. 2 dl fehérbort tesziink bele, lefedjiik az edényt és paroljuk a hust.
Ha mar megpuhult, beledntjiik folyamatos kevergetés mellett a tejszint,
ezzel is felforraljuk. Tésztaval és savanylsaggal kinaljuk (nyari idében
kovaszos uborkaval).

Gyermekkorom egyik kedvenc étele volt ez a tokany. Elsésorban névnapokra, va-
sarnapi ebédhez készitette apai nagymamam. Nagyon szerettem a csip6sségét, a
kissé boros izét. Spagettivel és kovaszos uborkaval a legfinomabb.

Marhatokany

Hozzéavaldk: 80 deka sovany marhahus (lehet labszér, felsal vagy fart6), 15 deka
flstolt szalonna, 20 deka véroshagyma, s6, torétt bors, majoranna, 3 zéldpaprika, 1
egész paradicsom, két evékanalnyi paradicsomlé, egy kavéskanalnyi pirospaprika és
2 deci tejfel

A fistdlt szalonnat apré kockékra vagjuk és felolvasztjuk, Ugy, hogy a sza-
lonna szép pirosra kisiiljon. Belétessziik a vékony karikakra vagott vords-
hagymat, mellyel jol megpiritjuk és hozzatesszilk a Kisujjnyi hosszu, de
nagyon vékony csikokra vagott marhahust. Nagy tlizon az egészet lepirit-
juk Ugy, hogy leve ne maradjon. A piritds utdn megs6zzuk, torott borssal,
majorannaval és néhany szem 6sszetort kdménymaggal fliszerezzilk. Hoz-
zaontjuk a paradicsomot a finomra vagott zoldpaprikat és pirospaprikat,
ezekkel elkeverjik, és annyi vizzel eresztjiik fel, hogy a hust ellepje. Fed6
alatt puhara paroljuk, annyi lével, hogy ha a tejfelt hozzatessziik és beléke-
verjiik a hust teljesen ellepje.
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Finomra vagott zéldpetrezselyemmel meghintve talaljuk és hozz4 sés bur-
gonyat adunk.

Gobdlyrostélyos (Hagymas rostélyos)

Hozzéavaldk: 35-40 deka rostélyos szeletek (4 személyre kettd), egy kis s6, torott
bors, tablaolaj és a zsir, amelyben kisutjlik

A 35-40 dekéas rostélyos szeleteket elkészitjiik. Az izmoktdl és hartyaitél
megtisztitjuk. A rézsazard izmokat és a széleit atvagdossuk, térott borssal
meghintjik és tablaolajjal ledntjik. Egy negyedoraig allni hagyjuk, majd
egy kisujjnyi felhevitett zsiron és olajon mindkét oldaldn rozsdavérdsre
sutjik a rostélyost. Ha hagymas rostélyost satiink, akkor el6re kisitjik a
karikakra vagott hagymat, aztan félretessziik és ugyanabban a zsirban sut-
juk a rostélyosokat.

Marhabélszin java-szelet magyarosan

Hozzavaldék: 80 deka hizott 6korbélszin (8 db 10 dekés szeletre vagva, husverdvel
megveregetve), 5 deka sertészsir, 10 deka voroshagyma, 1 gerezd fokhagyma, ko-
ménymag, 15 deka tisztitott rozsaburgonya, 10 dekafehér liszt, 1 tojés, 3 deka zsir,
2 deka s6, 2 db z6ldpaprika és 2 db paradicsom

5 deka meleg zsirban a bélszinszeleteket megsdzva lesiitjik s egy labasba
helyezzilk. A visszamaradt meleg zsirban a 10 deka finomra vagott voros-
hagymat, 1 gerezd fokhagymat rézsasziniire hevitiink, belekeverjik a 2
deka piros paprikat, 1 deci vizzel felengedjiik, forralasig hevitjik, utana
radntjik a megsilt bélszinfilékre, kis kéménymagot szorunk ra, két nyers
paradicsomot és két zdldpaprikat raszeleteliink, ha ez nem volna, akkor 1
deci paradicsompirét fed6 alatt 1 6ra hosszat paroljuk, azutan a megtiszti-
tott, hosszukasra vagott rozsaburgonyat helyezzik ra, Vi deci vizzel még
engedjik fel és mindaddig hagyjuk parolni, mig a hds a burgonyaval
egyltt megpirul, s vele egy id6ben elkészitett galuskaval egyitt felszolgal-
juk.

Bélszinszeletek libamdajpurével
Hozzéavaldk: 14-16 dekds bélszinszeletek, 16-20 deka libamaj, so, torott bors, re-
szelt szerecsendio, 5 deka szarnyas zsir, 5 deka olaj, 5 deka sertészsir és 2 evéka-
nalnyi tejszin. Személyenként a bélszinszelet nagysaganak megfeleld zsirban piri-
tott, pogacsaszaggatoval kiszurt, ujjnyi vastag kenyérszeletek
A libamajat lesttjiik és szitan attorjik. Osszekeverjik egy kis reszelt szere-
csendioval és séval, zsirjaval egyltt hozzaadjuk a tejszint és jo erésen kike-
verjiuk. Aztan bemelegitjlk és a zsirban siilt kenyérszeletekre kenjik, mely-
re id6kdzben a két oldalan forro olajban és zsirban rozsdabarnara sutott
bélszinszeleteket raktunk. A libamajpliréb6l a szeletek tetejére rozsat
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nyomhatunk csillagcs6 és nyomdzsak segitségével. Levébe (amiben siilt)
egy Kkis vajat tesziink és gy talaljuk. Hozza zsirban silt burgonyat adunk.

Savanyutidé

Hozzéavaldk: 80 dekajol megmosott tiid6, 2-3 db zoldség, barna rantas, 8 deka zsir,
1 evBkanal porcukor, 6 deka liszt, vérdshagyma, egy kis paprika, egy babérlevél,
némi torétt bors, 6, tejfel, citrom és borecet

Sos vizben 2-3 darab zo6ldséggel a jol megmosott tid6t puhara f6zzik. Ha
megf6tt, finom metéltre vagjuk. Aztan barna rantéast készitiink: 8 deka zsir-
ban egy ev6kanal porcukrot barnara piritunk, 6 deka liszttel reszelt voros-
hagymaval, egy kis paprikaval elkészitjik és a tlid6rél eléz6leg lesz(irt
lével feleresztjik s egy babérlevél, némi torott bors, s6 hozzaadasaval a
martast az id6k6zben mar belétett, finomra vagott tidével forraljuk. Tejfel-
lel, citrommal, borecettel izesitjik.

Unnepi ebéd nyaron.
Apai nagymamim, nagyapam,
0csém és keresztapam
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Borjii ételek

Borju-cotelette

Hozzavaldk: 10-12 dekas borju-cotelette, 6 deka zsir, so, egy kis liszt és 2 evéka-
nalnyi paradicsom

Az izmoktél, hartydktol megtisztitott borjuhist megveregetjik, széleit
enyhén bevagdossuk. Enyhén megsézzuk és lisztbe méartjuk. Aztan 6 deka
forré zsirban mindkét oldalan vilagos pirosra sitjik. Ugyeljiink arra, hogy
a hast jo forro zsirba tegylk és a sutés nyilt langon torténjék, mert a natir-
hus csak igy lesz jo puha. Sutési ideje dsszesen 4-5 perc. A megpirult borji-
hust kivessziik a zsirbdl s elkészitjik a martast. 2 ev6kanélnyi paradicsomot lepiri-
tunk a his zsirjaban, meghintjiik egy kavéskanalnyi liszttel, aztan elkeverjik, majd
feleresztjik 2-3 deci vizzel. Jol beforraljuk, egy kis soval megizesitjik, lesz(rjik
és a borjara ontjik.

Finom risotto (rizotto)

(Elkészithetd borju- vagy sertéshishoél és szarnyashbol is)
Hozzavaldk: 60-80 deka his vagy 80-90 dekés csirke, 6 deka zsir, 1 ev6kanalnyi
reszelt voroshagyma, 15 deka gomba, pici térétt bors, finomra vagott petrezselyem
és 30 deka rizs
A hust apro kockara feldaraboljuk, szarnyast pedig Ggy, mint ahogyan a
paprikascsirkéhez szoktuk. 6 deka zsirban egy ev6kanalnyi reszelt voros-
hagymat megpiritunk 15 deka gombaval, belétessziik a hist és szép vilagos
pirosra piritjuk az egészet. Annyi vizzel engedjiik fel, amennyi a hast elle-
pi, kissé megs6zzuk, pici torott borssal, finomra vagott petrezselyemmel
megizesitjik és fedd alatt majdnem puhéara paroljuk. Kézben 30 deka rizst
forré vizben opalosra f6zzink (szintén majdnem puhara), majd lesz(rjik,
jOl ledblitjik, s a puhult hisra ontjiik és dsszekeverjik. Az edényt ekkor
lefedjiik s 15 percre a siitébe tesszliik. Amint a rizzsel dsszekeverjik a hust,
izesitjuk még egy kis soval és petrezselyemmel. A risottokat allandoan egy
vajjal vagy zsirral kikent formaba nyomva télaljuk, ha pedig szarnyasbol
van, a nagyobb darab hisokat nem tessziik a forméaba, hanem talalaskor
korilrakjuk vele a risottot.

Manapsag igen ritkan ehetiink borju ételt, de tgy lattam a recept gy(ijteményben,
hogy 1920-1930 tajan a borjuhis kénnyen hozzaférhet6 volt. Szinte mindegyik
levesnél borjucsontbél f6zott alapiét kellene alkalmazni. A méasodik vilaghaboru

utan természetesen modosultak a receptek, barmilyen csontbdl, csontos hishol
késziilhetett a levesalap.
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Sertéshiisok

Kivul toltott sertéskaraj

Hozzavaldk: személyenként 1 szelet sertéskaraj, sertésmaj vagy majkrém, 3 zsemle,
2 tojas, s, bors, majoranna, izlés szerinti egyéb zoldfliszerek, olaj, tejfol, sajt

A leszeletelt karajt befliszerezziik, megsiitjik mindkét oldalat olajban. A
sertésmajbol, vagy majkrémbdl, aztatott zsemlékbdl, tojasokkal, fliszerek-
kel tolteléket készitiink. T(izalld, olajozott talba fliggblegesen rétegezziik a
hiast, majd j6 maroknyi tdlteléket, ismét hust és tdlteléket, mig elfogynak az
alapanyagok, majd tejfollel a tetejét bekenjik, végul reszelt sajtot sz6runk
ra. Lefedjik, majd betessziik a siit6be, addig hagyjuk silni, mig a sajt a
tetején aranysarga nem lesz. Burgonyapiirével, savanytsaggal kinaljuk.

Székely sertésborda

Hozzéavaldk: 14-16 dekas sertésbordaszeletek, 12 deka vordshagyma, 1 evSkanalnyi
paprika, so 8 deka zsir, 3 ev6kanal paradicsom, 60 deka savanyd kaposzta és 2 deci
tejfol

A megveregetett bordaszeleteket megsézzuk, lisztbe martjuk és forré zsir-
ban mindkét oldalan Kisiitjik. Ha a zsirbél kiszedtik, zsirjAban megpiritjuk
a voroshagymaét, melyet elkeveriink paprikaval, paradicsommal. A hlssze-
leteket visszatessziik bele, kissé megs6zzuk, 2 deci vizzel ledntjiuk és parol-
juk. Parolas kozben 60 deka vizben kimosott és kinyomkodott savanyu
kaposztat teszlink raja s annyi vizzel eresztjik fel, hogy a kdposztéat elfedje.
Ha megpuhult, 2 deci tejfollel felontjiuk, felforraljuk vele, aztan talaljuk.

Székelygulyas
Hozzéavaldk: 60 deka sertéshus, 20 deka vordoshagyma, 60 deka jol kimosott sava-
ny( kaposzta, 2 deci tejfel és 5 deka zsir, 1 ev6kanalnyi pirospaprika, s6, 3 evéka-
nél paradicsom
A 60 deka sertéshisbol, a zsirbol és hagymabdl jo porkoltet készitiink. Ha a
hus félig megpuhult, 60 deka jol kimosott savanyU kaposztat tesziink belé,
egy kis vizzel feleresztjik, s fed6 alatt paroljuk. Ha kész, 2 deci tejfellel
Osszekeverjik, s néhany percig még forraljuk.

Paprikés sertésbordaszeletek
Hozzavaldk: 14-16 dekds sertésbordaszelet, 8 deka zsir, 1 ev6kandalnyi piros papri-
ka, 10 deka voroshagyma, 1 \b deci tejfel, egy kis liszt, melybe a karajszeleteket
martjuk és egy kis so
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A megveregetett sertésbordaszeleteket megs6zzuk, lisztbe martjuk és utadna
forro zsirban mindkét oldalat kisitjik. Ha a zsirbél kiszedtiik a bordaszele-
teket, megpiritjuk benne a vordshagymat, elkeverjiik 1 ev6kanalnyi piros-
paprikaval, feleresztjiik egy kis vizzel és Ujra beletessziik a kisttott borda-
szeleteket. Kissé megsozzuk és 1-2 ev@kanalnyi paradicsommal puhéra
paroljuk.

Ha a has puhulni kezd, levéhez dntjuk a tejfelt, ezzel is elkeverjik és felfor-
raljuk, azutan talaljuk.

Hozz4 vajas galuskat, vagy sos vizben f6tt burgonyéat adunk.

Tuskéshus

Hozzavaldk: 4 db 15 dekés sertés sziizpecsenye, 4 szelet 3 dekas flistdlt szalonna,
10 deka vordshagyma, 3 deka piros szegedi paprika, 3 deka so, 15 dekafehér liszt, 1
nyers tojas, 6 deka sertészsir

A 4 szelet fustolt szalonnat bevagdaljuk és a 6 deka zsirban vilagos pirosra
megsitjik, a zsirbol kivessziik és félretessziik. A visszamaradt zsirban 10
deka finomra vagott véroshagymat vilagos pirosra hevitiink és 3 deka pi-
ros szegedi paprikaval 6sszekeverjik, 1 deci viz hozzaadasaval felforraljuk
az elkészitett sertés szlizsllteket belehelyezziik, megsézva letakarva mind-
addig paroljuk, amig megpuhul. A 15 deka lisztb8l 1 tojassal készilt galus-
katésztat most hozzaszaggatjuk, letakarva paroljuk. Talalasnal a fistolt
szalonnabol késziilt kakastarajokat a tetejére helyezziik és Ugy szolgaljuk
fel.

Sertésoldalas bajorosan
Hozzavalok: 60-70 dekas sertésoldalas, 25 deka daralt sertéshus, 1fej vordoshagy-
ma, 2 zsemlye, 3 deci tej, 5 deka vaj, 10 dekafiistdlt sonka, s6, torott bors, 2 tojas és
8-10 deka zsir
A kicsontozott sertésoldalast gy nyitjuk fel, mint a tdlteni vald borjusze-
gyet vagy mellét és megtoltjik a kovetkezd toltelékkel: 5 deka vajon meg-
piritunk 1 fej reszelt véroshagymat, hozzatessziik a ledaralt sertéshust, egy
kis séval és torott borssal lepiritjuk. Azutan 1 deci vizzel feleresztjik és
puhdra paroljuk. Ha a tlizrél levettiik, kissé leh(itjik. Akkor hozzakeverjik
a tejben aztatott és kinyomott 2 zsemlyét, 2 egész tojast, a vajat, zoldpetre-
zselymet, sot és torott borsot. J6l 6sszekeverjik és megtoltjik vele az olda-
last. Végét hurkapalcikaval lezarjuk, vagy cérnaval bevarrjuk.
Aztan megs6zzuk, s a st6lapra tessziik, forro zsirral ledntjik, majd a forrd
sutében lassan szép rozsdavorosre piritjuk. A siités alatt a levével dntézget-
juk, s a pecsenyét egyszer megforditjuk, hogy jol atsaljon.
Ha a sit6b6l kivettik, felszeletelés el6tt néhany percig allni hagyjuk. Zsir-
jaba, levebe 2 ev6kanalnyi paradicsomot piritunk le, melyet meghintiink 1
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kavéskanalnyi liszttel, aztdn 2 deci vizzel eresztjik fel s jol beforraljuk.
Atszlirjik s a felszeletelt hus ala dntve talaljuk. Hozza gombas riszt és bur-
gonyasalatat adunk.

Sonkéstésztaval toltott malac

Hozzavaldk: 3-4 hetes szépen tisztitott malac, 20 deka daréltsonka, 4 deka zsir, 3
deci tejfel, 5 egész tojas, 1kg liszt, 2fejfinomra vagott voroshagyma, 3 deka rézsa-
paprika, 1gerezdfokhagyma, 1 deci paradicsompiiré és sé

3-4 hetes szépen tisztitott malacnak lefejtjik a bérét s vigydzzunk, hogy
meg ne sértsiik. Készitiink egy jo sonkéastésztat: 20 deka daraltsonka, 5
deka zsir, 3 deci tejfel, 3 egész tojas és egy kg lisztbdl és 2 tojashol gyurt
kifétt tésztaval dsszekeverjik. Ezzel az anyaggal megtoltjik a malac borét,
Osszevarrjuk és piros-ropogosra sitjuk. Kézben megpiritunk két fej fino-
man vagott véroshagymat 6 deka zsirban, 3 deka rozsapaprikat, 1 gerezd
tort fokhagymat és 1 deci paradicsompirét adunk hozza és az 6sszevagdalt
malachust. A malac hisabdl jo porkoltet készitiink. Egyszerre talaljuk a
toltott malaccal, melyet vékony szeletekre vagva s a talon Gjra dsszedllitva
adunk fel.

Rizses sertéshus

Hozzévaldk: 50 deka his (sertéscomb vagy lapocka), 5 deka zsir, 15 deka reszelt
voroshagyma, 3 ev6kandl paradicsom, 3-4 zoldpaprika, 1 Vi deka s6 és 25 deka rizs
A sertéshist apré kockara vagjuk, 5 deka zsiron 15 deka reszelt voros-
hagymat megpiritunk, azutdn a huskockakat is megpiritjuk benne. Te-
szlink hozza 3 ev6kanal paradicsomot, néhany finomra vagott zéldpapri-
kat, megs6zzuk s egy Kis vizzel a hast puhara paroljuk. A 25 deka rizst,
melyet el6z6leg megf6ztink, radntjik, 6sszekeverjiik, majd a sutében le-
fedve 25 percig péaroljuk. A péarolas alatt nem keverjik, mert a rizst 6ssze-
tornénk.

Formaba tessziik, s ismét felhevitjik kissé a siit6ben. Aztan talra boritjuk, s
finomra vagott z6ldpaprikaval meghintve adjuk asztalra.

Vagdalthas (Fasirozott)

Hozzévaldk: 50 deka sertéshis, 2 tojas, 10 deka zsir, 2 db zsemlye, s, torétt bors,
2 ev6kanal paradicsom, 5 deka reszelt voroshagyma, Vi deci tejszin, zsir, amelyben
kisutjik

A ledaralt hast dsszekeverjiik a kdvetkezékkel: 3 deka zsirban piritott re-
szelt véroshagymaval, melyben 2 db tejben aztatott és atdaralt zsemlyét
piritottunk. Azutan hozzékeverjik a 2 egész tojast, sot, térott borsot, 6-7
deka olvasztott vajjal és Vi deci tejszint s ezekkel egydtt jol kidolgozzuk. Ha
egy darabban sitjiuk ki, akkor zsemlyemorzsaval meghintett vdgddeszkara
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tesszilk és rudalakot formalunk bel6le. Aztan zsirral kent siit6lapon 6-8
deka forré zsirral ledntjiik és vilagos pirosra siitjlk.

Ha szeletekben siitjik ki, pogacsakat formalunk a vagédeszkan és bg zsir-
ban lassan vordsre sitjuk. Mind a kétféle siiltnek a levébe 2 ev6kanalnyi
paradicsomot piritunk, s egy kavéskanalnyi liszttel elkeverjik és 2-3 deci
vizzel feleresztjuk. Aztan beforraljuk és a felvagott vagy szeletekben lev6
husra ontjuk.

Malacsult

Hozzavaldk: Fiatal, gyenge, megtisztitott 3-4 hetes malacot, melynek bels6 részeit
eltavolitottuk, joI megmossuk, besozzuk, s egy siitGpléhre fektetjik, 15 deka forrd
zsirral ledntve a kdvetkezé médon:

A tepsibe 3 db karvastagsagu fadarabot teszlink és arra fektetjiik a malacot,
hogy az a levegében, mintegy nyarson piruljon a forré sit6ben. Zsirral
nem kell ontdzni, csak a szalonnaval igen sokszor kenegetni, mert levet
ugy sem készitiink hozza. A belsejét majorannaval beddrzsoljik, a szajaba
almat dugunk s igy sitjik ropogosra.

Sertéssilt mustaros tejfolben
Hozzavalok: 60-70 deka sertés comb vagy karaj, esetleg tarja (egyben hagyva), s6,
kdoménymag, 1 ev6kanal zsir, 2 ev6kanal mustar, 1 deci tejfel
Egy darabban hagyva a hast beddrzséljik séval és 6rélt koménymaggal,
majd 1 ev6kanal zsirban minden oldalat atsitjik, kis vizet is téve ala, addig
mig a has megpuhul. Utdna deszkara tessziik, a zsirjdban elkeveriink 2
kanal mustart, 1 dl tejfelt és jol dsszeforraljuk. A kihdlt hust felszeletelve
tlizallé talba rakjuk és ledntjiik a mustaros tejfellel és néhany percre vissza-
tessziik a sut6be, hogy jol dsszeforrjon. Kéretnek tészta vagy burgonyapiiré
illik hozza.

Csulok sérben péarolva

Hozzéavaldk: 1 nagy sertéscsiilok, olaj, liszt, 1fej voroshagyma, 2 gerezd fokhagy-
ma, sor, borecet, bors, sd

A csiilkdt szeletekre vagjuk, olajban megpiritjuk, sézzuk, borsozzuk, kevés
lisztet hintlink ra, az aprora vagott voréshagymat és fokhagymat is hozza-
tessziik. Jol 6sszekeverjik, majd raéntiink annyi sort, amennyi ellepi, kevés
porcukrot hintiink bele, izlés szerinti mennyiségben borecetet. igy tesszik
be a sut6be parolédni. Koretnek parolt kelbimbo6t, sargarépéat, cukorborsot
adhatunk.
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Gerslis has
Hozzavaldk: 20 deka arpagyongy, 10 deka voroshagyma, 10 deka szalonna, 20 deka
sertéshis, 20 deka gomba, 20 deka z6ldpaprika, 20 deka paradicsom, egy gerezd
fokhagyma, 6rolt pirospaprika, zsir, so
A 20 deka arpagyongydt egy éjszakan at hideg vizbe aztatjuk, majd a ko-
vetkez6 nap puhéara f6zzik enyhén sos vizben.
Kevés zsiron megpiritunk 10 deka hagyméat és 10 deka szalonnéat, ehhez
hozzaadjuk a 20 deka csikokra vagott sertéshist. Sézzuk, pirospaprikaz-
zuk. Ha a his is megpirult hozzadadjuk a csikokra vagott zdldpaprikat,
paradicsomot, a fokhagymat és végil a gombat is. A zéldségeket puhéara
paroljuk. Amikor kész, dsszeallitjuk a megfétt gerslivel. Diszithetjiik kari-
kara vagott paprikaval és paradicsommal.

Sertéskocsonya

Hozzavalok: 1 kg sertés fejhis, 2 sertés laba kettéhasitva, 25 deka sertésbérke, 25
deka zOldség, 8-10 szem fekete bors, s, egy nagyobb fej voérdshagyma, 2 gerezd
fokhagyma

A megmosott sertéshist és bdrkét annyi vizzel tesszik fel, hogy a hust
elfedje. 1 kg hus és bdrkére kb. 12 deci vizet szamitsunk. Forras koézben
megs6zzuk, majd hozzatéve a fekete borsot, zdldséget és fokhagymat,
csendes forrassal addig f6zzik, amig a his megpuhul. Most levét lesz(rve,
zsirjat leszedjiik. A hust tanyérokba vagy talakba elosztva, a lesz(rt lével
megtoltjik és hideg helyen fagyasztjuk. A kocsonya szlirését lehetbleg
hideg vizbe martott vaszonruhan végezziik, mert a vizes vdszon nagyon
szépen letisztitja az egyébként zavaros sertéskocsonya-levet.

Nagysziileim, menyiikkel és né-
hany meghivott vendéggel, Alma-
diban egy pinceszeren.

Az asztalon jofajta diszndsagok és
friss paradicsom, csipds paprika,
hagyma kinalja magat.
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Barany- (iirii)husételek

Tarkonyos barany

Hozzavaldk: baranyeleje, 2 tojés, 1 deci tejfel, fliszer, liszt, sd, tarkony

Egy fél barany elejét kis sévak 2 liter vizzel, néhany szal tarkonnyal puhara
fézlink. Ekkor 2 tojas sargajat 2 kanal tejfollel a talban jol elhabarunk, ha a
hus puha, egy kis fazékba tesziink két kanal lisztet, 1 deci tejfelt, 3-4 kanal
ecetet és annyi vizet, hogy hig habarék legyen. J6l eldoérzsoljik, hogy ne
legyen csomos és a tarkonyos lébe folytonos kavaras mellett beleeresztjik.
Az eresztékkel 6t percig f6zziik. Ezutan a levest rasz(rjik folytonos kava-
ras kdzben a tojasos tejfdlre, a hust belerakjuk és betalaljuk.

Erdélyi berbécstokany

Hozzavaldk: 1kilé drlihds, 5 deka zsir, hagyma, kukoricaliszt, fliszer

1 kil6 juhhUst megtisztitunk a kdvérjétdl és csontjatol, azutan kisebb koc-
kékra vagjuk és fovd vizzel leforrazzuk. Egy labasba két ev8kanal zsirt
forrésitunk, a hist megmosva beletessziik és vizzel felengedve addig pa-
roljuk, mig félig puha lesz. Ekkor 5-6 nagy voréshagymat vékonyra szele-
telve a his kozé tesziink és kevés vizzel addig paroljuk, mig a hagyma is, a
hus is puha lesz. Egy kissé még tovabb paroljuk a zsirjaban, majd egy ka-
véskanal finom kukoricalisztet téve bele, egy kis vizzel felengedjik, hogy
elég leve legyen. Néhany szem borssal izesitjik. Korités: puliszka: a majd-
nem fov6 sbs vizbe annyi finom szitalt kukoricalisztet engediink bele, hogy
pépszer( legyen. Vigyazzunk, hogy meg ne csomdsodjék. Ezt a masszat
fakanallal folyton keverni kell a tlizon, mintha kalacstésztat vernénk. igy
f6zzlk 15-20 percig, azutan levessziik a tizr6l és vizes kanallal szép, nagy
galuskakat szaggatunk bel6le, amelyet a tal szélére rakunk sdrlin egymas
mellé. Forrdn kell fogyasztani.

Apai nagymamam Almadiban a hegyen
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Szarnyasok

Paprikas csirke

Hozzavalok: 1 kg csirke, 10 deka vordshagyma, 5 deka zsir, 1 ev6kanal édes papri-
ka, egy-két ev6kanalnyi paradicsom, sd és 2 deci tejfel

A feldarabolt csirkét megmossuk és lecsorgatjuk. Minden csirkére egy tiz-
dekas vordshagymat szamitunk, melyet nagyon finomra vagunk, s 5 deka
zsirban megpiritjuk, mikdzben 1 ev6kanal édes paprikat elkeveriink belé,
aztan beletesszik a csirkét, jol megpiritjuk, egy-két ev6kanalnyi paradi-
csommal elkeverjiik, enyhén megsézzuk, s fedd alatt egy kis vizzel parol-
juk. Mikor a csirke megpuhult, két deci tejfellel feleresztjiik a levét és jol
beforraljuk. Galuskaval talaljuk.

Becsinaltcsirke
Hozzavaldk: 2 db 40-50 dekés, darabokra vagott csirke, 8 deka zsir vagy vaj, 20
dkg zoldség, so, torott bors, zoldpetrezselyem, 1 deci tejszin és 2 tojas sargaja
A darabokra vagott csirkét megmossuk és egy kis zsiron zéldséggel megpi-
ritjuk kissé. Majd feleresztjiik vizzel, megs6zzuk, s egy kis torott borssal
izesitjik. Vilagos rantast készitiink vagott petrezselyemmel, s azt felereszt-
juk a lével, felforraljuk, s ha a csirke mar megpuhult - talalhatjuk. A levét
igen megjavitja, ha tejszinnel habart tojassargajat keveriink el benne, de
ezzel nem f6zzik tovabb.
Vajas, petrezselymes burgonyat adhatunk mellé.

Borban sult csirke
Hozzavalok: 1egész csirke, kevés olaj, 2 difehérbor, tejfdl, s6, bors izlés szerint
A darabokra vagott csirkét megmossuk, egy nagyobb labasban olajon
megpiritjuk kissé. Majd megsézzuk, s egy Kis torott borssal izesitjik. Ra-
ontjuk a fehérbort, ezzel paroljuk, mig puha nem lesz, id6nként a hust
megforditva. Talalas el6tt tejfolt ontiink ra és atforgatjuk a hast.
Burgonyapirét vagy rizst adhatunk mellé.

Gombaés csirke
Hozzavaldk: 15 deka gomba, 5 deka reszelt voroshagyma, 5 deka zsir vagy vaj, 80
dekafeldarabolt csirke, néhany szal gyenge z6ldség, egy kis sd, torott bors, egy kis
liszt, egy tojas sargaja és 1 deci tejfel
15 deka gombat reszelt voroshagymaval, 1 ev6kanal zsirban megpiritunk.
A feldarabolt csirkét néhany szal gyenge zdldséggel, egy kis soval és torott
borssal f6zziik. A piritott gombat liszttel meghintjik, jol elkeverjiik és fel-
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ontjik a csirke levével, s ebben a csirkét j6 puhéra f6zzik. Tojas sargajat
tejfellel sszehabarunk, s ezzel izesitjik.

Zoldborsos csirke
Hozzavaldk: 2 db 30-40 dekas csirke, 6 deka vaj vagy zsir a piritashoz, 3 deka a
rantashoz, 40-50 deka z6ldborso, s6, petrezselyem, 3 deka liszt és 1 deci tejszin
Darabokra vagott csirkét serpeny8ben megpiritunk, lehetéleg vajban. Az-
tan a kifejtett zoldborsét a csirkével egy labasba tessziik, megsozzuk, felen-

gedjik vizzel és puhara f6zziik. Vildgos rantassal, melybe finomra vagott
zOldpetrezselymet is tesziink, sdritjik a levét. Tejszinnel izesitjuk.

Gesztenyével toltott poulard (kappan)
Hozzavalok: 25 deka gesztenye, 80 deka hizlalt kappan, 1 zsemlye, 2 deci tej, 6 deka
Zsir és so
A megtisztitott, kimosott poulardot a mell b&re alatt a nyakanal és a comb-
janal a kovetkezd toltelékkel toltjuk meg: 25 deka gesztenyét puhéara f6-
zlink és szitan attorjik. Aztan egy tejben aztatott zsemlyével, pici séval,
egy egeész tojassal és 1 tojas sargajaval elkeverjiik és megtoltjuk vele a kap-
pant. Megso6zzuk, forrd zsirral ledntjiik és lassan pirosra és puhara sitjik.
Ha megsilt, még 20 percig allni hagyjuk a felszeletelés el6tt, mert kiilénben
a toltelék széthull.
Ha szépen felszeleteltiik parolt gytimdlccsel vagy salataval adjuk fel.

Szarnyas gongydleg

Hozzavaldk: 1 db silt csirke, 10 deka marhacsont, 15 deka vaj, 20 deka liszt, 2
deka sd, 1 deka szerecsendid, 4 db tojas, 15 gramm morzsa

1 db hideg silt csirke bérét lenylzzuk, a hist a csontjarol teljesen leszed-
juk, nagy dvatossaggal, hogy csontszilank ne keriljén bele. Az egész hast
finomra megvagjuk deszkan. Most vilagos rantast készitiink 15 deka vaj-
bol, 10 deka liszttel, amelyet 2 deci csontlével vagy haslevessel feldntiink
folytonos keverés mellett, kis sd és reszelt szerecsendi6 hozzaadasaval.
Ebbe az igen slrl martasba belekeverjiik a mar el6re elkészitett vagdalt
csirkehust, amelyet jol felforralunk 2 egész tojas hozzaadasaval, folytono-
san keverve, mig a forrpontot eléri. Utana egy porcelan edénybe.tessziik a
kész masszat és kih(tjik. Most egy 6 cm hosszl, 2 cm vastag rudacskakat
formalunk bel6le, személyenként szamitva 2 darabot, amelyet gyengéden
meghempergetink lisztben, tojasban és utoljara zsemlyemorzsaban és b6,
forrd zsirban kisitjlk, illetve rantjuk. A talaldsnal rantott z6ldpetrezsely-
met szoktak hozza adni és paradicsom, vagy fehér martast.
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Kacsa amerikai modra
Hozzavalok: egy fiatal, gyenge kacsa, 3 deka vaj, 15 deka champignon gomba, egy
kis petrezselyem, apréra vagott kacsamdj, s, 1 ev6kanalnyi tejfel, 1 ev6kandalnyi
paradicsomiéi deci vordsbor, egy kis torott bors, 1 tejoen aztatott zsemlye, 1 egész
tojas, 1 db boriz(i alma, 6 deka zsir, 1 ev6kandlnyi tejfel és Vi deci bor
Fiatal gyenge kacsa mellét és oldalat megsutjik a kdvetkezd toltelékkel:
3 deka vajon megpiritunk 15 deka aprora vagott champignon gombat egy
kis petrezselyem zdlddel és az aprora vagott kacsamajat hozzatesszik.
Kicsit piritjuk, enyhén megs6zzuk, majd egy evékanalnyi tejfellel, egy ev6-
kanalnyi paradicsommal és egy féldeci vordsborral feleresztjik egy kis
torott borssal, megizesitjiik és egy tejben aztatott, héjatol megtisztitott tejes
zsemlyével, 1 egész tojassal elkeverjik. Ezzel a kacsat a bére alatt megtolt-
juk. A hasiiregébe egy darab boriz( almat tesziink. Enyhén megsdzzuk, 6
deka forro zsirral ledntjik és lassan szép pirosra sitjlk.
A kacsa zsirjaba, mikor mar megsilt, dntsiink egy féldeci bort, s egy ev6-
kanalnyi tejfelt aztan jol beforralva, kiilén martascsészében adjuk fel. Hoz-
za finom vegyes salatat és gombas rizst adhatunk.

Gesztenyével toltott pulyka - olaszosan

Hozzavaldk: 1 pulyka, 60-80 deka daralt sertéshus, 2 tojas, sd, bors, 60 deka gesz-
tenye, 12 deka zsir és 15-20 deka szalonna

Belilr6l kiszedjik a pulyka mell és bels6 csontjait, csak a combcsontok
maradnak benne. A sertéshist 0sszekeverjiuk tojassal, séval, borssal és a
félig sutdtt és héjatdl megtisztitott gesztenyékkel. Ezzel a keverékkel meg-
toltjik a pulyka hasiiregét és aztan bevarrjuk az reg nyilasat. Megsozzuk,
mellét szalonnaszeletekkel beboritjuk és spargaval rakétjuk. Aztan forro
zsirral ledntjik és mély sit6lapban két dran keresztil lassan atsiitjik, koz-
ben egy kis vizzel 6ntdzzik, hogy a pulyka megpuhuljon. Sitési ideje leg-
feljebb 2 és fél ora.

Sités utadn 20 percig meleg helyre allitjuk, a cérnat eltavolitjuk, és szépen
felszeleteljiik. Vegyes bef6ttel talaljuk.
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Vadak

Szalonnaval tlizdelt facan
Hozzavaldk: 1 dbfacan, 12 deka szalonna, so, 8 deka zsir vagy vaj, 2-3 db alma, 2
szem szegfliszeg és egy mokkaskanalnyi majoranna
Megtisztitott, kibelezett és b6 vizben kimosott facan hasiiregét ruhaval
szarazra toroljik, 2-3 héjanal bevagdosott vagy megszurkalt almat tesziink
belé s azokba egy-egy szem szegfliszeget szGrunk egy fogvajo segitségével.
Az almékat a hasiiregbe tessziik, s a nyilast dsszetlizziik. Mellét, combjat
vékony szelet szalonndkkal megtiizdeljuk. Kissé megs6zzuk, és forré zsir-
ral ledntjik. Tobbszori 6ntdzgetés kdzben szép vilagosbarnara sutjik.
Talalasnal a hastireghdl kivett alméakat a tal egyik végére tesszilk. Gombas
rizzsel, piritott burgonyaval és almapurével talaljuk.

Szalonka sutve

Hozzavaldk: (személyenként) 1 szalonkara - 6-8 deka vékony szeletre vagott son-
kaszalonnat szamitunk. 1 kavéskanal reszelt voréshagyma, citromhéj, bors, szegf(-
szeg és petrezselyem zéldje. - Személyenként 2 szelet zsirban piritott zsemlye.

A szalonkat szarazon megtisztitjuk. Felbontjuk, a gyomrat, begyét eltavolit-
juk, de a beleit, miutan ezt felhasznaljuk félretessziik. A szalonkéat szalon-
na-szelettel lekotjik, és egy kis forrd zsirban, 20 percig sutjik, addigra vi-
lagosbarna lesz. T6bbszor dntdzgetjik és megforgatjuk. Beleit kinyomkod-
juk, vastag bélbéreit eldobjuk, az egészet dsszevagdaljuk, soval, tort szeg-
fliszeggel, torott borssal és zoldpetrezselyemmel egy kis vajon megpiritjuk
és zsemlyeszeletekre kenve forron talaljuk a hosszéban kettévagott szalon-
ka mellé.

Vadkacsa stitve
Hozzavaldk: 1 db vadkacsa, 20 deka zdldseg, 3 deci vordsbor, sd, torott bors, babér-
levél, szegfiiszeg, 2 evBkanalnyi borecet, 2 deci tejfel, 10 deka sonkaszalonna és 8-
10 deka zsir
A zdldségbdl, borbol, ecetbdl, sdbdl és fliszerekbdl 1 liter vizzel paclevet
készitlink, melyben a vadkacsat 2-3 napig pacoljuk. lgen ajanlatos a paco-
las el6tt a vadkacsa mellét, combjat, szalonnaval megt(izdelni. A paclébdl
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kivett vadkacsat, a pacban felhasznalt zoldségagyba helyezzilk a siutéla-
pon, kissé megsozva, forrd zsirral ledntjik és rozsdabarnara sutjik. Sités
kozben zsirral és paclével ontdzgetjilk. Ha a vadkacsa megpuhul, zsirjat a
z0ldséggel megpiritjuk, egy kis liszttel meghintjik, majd a péaclével fel-
eresztve felforraljuk. Az egész levet és zOldséget szitan attorjik, s Gjbol
felf6zzik s a végén tejfellel izesitjik, vagy a felszeletelt vadkacsa ala 6nt-
juk, vagy kilon martasos csészében talaljuk.

Vadnyul erdész-mddra
Hozzéavaldk: 1 dbfiatal nyal, 15 deka nyers csaszarhids, 15 deka vegyes zoldség,
torott bors, kakukkf(, babérlevél, 2 gerezd fokhagyma, s6, 4 deci vordsbor, 1 evéka-
nal zeller, vagy petrezselyemlevél és 2 deci tejfel
Az edény (lehet mélyebb labas) fenekét vékony szeletekre vagott csaszar-
hussal kibéleljik. Az apro darabokra vagott nyulat b6, ecetes vizzel lefor-
razzuk, levét lecsorgatjuk, és a szalonna-szeletekre rakjuk. Kissé megséz-
zuk, s annyi vizzel eresztjuk fel, hogy a hust ellepje. J6 meleg sutébe tesz-
szilk. Felf6zziik, illetve paroljuk addig, amig nem habzik. A habot lekana-
lazzuk, zoldséget, fliszert, finomra vagott petrezselyem és zeller zoldjét
rakunk ra, feleresztjik a vérdsborral és annyi vizzel, hogy a hust teljesen
ellepje, majd a siitében tovabb paroljuk, s lasst forrassal puhara f6zzik. Ha
a has puha, ledntjlk tejfellel és az edényt razva sszekeverjik. Ismét felfor-
raljuk és az edénnyel egyiitt talaljuk.
Erre a célra igen alkalmas a mély, t(izall6 porcelanfazék vagy labas.

Sult szarvascomb
Hozzavaldk: 1 kg szarvascomb, 1 liter vorosbor, vagy rendes paclé, so, 8 deka zsir
Péacolashoz: 2 deka s6, torott bors, 1 babérlevél, 1 deka mustarmag, Vi deka korian-
der, 20 deka zbldség, 10 deka hagyma, 3 evékanal ecet és 1 liter viz
A combot jél besdzzuk és 3 vagy 6 napra kdzonséges-, vagy voréshor pacha
tesszlik. Hasznalatkor a vajat és a paclét radntjik és fed6vel letakarjuk.
Er6s tlizre tesszik vagy forré sit6be. Féléra mulva a fed6t levesszik és
gyakori ontozgetés mellett puhdara sitjik. Vigyazni kell, hogy a pecsenye
szine szép legyen és siités kdzben meg ne feketedjen.

Vadsertés fézve
Hozzavalok: 1 Vi kg vadsertés, 10 gr egész bors, 5 gr babérlevél, 5 deci vordsbor, 5
gr so, 3 gr kakukkf(i és 1 deka vegyes z6ldség
Vesziink kb. 1 Vi kg vadsertéshust, b6rrel egyiitt, ha lehetséges a gerinc
részérdl, amelyet teljesen kicsontoztunk, megmossuk és 6sszegdngyolitve
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feltessziik a tlizhelyre fézni, kb. 3 1b6 vizben. Midén mar felforrt, a habjat
leszedjuk és fliszerezziik 1 deka egész borssal, )h deka babérlevéllel, 3 gr
kakukkflivel, 1 Vi deka vegyes z6ldség-hagymaval, 5 deci vordsborral, 5
deka sdval és teljesen puhéra f6zzlk. Ha fiatal a sertés 1 \é vagy 2 dra alatt
megf6, ellenben ha vén, akkor 3-4 ora is kell hozza. Talalasnal felszeletelve,
a lé hozzadadéasaval talaljuk forron, esetleg metéltre vagott fétt zéldséggel,
vagy reszelt tormaval. Kiilon hozza talalunk csipkeizt, vagy lencsepiirét.
Maga a vadsertéshus hidegen, illetve sajat levében kocsonyazva is kitlin6en
élvezhetd.

1987 februarjaban nagy csaladi dsszejovetel: nagymami 72.,
nagyapam 80. sziiletésnapja, valamint az 54. hazassagi évfordulojuk
alkalmabdl, szilleim Veszprém belvarosaban lévé hazaban.
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Halak

Szegedi halészlé

Hozzavaldk: 1 kg hal, 3 nagy fej voroshagyma, 5 deka zsir, 1 kdvéskanalnyi piros-
paprika, 1 kavéskanalnyi so

A legjobb halaszlé haromféle halbol készil. Minél nagyobb mennyiségben
f6zzuk, anndl izletesebb. Lehetéleg harcsabol, pontybol és kecsegébdl f6z-
ziik. A hagymat aprdra vagva, zsirban rovid ideig paroljuk, de nem pirit-
juk. Aztan rahintjik a sét, paprikat, b6 vizzel felengedjik, és puhara f6z-
zik. Rakjunk bele néhany kardsz halacskat és ha ez is puha, az egészet
szitan attorjik. A halat ezalatt megtisztitjuk, 3 centi széles szeletekre vagjuk
és V™ draig besdzva hagyjuk. Megfelel§ méretli labasba rakjuk az attért levet
radntjuk és annyira higitjuk, hogy a halat teljesen ellepje % oraig egyenle-
tes, lassu tiznél f6zzik. Ugyanabban az edényben talaljuk amiben f6tt.

Halészlé Ujvary-modra

Hozzéavaldk: 1 kg ponty, 15 deka vordoshagyma, 5 deka zsir, 1 ev6kandlnyi piros-
paprika, 1 db paradicsom, s és 3-4 zdldpaprika

A megtisztitott halat feldaraboljuk, fejébél a kopoltyujat kivesszik, belsejé-
b6l csak az ikrajat és a vérét hasznaljuk fel. A zsiron megpiritott vords-
hagymara paprikat tesziink, elkeverjiik, majd belétessziik a szeletekre va-
gott paradicsomot, a haldarabokat s a kettévagott halfejet. Feleressziik viz-
zel és megsézzuk. Csendes forrassal 20-25 percig f6zzik, aztan kicsit allni
hagyjuk, majd talaljuk. Igen jo izt ad a halaszlének, ha 3-4 finom metéltre
vagott zéldpaprikat tesziink bele a hallal egyidej(ileg.

Ponty- vagy harcsapaprikas

Hozzéavaldk: személyenként 15-20 dekas halszeletek, 6 deka zsir, 15 deka reszelt
voroshagyma, 1 ev6kanalnyi paprika, 1 Vi deci tejfel és sd

A zsiron megpiritott véroshagymaba paprikat tesziink és elkeverjik. Hoz-
zéadjuk aztan a halszeleteket. Kell6en megs6zzuk s a hagymaés zsiron
megpOrkoljik - mert keverni nem szabad - és 15 percig csendes forrassal
készre péroljuk a halat. Végll a tejfeles habaréssal is dsszeforraljuk. Galus-
kat adunk hozza.
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Pontypaprikas taros nokedlivel
Hozzavaldk: tlros Hokedlihez: \& kg taro, Vakg liszt, so,
Paprikéshoz: személyenként 2-3 szelet pontyot szamitunk, 1fej voréshagyma, olaj
vagy vaj, pirospaprika, 1 dl tejfel, kevés liszt
A zsiron megpiritott véroshagymaba paprikat tesziink és elkeverjik. Ova-
tosan belehelyezziik a halszeleteket. S6zzuk, 15 percig csendes forrassal
készre paroljuk a halat. VVégul tejfeles habarassal is 6sszeforraljuk. Sés viz-
ben f6tt tarosgaluskat adunk hozza.

Pontyragu

Hozzévaldk: 1 kg ponty, 20 deka zoldség, 10 deka vaj, 1 decifehérbor, egy kis sd, 1
ev6kanalnyi zoldpetrezselyem, citromlé, 1-2 deci tejfel és 2 tojas sargdja

1 kilés pontyhoz 20 deka z6ldséget mogyoro nagysagu kockakra vagunk s
egy kis vajon megpiritjuk. Aztan belétesszilk a haldarabokat s egy deci
fehérborral ledntjik. Kissé megsdzzuk és annyi vizzel eresztjuk fel, hogy
elfedje. Forras kozben egy ev6kanalnyi finomra vagott z6ldpetrezselymet
teszlink hozza és csendes forrassal 25-30 percig f6zzik. Talalas el6tt cit-
romlével és 1-2 deci tejfellel elkeverlink 2 tojas sargajat s ezzel a hal levét
feleresztjik. A tlzrdl levessziik az edényt és néhanyszor megrazzuk, amig
elkészil az étel. Talalasig melegviz firdében tartjuk. Vajas burgonyaval
adjuk fel.

Sullé-fiié, harcsaszelet vagy kecsege vajban
Hozzéavaldk: Személyenként 16-20 deka halszelet, vagy 20 dekas egész halak, 2
deka sd, egy citrom, 8 deka vaj
Egy mély sit6lapba annyi vizet tegyink, hogy a halakat elfedje, illetve a
halszeleteket elboritsa. A forrasban levd vizet megsézzuk és citromlével
izesitjiik, majd a szelet vagy egészhalakat belétessziik és csendes forrassal
fézzik. A halszeletek f6zési ideje: 3-5 perc. Az egész halakat 6-8 percig
f6zzik. Természetesen ezek az egész halak nem nehezebben 20-25 dekanal,
mert akkor a f6zési idejlk, csendes forrassal 3-5 perccel tobb.
Aztan a halat vagy halszeletet kivessziik a vizb6l, ledntjik forré vajjal és
talaljuk. S6s vizben f6tt burgonyat és fél citromot adunk hozza.
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Martasok

Barnamartés

Hozzévaldk: 5 deka zsir, 4 deka porcukor, 30 deka vegyes leveszoldség, Vi kg csont,
10 dekafiistdélt szalonna bdre, 5 deka gomba, egy babérlevél, 1 tort szegfliszeg, 15
szem 6sszenyomott feketebors, Vi liter paradicsom, 20 deka vordshagyma, 2 gerezd
fokhagyma, 1-2 deci pecsenyelé, 6 deka liszt, s6, 2 decifehérbor ésfinomra vagott
tarkonybol vagy tarkonyos ecetbdl is egy kevés

A zsiron a cukrot j6 sotétbarnéra piritjuk, hozzatesszilk az aprdéra vagott
zo6ldséget, csontot, szalonnab6rkét s ha mar megpirultak az allandé keverés
mellett, belétessziik a gombat és fliszereket is, meghintjik liszttel s tovabb
piritva, feleresztjik a paradicsommal, majd egy liternyi vizzel és jol kif6zve
és lezsirozva, az egész martasanyagot atsz(rjik, a zoldséget pedig szitan
attorjik.

Aztan ismét tlizre tessziik, beforraljuk, fehér- vagy vordsborral izesitjik s
mint barna alapmartast hasznalhatjuk fel.

Fehérmartas (Veloutée)
Hozzéavaldk: 2 deka vaj, 2 deka liszt, 2 deci hisleves vagy csontié, egy kis so
A vajat egy edényben felhevitjiik, majd hozzakeverjik a lisztet és allando-
an keverjik. Ha felhabzik (ezt sem szabad piritani), feleresztjiik huslevessel
vagy csontlével. izlés szerint izesitjuk, majd allandé keveréssel felfézzik.

Hollandi martas (Vajmartas)

Hozzavaldk: 1 deci tej, 4 tojas, 20 deka teavaj, Vi citrom

Egy deci tejet, 4 tojas sargajat, 10 deka vajat, egy késhegynyi sot a gyorsfor-
raldéba adunk, a gyorsforraldt pedig egy labasba allitjuk, amelybe el6z8leg 3
ujjnyi forro vizet éntéttink. A labast a tlizhely lapjara allitjuk és a martast
habver6vel addig keverjik, amig s(irlisédni kezd, de felforrni nem enged-
juk. Ha tehat latjuk, hogy s(ir(isédik a martas, akkor elhtzzuk a tizhelyr6l,
folyton tovabb keverve beletérdeliink 10 deka teavajat és beléfacsarjuk egy
fél citromnak a levét. Felforrnia egyaltalan nem szabad, mert dsszefut. Ta-
lalasig a martéast 50 fokos melegvizbe allitjuk.

Bechamel (Besamel) -Tejmartas
Hozzéavaldk: 2 deka vaj, 2 deka liszt, 2 deci tej és egy kis so
A vajat egy edényben megolvasztjuk, aztan hozzaadjuk a lisztet s habzasig
hevitjuk allandd keveréssel (nem piritjuk, csak hevitjik), majd a tejjel fel-
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eresztjik, egy kissé megsézzuk és allandd keveréssel, melyet legjobb egy
kis habverdvel végezni, mézs(rlre forraljuk fel.

Almamartas

Hozzavaldk: 2 db alma, 6 deka vaj, 3 deka liszt, 4 deka cukor, egy kis citromlé, 1
deci tejfel, s6 és Vi decifehérbor

Az apro kockakra vagott almat 3 deka vajon megpiritjuk egy palacsintasii-
tében, azutan vilagos vajas rantast készitiink 3 deka vajbol és 3 deka liszt-
bél, azt egy kis vizzel feleresztjiik, majd megizesitjiuk a féldeci fehérborral,
meg a cukorral, soval és citromlével s miutan felforraltuk a tejfel is hozza-
keverjik.

Almapdtre
Hozzavaldk: 1kg alma, 1 tojasfehérje, porcukor
Az egészséges almakat egy tepsiben megsitjik, hagyjuk kihdlni, majd
szitan attorjik. Egy tojas fehérjét hozzakeveriink az almés péphez, addig
mig fehér hab lesz bel6le (tiz-tizenot perc alatt). Meghintjik egy evékanal
porcukorral, amit kénnyedén elkeveriink benne.

Mornay-martas

Hozzavaldk: 2 deka liszt, 2 deka vaj, egy ésfél deci tej, egy deci tejfel vagy tejszin, 1
tojas sargaja, egy kis so, 5 deka reszelt sajt

A vajat felhevitjik, majd a lisztet beletéve habozasig forraljuk s allando
keverés kozben feleresztjiik a tejjel, egy kissé megsdzzuk és mézsiriiséglire
bef6zzik. Mar most a kész martashoz hozzékeverjik a tejfellel elkevert
tojas sargajat és reszelt sajtot s az egészet jol felhevitjik. Talaljuk igy is, de
barmily tojasételre vagy zdldségfélére is dnthetjik s a siit6ben szép vilagos
pirosra sitjik. Rendszerint e martast szoktuk felhasznalni csében silt
z0ldség- és tojasételekhez vagy husfélékhez.

Ribizlimartas

Hozzéavaldk: 25 deka ribizli, 6 deka vaj, 3 deka liszt, 5 deka cukor, egy kis citromlé,
s6 és 1 deci tejfel

A gyumolcsot egy palacsintasiitében vagy labasban 3 deka felhevitett vajon
megfuttatjuk, de keverés kdzben ne térjik Ossze. Készitink egy vilagos
vajas rantast 3 deka vajbdl és 3 deka liszth6l, melyet aztan 4 deci vizzel
feleresztiink. Azutan a parolt gyimolcsot levével egyitt belékeverjik,
megso6zzuk, s cukorral és citromlével megizesitve felf6zzik, majd tejfellel
elkeverve talaljuk.
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Sajtmartéas
Hozzavaldk: 4 deka vaj, 3 deka liszt, 3 ded tej, 2 tojas sargaja, 2 ded tejfel, 8 deka
reszelt sajt, egy kis s0
Elkészitése ugyanolyan, mint a Mornay-martasé, csak sokkal tobb sajtot
f6zilink belé és talalaskor reszelt sajttal is megszorjuk.

Kaviar-martas
Hozzéavaldk: 2 ded tartarmartas, 2 deka kaviar, vagy 6-8 dekaf6tt halikra
Kész tartarmartasba néhany deka friss kaviart keveriink, vagy szép nagy
szem( halikraval jol dsszekeverjik, s citromlével izesitve adjuk fel. Hideg
halételekhez, tojasokhoz adjuk.

Paradicsommartas
Hozzéavaldk: 3 deka vaj, 3 deka liszt, egy kdzépnagysagu voréshagyma, 6 ded pa-
radicsom, 4 deka cukor, egy kis sd
Vilagos rantast készitlink, melyet feleresztiink a paradicsommal, megizesit-
juk soéval, cukorral, majd egy fej hagymat beletéve jol felforraljuk, s talalas
el6tt leszlrjik. F6leg marhahts mellé adjuk.

Tejfeles tormamartas
Hozzavaldk: 15 deka reszelt torma, 2 deka cukor, 3 ev6kanalnyi ecet, sd és egy deci
tejfel
A reszelt tormat leforrazzuk, majd lesz(rjik, ecetes s6s vizben megaztat-
juk, s egy kis cukorral és tejfellel elkeverjiik. Egy kis ideig azni hagyjuk,
csak azutan adjuk az asztalra.

Kapormartas
Hozzavaldk: 2 ev6kanalnyi aprdra vagott kapor, 3 deka vaj, 3 deka liszt, egy kis s,
3 deka cukor, egy kevés ecet vagy citromlé és 1 deci tejfel
A kaprot egy kis vizben puhdra f6zzik, majd a vizet eldntjik rola, s a kap-
rot vilagos rantasba keverjiuk. Azutan huislevessel vagy vizzel feleresztjik,
sdval meg cukorral izesitve felfézziik, s ha a kell§ slrliséget elérte, tejfellel
izesitjlk.
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F6zelékek és koritések

Sérgarépa-, zoldborsé- vagy karalabé fézelék

Hozzavaldk: Személyenként 15-20 deka z6ldség szamitandd, 2 deka s6, 5 deka vaj,
2 deka liszt, feleresztésre tej vagy csontié, esetleg viz és 1-2 kockacukor

A megtisztitott f6zeléket, sargarépat, karalabét meghamozzuk vagy héjatol
megtisztitjuk, apré kockara vagjuk, a zéldborsot hiivelyét6l megtisztitjuk, s
tobb vizben megmossuk. Aztan megparoljuk vajon, soval és egy kis vizzel
felontjik, és puhara f6zzik. Aztan meghintjik liszttel, elkeverjik és
csontlével, tejjel vagy vizzel feleresztjiik és felforraljuk. Felf6zéskor finomra
vagott zoldpetrezselymet tesziink a f6zelékre. Egy kis tejszinnel elkeverve
adjuk asztalra.

Parolt kaposzta

Hozzavaldk: 1 kg kaposzta (vords vagy fehér), 5 deka zsir, 3 deka porcukor, 6 deka
voroshagyma, 1 deci ecet és sO

A képosztat finom metéltre vagjuk. Felhevitjik a zsirt s a cukrot barnara
piritjuk rajta, hozzaadjuk a véroshagymat s ezzel egyiitt még egy Kkicsit
piritjuk. Aztan feleresztjik az ecettel s belétesszilk a kdposztat. Fedd alatt
paroljuk. Egy kis sdval és ecettel izesitjlk, s ha puhara paroltuk, talalhatjuk.
F6képpen malac- és sertéssiiltek megszokott kisérg étele.

Lucskos kaposzta (Edeskaposzta-fézelék)

Hozzéavaldk: 70-80 deka kaposzta, 6 deka zsir, 4 deka liszt, 6 deka vordshagyma,
50, torott bors, 30-40 deka sertésfejhus és 1 deci tejfel

A megtisztitott kaposztat ujjnyi szeletekre vagjuk és forré vizben a nyers
sertéshissal egyitt puhara fézzik. Elkészitjiik a rantast: 6 deka felhevitett
zsirba tesziink 4 deka lisztet, megpiritjuk és elkeverjiik 6 deka reszelt vo-
réshagymaval és pirospaprikaval. Feleresztjiik egy kis vizzel és felforraljuk.
Talalasnal tejfellel izesitjlk.

Savanyu kaposzta f6zelék
Hozzavaldk: 60 deka savanyl kaposzta, 6 deka zsir, 4 deka liszt, 8 deka voros-
hagyma, 1 deka pirospaprika, so, 2 deci tejfel és egy ev6kanalnyi kapor
A vizben kimosott savanyl kéaposztat annyi vizzel tesszik fel f6ni, hogy
azt ellepje. A rantast kovetkez6képpen készitjik el: 6 deka zsirt felhevi-
tink, hozzaadjuk a lisztet, reszelt voroshagymat, kaprot és paprikat s egy
kis hideg vizzel feleresztjiik, aztan a kaposztaba habarjuk. Az egészet jol

46



felforraljuk. Talalaskor tejfellel izesitjik, s Ugy adjuk asztalra. A kaposzta-
nak igen j6 izt adhatunk, ha egy Kkis fiistélt hassal f6zzik fel.

Parajfézelék

Hozzavaldk: 1 kg paraj, Vi deka szodabikarbdna, 5 deka vaj, 4 deka liszt, 2Vi - 3
deci tej vagy csontié afeleresztéséhez, izesitéshezfelhasznalhatunk egy deci tejszint
A megtisztitott és tobb vizben megmosott poarajt forré lobog6 vizbe f6z-
zlik be. 10-12 percnyi f6zés utan lesz(rjuk, levét6l kinyomkodjuk és szitan
attorjik. Elkészitjuk a rantast: felhevitett vajban megpiritjuk a lisztet, izlés
szerint reszelt fokhagymaval, majd hozzakeverjiik a parajt, feleresztjiik
tejjel vagy csontlével, ismét jol elkeverjik és felforraljuk. Egy kis soval ize-
sitjik és talalaskor esetleg egy deci tejszint keveriink még belé.

Paraj angolosan
Hozzavaldk: 80 deka vagy 1kg paraj, 5 deka vaj, so és szodabikarbéna
Forrésban lev6 vizben a megmosott parajt 10-12 percig f6zziik, miutan egy
kis szdédabikarbonaval és soval elkevertiik. Majd szitara sz(rjik, b6 vizben
ledblitjuk és serpeny6ben, felolvasztott vajban jol felmelegitjik és aztan
talaljuk.
A paraj tetejére egy darabka friss teavajat tesziink.

Lecso
Hozzavaldk: 1 kg zbldpaprika, 20 deka vordshagyma, 6 deka zsir, 8 deka flistolt
szalonna, egy kavéskanalnyi pirospaprika, so és 25 deka paradicsom
Edényben felhevitett zsiron megpiritjuk az apré kockadkra vagott fistolt
szalonnat, majd vékony karikara vagott véroshagymat. Hozzakeverjik a
pirospaprikat, a paradicsomot s végil a metéltre vagott zéldpaprikat. Kissé
megs6zzuk, s fedd alatt 15-20 percig paroljuk.

Lecsos rizs
Elkészitjik a fenti lecsot, majd hozzakeveriink 15 deka so6s vizben mar félig
megf6zott rizst, lefedjik, és sutében 10-15 percig paroljuk.

Burgonyaf6zelék
Hozzavalok: 50 deka burgonya, 5 deka zsir, 4 deka liszt, 6 deka vordéshagyma, so,
babérlevél, majoranna, esetleg egy kis ecet és egy kavéskanalnyi pirospaprika
A megtisztitott burgonyéat vékony karikékra vagjuk, s annyi vizzel f6zzik
fel, hogy ellepje. Séval és fliszerekkel izesitjik. Elkészitjik a rantast: a fel-
hevitett zsirban elkeverjiik a lisztet, s ha pirul a reszelt véroshagymat, s
utdna a paprikat adjuk hozza. Aztan egy kis vizzel feleresztjik, s a burgo-
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nydhoz keverjik és felforraljuk. A felf6zés utan tetszés szerint ecettel vagy
tejfellel izesithetjik.

Bab- vagy lencsepliré
Hozzavaldk: 60 deka bab vagy lencse, 6 deka vaj, 4 deka vérdshagyma, so és 2 deci
tej vagy tejszin
A megtisztitott és megmosott babot vagy lencsét sés vizben puhéra f6zziik.
Attorjik szitan, s azon forron dsszekeverjiik a vajjal és a tejjel (esetleg tej-
szinnel) és Ggy mint a burgonyapiirét, meleg vizfirdében tartjuk talalasig.

Zsirban silt burgonyakarikak
Hozzavaldk: 60 deka burgonya, zsir vagy olaj és so
A burgonyakat megtisztitjuk és uborkagyalun nagyon vékony szeleteket
vagunk bel6lik. Vizben aztatjuk és miutan megmostuk, sz(r6kanallal le-
szlirjik. Megtorolgetjuk. Jol felhevitett zsirban vagy olajban allandé keve-
réssel szép aranysargara sutjik, majd a kiszedjik.

Rakottburgonya

Hozzavaldk: 60 deka burgonya, 2 deci tejfel, 4 tojés, 8 deka vaj, zsemlyemorzsa
vagy reszelt sajt és so

Héjaban f6tt, megtisztitott és karikara vagott burgonyat kivajazott t(izallé
talba rakunk a kovetkez6képpen: egy ujjnyi burgonyara egy sor fétt, ke-
mény tojasszeletet tesziink, aztdn megint burgonyat, tojast, a tetejére ismét
burgonyat. Kissé megsozzuk a rétegeket, végil ledntjik tejfellel, tetejére
vajdarabkékat tesziink, megszdrjuk reszelt sajttal vagy zsemlyemorzsaval
és forro stit6ben megpiritjuk.

Piritott burgonya torve
A héjaban f6tt burgonyat megtisztitjuk, kaposztareszel6n atreszeljiik, meg-
s6zzuk, s forro zsirban piritjuk meg.

Piritott hagymaés burgonya
A héjaban f6tt burgonyat megtisztitjuk, kaposztareszel6n atreszeljiik, meg-
s6zzuk és zsirban piritott hagymaval forré zsirban piritjuk.

Petrezselymes vajas burgonya
Hozzavaldk: 60 deka héjabanfdtt burgonya, 8 deka vaj, so és petrezselyem
A burgonyat szeletekre vagy egyforma aprd kockakra vagjuk. Lefedhet6
edényben vajat piritunk, belétessziik a burgonyat, tdbbszér megkeverjik,
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megso6zzuk, s a burgonyat kissé megpiritjuk. Viz hozzaadasa nélkil, fedd
alatt paroljuk puhara. Finomra vagott petrezselyemmel meghintve talaljuk.

Pommes Chateau (Piritott burgonyaszeletek)
Hozzavaldk: 60 deka héjabanfdtt burgonya, 10 deka zsir, soO és petrezselyemzdldje
A héjaban f6tt, megtisztitott burgonyat hosszaban négy darabra vagjuk s
forro zsirban, tébbszori keveréssel aranysargara piritjuk. Kissé megsézzuk
s talalaskor finomra vagott zéldpetrezselyemmel hintjiik meg.

Rizskrokett

Hozzavalok: 2 deka vaj, 2 deka liszt, 1 deci tej, 15 deka rizs, 2 egész tojés, zsir,
amelyben kis(tjik, so, szerecsendio és zsemlyemorzsa

2 deka vajat és 2 deka lisztet habzasig hevitiink, hozzatesziink 1 deci tejet
és az egészet slrl tejmartassa fézzik. 15 deka rizst el6re megféziink, abba
1 egész tojast tink s beledntjik a s(rl tejmartasba. Megizesitjik, s jol
kikeverjik, s hiivelykujj vastagsagu rudacskakat formalunk beléle. Azutan
lisztbe martjuk a rudacskakat, bebundazzuk tojasha és zsemlyemorzsaba,
aztan kisutjuk forrd zsirban.

Cs6ben piritott makaroni
30 deka makardnit sds vizben puhéara f6ziink. Aztan lesz(rjik réla a vizet,
elkeverjik egy kis zsirral és kissé lehiitjik. Id6kozben elkészitiink egy
besamel- vagy mornay-martast, dsszekeverjilk a makaronival s az egészet
porcelantalba tesszilk. Megszorjuk sajttal, ledntjik egy kis vajjal és siit6ben
vilagosbarnara piritjuk. Martas nélkil ugy készitjik el, hogy 2 deci tejfelt 3
egész tojassal elkeveriink, ezt 6sszevegyitjik a makardnival s kisutjik.

Krumpliganica

Hozzavalok: 1 kg burgonya, 40 dkg liszt, 1 ev6kanal so, 2fej hagyma, 12 dkg zsir,
tejfol és piritott szalonna

Az apré kockékra vagott burgonyat kevés sés vizben puhéra f6zzik. Ha
megfétt, dsszetdrjik, és annyi lisztet keverliink hozza, hogy jo kemény
masszat kapjunk. Osszetorjik, simara keverjik, és melegen tartjuk. A
hagymat apro kockakra vagjuk, és a zsirban aranysargara sutjik. TGzallé
tal aljara kevés hagymas zsirt teszilink, és a masszabhdl zsirba martott kanal-
lal nagyobb galuskakat szaggatunk. Hagymas zsirral meglocsoljuk, és si-
tében atforrositjuk. Tejfollel meglocsolva télaljuk. Ehetjik koretként is,
porkdlt mellé. Meghinthetjik piritott fistdlt szalonnakockakkal is.
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Tocsi

Hozzavalok: 1 kg krumpli, 1 kis fej voréshagyma, 2-3 gerezd fokhagyma, s6,
bors, kb. 40 dkg liszt, 2 tojas

A krumplit és a voroshagymat lereszeljiik a reszelé nagyobb lyukan. Hoz-
zadkeverjlk a tojasokat, a lereszelt fokhagymat és annyi lisztet, amennyit
felvesz. Liszt annyi kell, hogy s(r( tésztat kapjunk. Sézzuk, borsozzuk. Kis
mennyiség(, forro olajba ev6kanalnyi mennyiséget szaggatunk, amennyi a
labasba fér. Kicsit ellapitjuk, és mindkét oldalat halvanybarnéara, ropog6sra
sttjuk. Tejfollel talaljuk.

1999-ben mar nagymamaim nélkdl, tinnepi asztalnal
(Balrdl jobbra, mellettem férjem, apam, 6csém kezében lanyom, édes-
anyam, keresztapam, keresztanyam, édesanyam batyja)
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Salatak

Madarsalata - Galambbegy
Hozzéavaldk: 15-20 deka salata, 1 Vi deci ecet, 3 deka cukor, s6 és olaj
A jol megmosott salatat talra helyezzilk és a csészében soval és cukorral
mar elkészitett ecetet radntjiik. Joiz( étolajjal ledntve talaljuk.

Burgonyasalata
Hozzévaldk: 60 deka burgonya, egy fej vordshagyma, 2 deci borecet, s6, egy kis
cukor és torott bors és 2-3 kanal olaj
A héjaban megf6tt és megtisztitott burgonyat karikara vagjuk s a borecettel
elkevert 1 deci vizzel ledntjik, a karikara vagott voroshagymaval elvegyit-
juk. Aztan izesitjik séval, torott borssal és cukorral s raontjik az olajat. A
tetejére egy kis finomra vagott metél6hagymat vagy térott borsot szérunk.

Voroscékla salata
Hozzéavaldk: 1 kg vorosrépa, cékla és 1 Vi deci borecet, melyet 3 deka cukorral,
soval, kdménymaggal és tormaval izesitiink
1 kg voroscéklat 3-4 6ran &t puhara f6zink. A puhéra f6tt vordsrépat fel-
szeleteljik. A fliszerekkel kevert borecetet vizzel meghigitjuk, radntjik és
tormaval izesitjuk.

Majonézes paradicsomsalata
Hozzéavaldk: 8 db paradicsom és majonéz (mayonaise)-martas
A szép érett paradicsomot megtisztitjuk a csutkajatol s forré vizbe martjuk,
hogy a héja megrepedjen. Akkor szépen lehdmozzuk a héjat, magvatol is
megtisztitjuk és felszeleteljiik. Majonézmartassal ledntve talaljuk.

Franciasalata
Hozzavalok: 60 deka héjaban fétt, letisztitott és aprd kockakra vagott burgonya, 40
deka aprd kockakra vagott sargarépa és zeller. Mindezt el6tte j6 puhara f6zzlk. 2
apro kockara vagott borizii alma, 15 deka el6f6z6tt gyenge zoldborso, 2 tojas sarga-
jabol késziilt majonézmartashol joiz( tartdsmartas és 2 aprd kockara vagott sava-
nyd uborka
A fentieket teljesen szarazon 6sszekeverjik, erre Ontjik a kész tartarmar-
tast, jol elkeverjik, végil egy kis séval és citromlével izesitjik.
Ezt a salatat adhatjuk hideg husok, tojasételek és halételek mellé, vagy mint
alapot. Ha kiilon salatanak adjuk fel, ugy f6tt, kemény tojas szeletekkel és
citromkarikakkal diszitve talaljuk.
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Csiragsalata (Spargasalata)
Hozzavaldk: 1 kg spargat megtisztitunk és sés vizben el6ref6zzik. Aztan lecsor-
gatjuk szitén és kihtjlk. 3 deci tartArmartas, egy kis citromlé és s, egy kavéska-
nalnyi metél6hagyma (Schnittling)
A lecsorgatott f6étt spargat apréra vagjuk s egy kis citromlével és soval
megizesitjik és az el6re elkészitett 3 deci tartarmartassal 0sszekeverjik s
ugy talaljuk.
Tetejét finomra vagott metél6hagymaval szérjuk meg.

Svajci salata

Hozzavaldk: vegyes salatdba szant zoldségek (salata, uborka, paradicsom), metél6-
hagyma vagy Ujhagyma, citromlé, so, fehérbors, cukor, mustar, olaj és 2 deci kefir
vagy joghurt

A salatazoldségeket kis csikokra vagjuk, az aprdra vagott Gjhagymat vagy
metéléhagymat is. A dresszinget elkészitjuk: A mustart olajjal szinte habos-
ra keverjiik, s6zzuk, cukrozzuk, fliszerezzik, citromlét dntiink bele, végil a
kefirt vagy joghurtot is hozzaéntjuk. Ebbe keverjiik bele a salatat.

Ennek receptjét apai nagymamam még Svajchol hozta magaval.
A mai napig ez a kedvenc salatank.
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Tésztak

Fott tésztak

A tészta gyurasa

Négy személyre vegyiink 40 deka szitalt lisztet, fél deka sot, egy egész to-
jast és annyi vizet, hogy félkemény tésztat tudjunk gyarni. A gyurast vé-
gezziik el egy kisebb talban. Jol dolgozzuk ki az anyagot Ugy, hogy a gyu-
ras alatt a tészta a lisztet teljesen felszedje és til kemény ne legyen. Ha sza-
raz és szitalt lisztb6l készitjik a metéltet, gy két deci viz a gyurashoz ele-
gendd. A talbol lisztezett gylUrédeszkara téve a tésztat siméra gydrjuk.
Majd két egyenl6 cipéra osztva, nyujtéfaval nagyobb levél tésztdva sodor-
juk. A sodrasnak egyenletesnek kell lennie. A metélt tészta ha kif6zziik és
barmilyen izesit6vel adjuk, ne legyen nagyobb gyufaszal vastagsagunal.

A kinyUjtott tésztat most meglisztezzik, és a nyujtoéfara felgdngyoljik,
melyen kettévagjuk. Majd az igy nyert tésztacsikokat Ujra kettévagjuk
hosszaban egy jo éles késsel. Ezutan a kivant méretre vagjuk. Forrasban
lévd sbs vizben tObbszori keveréssel f6zziik, a felforrastdl szamitva, addig,
mig a tészta a viz tetejére jon. EllenGrizzik, hogy megf6tt-e. Lesz(rjik,
olvasztott vajjal vagy zsirral elkeverjik egy talban. Ezutan izesithetjik
(mékkal, didval, parolt kdposztaval, stb.)

A tészta hazi készitése régebben mindennapos volt, hiszen a boltokban nem nagyon
lehetett kapni el6re elkészitett szaraztésztakat. Magam el6tt latom nagymamaimat,
ahogy gyors, hatékony mozdulataikkal sodorjék a tésztat. Majd a sodréfarafelte-
kerve vagjak, majd apritjak a kell6 méretiire. Gyermekként én is szivesen sodortam,
vagtam, majd liszteztem és a leveg6be dobva darabjaira szortam gyurddeszkan.
Ezutdn mar mehetett is bele aforrd vizbe. Par perc alatt elkésziilt, izes és harapni-
vald volt. Ez a tészta nem f&tt szét, ledbliteni nem kellett, mehetett bele egybdl a
labasha. Ha kaposztas tésztaként ettiik, a kdposztat parolas kozben fehérborssal
izesitettiik, s csak a végén keriilt bele a cukor, ami karamellizalédott.
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Lekvéaros derelye
Hozzéavaldk: 40 deka liszt, egy tojas, fél deka so, 2 deci viz, 20 deka szilvalekvar, 6
deka vaj, 10 deka zsemlyemorzsa, 4 deka zsir, 4-5 deka porcukor
A fenti médon tésztat gyurunk, melyet vékony levélre sodrunk, és egy
kanal segitségével egyforma nagysagu lekvarhalmokat nyomunk a tészta-
levél felére, melyre a tésztalevél masik felét hajtjuk. Egy derelyeszaggatéval
a tésztat felvagjuk és forro lobog6 sos vizben kif6zzik. A kifétt tésztat le-
szlirve egy edénybe tesszilk, melyben el6z6leg 4 deka zsiron lepiritott
zsemlyemorzsat a vajjal elkevertiink. A tésztat dsszerdzzuk a morzsaval,
igy nem esik szét és ragad 6ssze a derelye. Porcukorral meghintve talaljuk.
Derelye készilt f6tt attort burgonyas tésztaval is, ekkor a tészta kissé vas-
tagabb lehet.

Stiriai metélt

Hozzavalok: 35 deka tehéntlro, 12 deka liszt, 5 tojas, 1 ésfél deci tejfel, 5 deka vaj,
8 deka cukor, 5 deka mazsola, reszelt citrom héja és sd

35 deka attort tehéntarét dsszegylrunk 12 deka liszttel, 2 tojassal, fél deci
tejfellel, 4 deka cukorral és egy kis soval. Jél kidolgozzuk, vastagra nydjtjuk
és széles metéltre vagjuk. Sos vizben kif6zziik és a vizet tésztasziirén le-
csurgatjuk rola. Aztan elkeverlink 5 deka vajat 1 deci tejfellel, 4 deka por-
cukorral, egy kis mazsolaval, reszelt citromhéjjal és 3 tojas sargajaval. Ak-
kor hozzédadunk 5 deka mazsolat és 3 tojas habba vert fehérjét. Belekever-
juk a metéltet és beletesszilik vajjal kikent, zsemlyemorzsaval meghintett
mély siit6lapba vagy mélyebb t(izallé talba és forrd siit6ben kisutjik. Vani-
lids cukorral meghintve talaljuk.

Sonkaéstészta
Hozzavaldk: 60 deka liszt, 15 deka sonka vagy daralt sovany fiistolt f6tt sertéshus,
3 egész tojas, 2 deci tejfel, so, 5 deka zsir, 5 deka vaj, zsemlyemorzsa
Hatvan deka lisztbdl, egy egész tojashdl, sé és viz hozzaadasaval, félke-
mény tésztat készitink, melyet j6 vékonyra kinyujtva, kockara vagunk. A
kockatésztat, forrasban levd sds vizben f6zve, ha a viz tetejére feljott f6zés
kozben, Ugy kiszedjiik, ledblitjik és egy labasban felmelegitett 5 deka zsir-
ral elkeverjik. Egy edényben keverjlink 6ssze: 2 egész tojast, a két deci
tejfelt, sot és a daralt sonkat, az egészet dntsiik a tésztara, mellyel dsszeke-
verve egy vajjal vastagon megkent mélyebb sit6pléhbe téve (erre legal-
kalmasabb egy vajjal kikent kuglofforma), melyet zsemlyemorzsaval kihin-
tettlink és kozépmeleg sutében, j6l meghlzogatva, majd a tetejét ropogdsra
sutve, de nem kiszaritva készitjuk el.
A siités utdn a format par percre letakarjuk egy fed6vel és azutan boritjuk
ki a tésztastalra.
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Milandi galuska

Hozzavaldk: 3 deci tej, 6 deka vaj, 10 deka liszt, 6 tojas, 6 deka reszelt sajt, soO és
szerecsendio

3 deci tejet 6 deka vajjal felforralunk, forras kdzben hozzakeveriink 10 deka
lisztet. Addig f6zzlk, amig az edény oldalardl le nem valik. Ha a t(izr6l
levettiik, 3 egész tojast keverlink hozza, beletessziik a sot, egy kis reszelt
szerecsendiot és 6 deka reszelt parmezan-sajtot. Ezutan forrd vizbe galus-
kakat szaggatunk bel6le és 2-3 percig f6zni hagyjuk. Azutan lesz(irjlk,
hideg vizzel leh(tjuk és fél deci tejfellel és 3 tojas sargajaval elkeverjiik és a
harom tojas habjat is hozzaadjuk és alaposan 6sszekeverjik. Kivajazott,
zsemlyemorzsaval kissé behintett stit6ben lassu tliz mellett vilagosbarnara
sutjuk.

Finom morzsagombdc
Hozzavaldk: 4 deka vaj, 1egész tojas, pici s6, morzsa
4 deka vajat és egy egész tojast 6sszekeveriink egy kis soval és annyi mor-
zsaval, hogy meglehet6sen kemény gombdcot tudjunk bel6le formalni. A
gombocokat vizes kézzel formaljuk. Csendesen fové vizben fézzik és ha
kiféttek a gombdcok, a viz tetején hagyjuk UGszni legalabb harom percig.
Vajas edénybe szedjlk és melegen, azonnal talaljuk.

Grizgomboc
Hozzavaldk: 1 liter tej, 20 ev6kanal griz, 12-13 dkg vaj (vagy 1 ev6kanal zsir),
pici so, 2 tojas.
A grizt a tejben, séval, vajjal kevergetve megfézzilk, mig a labas aljarol
levalik. Kih(tjuk, majd a 2 tojast felverve hozzakeverjik. Vizes kézzel
gombocokat formazunk és enyhén sos vizben megfézziik.
Kevés morzsat piritunk, s a kif6tt gombocokat beleforgatjuk és lekvarral
talaljuk (esetleg didval, akkor 10 dkg didt porcukorral dsszekeveriink és
radntjuk morzsa helyett).

Turégombdc

Hozzavaldk: 60 deka tard, fél deka so, 6 deka liszt, 4 tojés, 12 deka zsemlyemorzsa,
6-8 deka vaj

60 deka szitan attort tehéntlrdt, egy kis sét, 6 deka lisztet, 4 tojas sargajat, 4
tojas fehérjének kemény habjat, 6 deka zsemlyemorzsat 6sszekeveriink. Jol
kidolgozzuk és azutan vizes kézzel gombdcokat formalunk bel8le és forro
vizben kif6zzik. Aztan vajban piritott zsemlyemorzsaval ontjik le, esetleg
tejfellel talaljuk.
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Tarégombdc mésként

Hozzavaldk: 50 deka trd, so, 2 \& deci blzadara, Itojas, 3 ev6kandl cukor, vanilias
cukor

A taroét, s6t, buzadarat, tojasokat, cukrot és vanilids cukrot 6sszedolgozzuk.
Allni hagyjuk legalabb 1 6rat, de legjobb mar el6z6 este dsszekeverni és
hidegben tarolni. Nedves kézzel gombocokat formalunk, Kissé lisztezett
talcan elhelyezziik 6ket. Sos vizben f6zzlik, miutan a gombocok feljottek a
viz tetejére utdna is még legalabb 10-15 percig, fligg a gombdc méretétél is.
Beforgathatjuk piritott zsemlemorzsaba, de készithetiink vajas, tejfeles én-
tetet is.

Nekiink az olvasztott vajas, tejfolds kissé cukrozott dntet valt be. igy a tirégomboc
nemfojtas, hanem szaftos.

Krumpligombdc

Hozzavaldk: 60 deka burgonya, so, liszt, 2 tojas

A héjaban fétt burgonyat meghamozzuk, Osszetorjiik. Talba helyezzik,
megso6zzuk, raltjuk a tojasokat, majd annyi lisztet adunk hozza, amennyit
felvesz. Kinyujtjuk centis vastagsagura, négyszogeket vagunk bel6le, majd
megtdltjik gylimolccsel. Rakhatunk bele magozott fél szilvat vagy sargaba-
rackot, melynek kozepére fahéjas cukrot hintiink. Téli id6ben jo slrl lek-
vart - ev6kanalnyi mennyiséget tehetiink bele. A négyszdgek széleit ezutan
osszefogjuk, simitjuk, végil gombocokka formaljuk. Forrasban lévd sos
vizben f6zzlik, legaldbb 15 percig. Beleforgatjuk piritott zsemlemorzséba.

A barackos gombaéc kedvelt nyari ételiink. Apai nagymamam mesélte, hogy egyik
alkalommal jé nagy adagot készitett. Hogy ne romoljon meg a nyari melegben,
h(it6 hijan a kitba eresztették le agombdcokat. Nos, masnap csak a kotél jottfel, a
gombdc afazékkal lenn maradt a kit mélyén.

A gombdcok kivaldan megfeleltek a strandon elfogyaszthato6 ételnek.
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Kelt tésztak

Tejeskalacs

Hozzavalok: 30 deka liszt, 2 deka élesztd, 9 deka porcukor, 3 tojés sargéja, reszelt
citrom héja, s6, 2 Vi deci tej, 6 deka vaj

30 deka lisztet megszitaljuk és elkeverjik 2 deka langyos tejben é&ztatott
élesztével, 9 deka porcukorral és 3 tojas sargajaval. Pici soval s egy kis re-
szelt citromhéjjal és 72/r deci tejjel jol 6sszedolgozzuk, langyosra olvasztott 6
deka vajat dolgozunk még hozza. Ha dagasztas kozben levalik az edény
oldalarél és minden lisztszemet felszedett mar, akkor az aljat egy kissé
meglisztezziik és a tetejét szintén egy Kkis liszttel szérjuk be. Ekkor letakar-
juk egy ruhaval és addig hagyjuk kelni, mig hdromszorosara dagad. Ha igy
megkelt, egyforma darabkakra osztjuk, a darabkakat keziinkkel kinyajtjuk
hilvelykujj vastagsagura, kett6t vagy harmat 6sszetéve befonjuk. Ujra pi-
henni hagyjuk fél 6rat, majd tojassal megkenjiik és forr6 siitében szép vila-
gosra sitjik. Ugyanebbdl a tésztabol készithetiink apré bridsokat is.

Darazsfészek (matrahazi)
Hozzavaldk: 1kg liszt, 10 deka vaj, 6 deka éleszt6, 4 tojas sargaja, tej, cukor, s6
Toltelék: 20 deka vaj, 20 deka cukor, 30 deka daralt dio
Az éleszt6t felfuttatjuk cukrozott langyos tejben. A vajat elmorzsoljuk a
lisztben, Kis sdt tesziink bele, majd beledntjik az élesztfs tejet, 4 tojas sar-
gajaval. Jol 6sszedolgozzuk, ha van maradék tejfol azt is tehetiink bele. A
toltelékhez a vajat cukorral jol kikeverjiik, majd a megkelt kinydjtott tészta-
ra kenjik és végul a daralt diot raszérjuk. JO szorosan osszetekerjik, 3-4
centi vastag karikakat vagunk bel6le. Kizsirozott, lisztezett tepsibe helyez-
zUk a tésztat, hagyjuk pihenni legalabb fél 6rdig. El6melegitett stitében
sutjik, mikor félig silt, minden tészta kdzepébe fél kanal tejet dntiink,
majd hagyjuk még silni.

Apai nagymamammal egyik nydron Matrahazan nyaraltam. Rendkivil jo szakacs-
nd dolgozott ott, t6le kérte el mama a receptet.

Savarin
Hozzavaldk: 30 deka liszt, 8 deka porcukor, 1egész tojas, 3 tojas sargdja, 4 deci tej,
8 deka vaj és 3 deka élesztd. A sziruphoz: 10 deka cukor, 1 deci viz és 1 deci rum
30 deka lisztet, 8 deka porcukrot, 1 egész tojast, 3 tojas sargajat, 3 deci tejjel,
8 deka olvasztott vajjal és 3 deka élesztével langyosan kidolgozunk, tehat a
lisztet, tejet, vajat meglangyositjuk.
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Ezt fakanallal kidolgozzuk és apro formakba rakjuk, melyeket jol kivaja-
zunk és félig megtoltve hagyjuk kelni. Ha megkeltek, meleg siit6ben, (de
ne legyen talsagosan forrd) lassan kisitjik a tésztakat, s aztan szitara borit-
juk 6ket és hagyjuk hilni. Azalatt szirupot készitiink 10 deka cukorbdl és 1
deci vizbdl, aztan kih(tjik és 6sszekeverjik 1 deci j6 rummal. Mély porce-
lantalba helyezzik a tésztdkat egymas mellé és a rummal kevert szirupot a
fejjel lefelé rakott tészta ala dntjik. Hideg helyen hagyjuk, hogy jol felszivja
a szirupot. Akkor az els6 aztatott felét felfelé forditjuk és tejszinhabbal di-
szitve talaljuk. Ugyanezt a tésztat elkészithetjiik nagy formaban is és tej-
szinhabbal és befétt gylimolccsel diszitve adjuk asztalra.

Plunder Teig (Bevert vajastészta)
Hozzéavaldk: 25 deka vaj, 23 deka liszt, 2 deka élesztd, 6 deka cukor, 3 tojas sargaja,
3 \L deci tej és sO
Egy talban elkészitett szitalt lisztet langyos helyen tartunk, aztdn 6sszeke-
verjiik az éleszt6vel, egy kis tejjel, cukorral és két evékanalnyi lisztb8l ké-
sziilt kovasszal. A kovaszt eldolgozzuk, a tésztat tejjel, cukorral, tojassal és
langyos tejjel jol 6sszedagasztjuk. Ha kidolgoztuk, adjunk hozzd 5 deka
felolvasztott langyos vajat, ismét dolgozzuk el, hintsiilk meg egy kis liszttel,
takarjuk be és tegyiik langyos helyre, hogy megkeljen. Kelési ideje: 30-40
perc.
A megkelt tésztat liszttel hintett nyGjtédeszkara tesszik s ujjnyi vastagsag-
ban téglaalakdra nydjtjuk. Aztdn héarom egyenl6 részre osztjuk, de csak
képletesen - késheggyel megjeldlhetjiik, - de nem vagjuk el a tésztat. A
kozéps6 részre 10 deka vékony szeletekre vagott friss teavajat rakunk fel,
majd a tészta egyik oldalat rahajtjuk s a rahajtott részre rakjuk a masik 10
deka aprd, vékony szeletekre vagott vajat. Ezt a részt is betakarjuk a har-
madik vajtalan tészta résszel, nyujt6faval kissé elnyujtjuk és 6sszehajtjuk.
25 percig hiivos helyen letakarva pihentetjik. Aztan ismét kinyUjtjuk tégla-
alakura, ujjnyi vastagsaglra s mindkét oldalatél a kozepéig hatjuk, azt
0sszecsukjuk megint, mint egy konyvet s végul fentrdl lefelé még egyszer
0sszehatjuk.
Ezt a hajtogatast még kétszer elvégezziik, s ugyanannyiszor pihentetjik is.
Végll elnyljtjuk a tésztat s tetszés szerint kifliket vagy tarés taskakat ké-
szithetiink bel6liik s killonb6z6 toltelékkel tdlthetjiilk meg. Aztan megken-
juk Oket tojassal, kissé még kelni hagyjuk és forro stit6ben kisttjik.
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Zsirban silt tésztak

Krumplifank
Hozzavaldk: 30 deka liszt, 20 deka szitan attdrt langyos f6tt burgonya, 3 deka
éleszt6hdl, 6 deka lisztb6l és 2 deka cukorbdl késziilt kovasz, 3 tojas sargaja, majd 3
tojas habja, 8 deka langyos olvasztott vaj, 1 Vi deka s6 és 1 deci tej a kovaszhoz
A langyos lisztbe keverjik a sot, a szitdn attoért langyos burgonyat, a ko-
vaszt, a tojas sargajat, majd a dagasztas alatt a tojas habjat is és végil a 8
deka olvasztott vajat.
Jol kidolgozzuk, meghintjiuk liszttel és langyos helyen kelni hagyjuk. Azu-
tan liszttel meghintett gydrddeszkara éntjik és ujjnyi vastagsagura nyujt-
juk s megjel6ljik pogacsaszaggatoval. Lekvar-, sonka-, vagy sajtkrémmel
toltjik és tojas fehérjével dsszeragasztunk minden toltott fankot egy masik
kiszurt fankkal. Aztan egy kisebb szaggatdval kiszdrjuk és langyos helyen
30-40 percig kelni hagyjuk. Ha megkelt, a tésztadeszkan levd részét hagy-
juk felil a forrd zsirban, tehat ha a zsirba tessziik, megforditjuk a tésztat és
fedd alatt sutjuk az els6 oldalat. Ha megsilt az els6é oldala, Ggy a masikra
forditjuk és fedd nélkil sitjik.
Ha sonkaval, sajttal, vagy hussal toltjuk, akkor talalasnal reszelt sajtot te-
szlink ra. A lekvarral vagy zselével toltotteket vanilids porcukorral szérjuk
be.

Lekvaros rizsgomboc
Hozzéavaldk: 24 deka rizs, 7 deci tej, 10 deka cukor, 15 deka lekvar, 2 tojas, zsem-
lyemorzsa és zsir
Egészen s(ir( tejes rizst f6ziink és kiboritjuk megcukrozott gyUrédeszkara.
Laposra simitjuk és pogacsaszaggatéval kiszaggatjuk. Mindegyik korong
kozepére egy kis barack-, malna-, vagy ribizkelekvart tesziink, gombdcot
formalunk bel6le.
Azutdn meghengergetjik tojasban és morzsaban s utana forr6 zsirban hir-
telen kisatjik.

Orddg pirulai
Hozzavaldk: 25 deka liszt, 2 tojas sargdja, 2 tojas habja, fél deka sd, 6 deka cukor,
egy kis reszelt citrom héja, 2 deka éleszt6, 2 ev6kanal rum, 3 deci tej és 6 deka vaj,
35-40 deka zsirban sutjik ki
A lisztet fél deci langyos tejjel dsszekeverjik és a cukorban felolvasztott
élesztével, tojas sargajaval, rummal, soval és citromhéjaval. J6l kidolgozzuk
s ha hélyagosodni kezd, hozzadolgozzuk a 6 deka langyos vajat és a tojas
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fehérjét is, s ezzel egyutt még tiz percig jo eldolgozzuk. Akkor kissé lelisz-
tezzlk és letakarva kelni hagyjuk. Ha 40 percig kelt langyos helyen, a tész-
tat gyarodeszkara ontjik és ujjnyi vastagsagura elnydjtjuk. Lisztbe martott
kis pogacsaszaggatoval, mely nem nagyobb, mint egy-két pengés, kiszag-
gatjuk és ismét letakarjuk és kelni hagyjuk egy darabig. Akkor forré zsir-
ban egyenletes tiznél és allanddan kevergetve, szép aranysargara sitjik.
Vanilids cukorral meghintve vagy reszelt csokoladéval adjuk fel. Tetszés
szerinti sodot adunk hozza.

Krumplipogacsa
Hozzéavaldk: 50 deka liszt, 30 deka szitan attort langyosf6tt burgonya, 2 tojas, sd
Jol kidolgozzuk az anyagokat. Azutdn liszttel meghintett gydrddeszkan
centis vastagsaglra nyujtjuk, s Kiszarjuk pogacsaszaggatoval. Megtdlthet-
juk lekvarral is, tgy hogy egy pogacsara kiskanalnyi lekvart tesziink, ma-
sikat raboritjuk, széleit jol 6sszeragasztva. Forro olajban sitjik aranyszin(-
re. Ha megstlt az els6 oldala, gy a masikra forditjuk.

Anyai nagymamam szokta késziteni ezt a pogacsat, gyorsan elkésziilt és olcso volt.
Egy tartalmas leves utan is kitlinfogas, de uzsonnara, vacsorara is remek. F6ként
a lekvéros valtozat a gyerekek kedvence.

Kefires langos

Hozzéavaldk: 1 kg liszt, 5 deka éleszt6, 1 egész tojas, 1 pohar kefir, Vi liter tej, 1
evOkandl étolaj, sd izlés szerint, kevés cukor

Egy pohar cukrozott langyos tejben felfuttatjuk az élesztét. Legjobb az
élesztés poharat a lisztbe allitani, igy ha kifut, csak a lisztbe keriil. Belednt-
juk a lisztbe az éleszt6s tejet, belitjik a tojast, a kefirt és a sot. Elkezdjik
Osszedagasztani, majd folyamatosan adagolunk még hozza tejet, annyit,
hogy kdnnyen gyurhatd, ruganyos legyen a tészta. Hozzéarakunk egy kis
olajat is. Addig dagasztjuk, mig a tal oldalardl elvalik. Letakarva pihentet-
juk egy 6réan at. Majd cipokat formalunk a tésztahdl, ezt is hagyjuk kissé
allni. Majd a kivant méretlire nyujtjuk a cipékat. Forré olajban hirtelen
sutjik ki mindkét oldalat. Ha nem sitjik ki azonnal az egész mennyiséget,
olajos zacskdba téve a hiitében elall a tészta.

Langost szinte minden évszakban készitettlink, készitlink ma is. Ha kell6en tud
pihenni a tészta, ugyanolyan izt kapunk, mint amilyet a strandokon.
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S6s, sajtos tésztak

Pogéacsa

Hozzéavaldk: 50 deka liszt, 15 deka zsir, 3 deka élesztd, 2 dl tej, kevés cukor, 2 tojés
sargaja, 2 evBkanalnyi tejfel és sd (tetejére izlés szerint reszelt sajt)

A lisztet és a zsir 6sszemorzsolunk. A 3 deka éleszt6t a cukros tejben felol-
dunk, hagyjuk felfutni. Majd a tésztahoz ontjik, végil a 2 tojas sargajaval,
két ev6kanalnyi tejfellel és kis maroknyi sdval dsszegydrunk. Két 6ran at
pihentetjik. Nyujtédeszkan elnydjtjuk kb. 3 cm vastagra és igen apro po-
gacsakra szaggatjuk. Egy darab elkevert tojassal bekenjik (ha sajtosan sze-
retnénk, beleforditjuk a reszelt sajtba a pogacsakat) és aztan forré siitében
szép vilagosra sitjik.

Apai nagymamam ezt a receptet ségornéjétél kérte el. Megjegyzésként ,,igen jo,
finom pogacsa" kerilt afiizetbe. TanUsithatom, hogy igy van, nemcsak melegen,
frissen jo, de még masnap is.

Vajaspogéacsa

Hozzavalok: 22 deka liszt, 12 deka vaj, 2 deka éleszt6, pici tej, 2 tojas sargaja, 2
evBkanalnyi tejfel és pici s6

22 deka lisztet, 12 deka vajat 6sszemorzsolunk. 2 deka éleszt6t pici tejben
feloldunk s 2 tojas sargajaval, két ev8kanalnyi tejfellel és pici séval dssze-
gyurunk. Nyujtédeszkan elnydjtjuk és igen apro pogdacsakra szaggatjuk.
Egy darab elkevert tojassal bekenjiik és aztan forré siitében szép vilagosra
sutjuk.

Toportyls pogacsa (omlés)

Hozzéavaldk: 50 deka liszt, 25 deka daralt toportyd, kicsi s6, 3 deka élesztd, 4 evé-
kanalnyi langyos tej, egy kavéskanalnyi porcukor, 2 tojas sargdja, egy egész tojas,
10 deka zsir és néhany kanalnyi tejfel

A lisztet, 25 deka daralt topdrtydit, Kicsi sot, 3 deka élesztét (melyet el§z6-
leg elkevertlink 4 ev6kanalnyi tejjel és egy kavéskanalnyi porcukorral), 2
tojas sargajat és egy egész tojast, 10 deka zsirt, par kanalnyi tejfelt el6készi-
tink a gydrddeszkara.

A lisztet a toportylvel és a zsirral dsszemorzsoljuk, majd hozzdadjuk az
éleszt6t és a tobbi hozzavalot. Jol kidolgozzuk s félérara hideg helyre tesz-
sziik és pihentetjik. Azutan elnyUjtjuk kétujjnyi vastagsagura, bevagdos-
suk és pogacsaszaggatoval kiszdrjuk. Utana még igazitunk rajtuk egy kés
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hataval és bekenjiik a tetejiket egy elkevert egész tojassal. Forro siit6ben
szép vilagosbarnara sitjuk. Sutési ideje legaldbb 35 perc s ha gyorsan talal-
na pirulni, agy kézépmeleg sit6ben kell tovabb siitni. Igen izletes borkor-
csolya, vagy uzsonnasiitemény.

Sajtos pogacsa
Hozzévaldk: 25 deka liszt, 12 deka vaj, 2 deka olvasztott élesztd, egy egész tojés,
pici s6, 8 deka reszelt sajt és négy-ot evékandlnyi tejfel
25 deka lisztet és 12 deka vajat 6sszemorzsolunk két deka olvasztott élesz-
tével, egy egész tojassal, pici soval, 8 deka reszelt sajttal és két ev6kanalnyi
tejfellel. Osszegydrjuk és 15 percig hiivos helyen pihentetjik. Majd elnyujt-
juk, besodorjuk és kiszaggatjuk. Ekkor megkenjiik tojassal, sajtot hintlink
ra és forrd stit6ben vilagosra sitjik.
A fenti anyagot felhasznaljuk rudacskak (stangli készitésére is).

Sajtos stangli (Sacika féle)

Hozzévaldk: 30 deka liszt, kavéskanal s, 15 deka zsir vagy margarin, 25 deka sajt,
1 tojas, kenéshez Ujabb tojas

A lisztet elmorzsoljuk a zsirral, hozzaadjuk a sot és a tojast a reszelt sajt
haromnegyed részét. Jél 6sszedolgozzuk, ha tul kemény, vagy morzsalodik
tehetlink bele egy kis tejfelt is. Lisztezett deszkan kinyujtjuk Ggy 2 centi
vastagsagura, megkenjiik a tetejét tojassal, raszérjuk a maradék sajtot.
HosszU csikokra vagjuk. Papirral bélelt tepsiben sitjik addig, mig a sajt
megpirul a tetején. Finom ropogds, sokaig elall, igy érdemes akar tobb ada-
got egyszerre elkésziteni.

Keresztanyam receptje ez agyorsan elkészithet6 borkorcsolya. A pogacsak mellett a

stangli is minden Gnnepi alkalomkor az asztalra keriilt a ss suitik kozott. Sokszor
fogyasztottuk ezt, s készitem mostansag is. Ha marad bel6le hosszu ideig elall.
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Meleg tésztak

Vanilia- vagy citrompuding

Hozzéavaldk: 2 deka vaj, 2 deka liszt, 1Vz deci tej, 8 deka porcukor, 2 tojas

2 deka vaj, 2 deka liszt, 1 Vi deci tejbdl panadlit csindlunk, olyan s(rdre
f6zzik, hogy az edény oldalardl levaljék és f6zés kdzben beletesziink 8
deka porcukrot. Amikor mar nehezen valik le az edény oldalarol, elvessziik
a tlizhely szélére tessziik és ott siir(sitjik be annyira, hogy a kanal megall-
jon benne, akkor egészen levessziik és az asztalon keverjiuk tovabb. Bele-
tesszilk a 2 tojas sargdjat és a 2 tojas kemény habjaval egyitt keverjiik bele
a panadliba. Vastagon kivajazott és cukorporral meghintett mély forméba
ontjuk, félig egy ujjal feljebb az anyagot. Belehelyezziik egy 2-3 ujjal maga-
sabb fazékba, melybe 2 ujjnyi vizet dntink, rendes fed6vel fedjik és csen-
des forrassal legaldbb 35 percig f6zzik.

Rumpuding

Hozzavalok: 6 deka vaj, 3 tojés, 5 deka mazsola, 5 deka cukrozott citronad, egy kis
reszelt citromhéja, 9 deka kockara vagott és rummal itatott piskota, 6 deka fehér
morzsa és 3 tojas sargaja

6 deka vajat 0sszekeverjiik 3 tojas sargajaval és 3 egész tojassal, hozzate-
szlink 5 deka mazsolat és 5 deka kockara vagott cukrozott citronadot, egy
kis reszelt citromhéjat, 9 deka kockara vagott és rummal itatott piskotat és
6 deka fehér morzsat. Ezt az anyagot vajjal kent és cukrozott forméba tesz-
sziik és 30-40 percig paroljuk. Rumos soddval adjuk fel.

Meggypuding
Hozzavalok: 10 deka vaj, 4 tojas, 10 deka cukor, 10 deka kockara vagott piskota és

20 deka kimagozott meggy, egy kisfahéj, reszelt citrom héja és 1 poharka rum

10 deka vajat, 4 tojas sargajaval, 10 deka cukorral elkeverjink és hozzate-
szlink 10 deka kockara vagott piskotat, 20 deka kimagozott meggyet, egy
kis fahéjat, reszelt citrom héjat, 1 poharka rumot és 4 tojas habjat. Mindezt
vajjal kikent és cukrozott formaba tesszik és kiparoljuk. Hozz& meggy
levébdl soddt adunk.
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Hideg eperpuding

Hozzéavaldk: 40 deka friss eper, 40 deka cukor, féldeci konyak, 2 deci tejszin, 5
tojas, 3 deka vaj, 6 deka liszt, citromhéj

Egy habiistbe adunk 3 tojas sargajat, 2 egész tojast, 6 deka porcukrot, jol
Osszevegyitjik, azutdn gyenge tlizre, vagy a tlizhely szélére allitjuk és a
habverdvel addig verjiuk, mig s(ir(isoédni nem kezd és annyira meleg, hogy
flstoldég. Ekkor a melegr6l levéve, addig verjiuk tovabb, mig kih(l. Ezutan
beleszorunk 6 deka lisztet, kevés reszelt citromhéjat, végiil hozzavegyitiink
3 deka langyosra melegitett vajat. Hat-nyolc darab egyszemélyes puding-
format kikenink olvasztott vajjal, liszttel hintjik s j6 hAromnegyed-részig
beletdltve a tdmeget, kdzepes forrosagu siutében kisutjuk. Lisztezett szitara
kiboritjuk és kih(tjiik. 15 deka kockacukorbol kériilbelll féldeci vizzel slrd
szirupot féziink és atszdrjiik. Ujbol felforralva hozzaadunk mintegy 15
deka, szitan attért epret, dgyszintén mintegy 20 deka nyolcadokra vagott
epret, keveset forraljuk, azutan félreallitjuk. A kih(lt tésztakat alul éles,
hegyes késsel kivajjuk, olyanforman, hogy fél centinél magasabb falak ma-
radjanak. A kivajt tésztadkat a szérppel kivil belil meglocsoljuk. Korilbelil
2 deci tejszinb6l habot veriink és vanilids porcukorral édesitjik. A kivajt
treget megtoltjik a tejszinhabbal, egy szem puha, cukrozott epret nyo-
munk bele és a kivajt résszel ismét bedugaszoljuk. A pudingokat lveg-
vagy porcelantalra allitjuk, koril és felll tejszinhabbal spricceljuk és por-
cukorral, valamint konyakkal kissé pacolt érett eperszemekkel diszitjik. Az
eperszorpot kilén adjuk.

Szilletésnapi tortaval nagymamam névé-
rével, édesanyammal és nagyimmal, a
Csapiar Janos utcai lakas nagyszobajaban.
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Soddk

Vaniliasodo
2 egész tojast, 2 deci tejet, 8 deka cukorral és izlés szerint vanilint hidegen
Osszekeverilink és tizon slrl krémmé f6zzik.

Borsodo
Hozzavaldk: 5 tojas, 7 deka cukor, 2 deci asztali bor ésfél citrom leve
Az 5 tojas sargajat egy habistben a cukorral jol elkeverjiik, majd hozzaad-
juk a bort és a citrom levét és héjat. G6z6n, habverdvel a forrpontig hevit-
juk, anélkil, hogy felforrni hagynok. Azutan elvesszilk a g6zr6l, de még 2
percig tovabb keverjiik.
Illy modon készithetiink barmilyen sodét is, kiilonbz6 izben.

A bor- vagy vaniiasodot aranygaluskara, vagy a kissé mar szikkadt édes kelt tész-
tara ontve igazanfinom és laktatd édesség késziil. Személyes kedvencem a borsodo.
Az illata belengte a konyhéat, ahogy fétt.

Csokoladésodo
Hozzavaldk: 10 deka csokoladé, 2 deci tej, 1 deci viz, 2 egész tojas és 8 deka cukor
(aviz helyett adhatunk bele még egyfél deci tejet)
Egy habistben 6sszekeverjik a hozzavaldkat hidegen, majd hozzaontjik a
10 deka reszelt csokoladét és tlizre tessziik. Allando keveréssel f6zziik fel.
Talalasig meleg vizfirdében vagy g6z felett tartjuk. Talalasnal ismételten
jOl dsszekeverjik.

Rumpuncs-sodo
Hozzéavaldk: 1 deci rum, fél citrom leve, egy kis citrom héja, 10 deka porcukor, 3
kandl teaviz, 2 egész tojas és 1 tojas sargaja
Az 1 deci rumot a fél citrom levével s egy kis citrom héjaval, 10 deka por-
cukorral, 3 ev6kanalnyi teavizzel, 2 egész tojassal és 1 tojas sargajaval hi-
degen osszekeverjik, egy ladbas vizen belangyositjuk és alland6 keveréssel
krémmé f6zzlk.
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Sutemenyek

Legényfogo

\é kg lisztet, 1 csomag sutéporral, 25 deka cukrot, 20 deka zsirt, 2 egész
tojast és 1 csomag vanilincukrot gydrétablan jol dsszegylUrunk. A tésztat
két részre osztjuk, s az egyik részhez 3 szelet reszelt csokoladét gyarunk. A
tésztakat kilon-kalén félujjnyi vastagra nyUjtjuk s pogacsavagoval kiszag-
gatva, zsirozott tepsibe rakjuk. A vildgos korongocskakat kristalycukorral
megszorjuk, s gy sutjik. Sutés utan a vildgos karikadk aljat barack- vagy
mas gyuimolcsizzel megkenjiik s igy egy-egy csokoladés korongocskara
téve talaljuk.

Lilli kifli
15 deka vajat, 20 deka liszttel kevert M6 csomag siit6porral, 20 deka taréval
és kevés soval jol d6sszedolgozzuk. Késhat vastagsagura nyujtjuk és harom-
szdg alakdra daraboljuk. Az egyes darabokat lekvarral kenjik meg és 6sz-

szecsavarjuk. A kész kifliket még meleg allapotban vanilids cukorral hint-
juk be.

NGi szeszély
12 deka vajat 4 tojas sargajaval és 4 kanal cukorral habosra keveriink, majd
1 csésze tejet és 25 deka liszttel elkevert 1 csomag sutéport hozzdadva
konny(i tésztava keverjiuk. A tésztat tepsibe egyenletes vastagon téve, ba-
rackizzel megkenjiik s 5-6 tojas fehérjébdl \é citrom levével és 20 deka por-
cukorbdl keverve késziilt habbal bevonjuk. Sités alatt a siit6 ajtajat ne so-
kat nyissuk fel.

Floden

Hozzavalok: fél kilo liszt, 22 deka libazsir, 3 tojas sargéja és 12 deka cukor

Egy fél kild lisztet 22 deka libazsirral, 3 tojas sargajaval és 12 deka cukorral
Osszegyurunk és 6t egyforma részre osztunk. A részeket elnyujtjuk egyen-
letes téglaalakdra, s olyan vékonyra, mint a levestésztat. Egy kikent pléhre
ratesszik az elsé részt, erre diotdlteléket tesziink. Majd a masodik tészta-
részre makot teszlink, a harmadikra lekvart, s a negyedikre egy kis borban
parolt édes almat. A tetejére az 0todik rész tésztat tesszik s azt azutan to-
jassal kenjik meg és villaval megszurkaljuk. Azutan jé meleg sutében Ki-
sutjik. Egyforma négyszdgletes kockakra vagjuk fel.
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Kindli

Hozzavaldék: 1 kg liszt, 40 deka libazsir, 6 tojas sargaja, 8 deka cukor és annyi
fehérbor, amennyit a tészta gyuras kozben felvesz

1 kg lisztet és 40 deka libazsirt 6sszemorzsolunk, 6 tojas sargajaval, 8 deka
cukorral és annyi fehérborral, hogy jol nydjthatd tésztat nyerjunk. Kinyujt-
juk félcenti vastagsagura és egyforma téglaalaki lapokra vagjuk. Dioval
vagy maktoltelékkel toltjik, melyet cukorral és citromhéjjal izesitett borban
féztink meg. A tésztadkat hosszlkéasra csavarjuk toltés utan és ujjunkkal a
tetejére rovatkakat nyomunk. Sima sutélapra helyezziik, tojassal megken-
juk és forro siit6ben lassan kisitjik.

Diotekercs
Hozzévaldk: 6 tojas, 14 deka porcukor, 16 deka Orolt di6, 4 deka piskdta- vagy
kekszmorzsa és egy kavéskanalnyi reszelt citrom héja
Hat tojas fehérjét kemény habba verjik, majd hozzékeveriink 14 deka por-
cukrot és a 6 tojas sargajat. Végil 16 deka 6rolt diot adunk hozza, melyet 4
deka piskéta- vagy kekszmorzsaval elkevertiink. Vajazott siit6lapra tett
papiroson kdzepesen meleg siitében kisttjuk.
A didéroladba tehetlink, izlésiink szerint egy kavéskanalnyi reszelt citrom
héjat is. Barmilyen vajas vagy tejszines krémmel, vagy gylmolcsizzel tolt-
hetjiik.

Berlini szelet
Hozzavalok a tésztahoz: 25 deka liszt, 20 deka vaj, 10 deka cukor és egy kis re-
szelt citrom héja
A toltelékhez: 30 deka porcukor, 1 Vi deci viz, egy kis reszelt citrom héja, 30
deka di6 vagy mogyoro, egy kis kekszmorzsa, 4 kemény habba vert tojasfehérje, 12
deka porcukorral, 4 tojas sargaja és 12 deka liszt
25 deka lisztet és 20 deka vajat 6sszemorzsolunk 10 deka cukorral és egy
kis reszelt citromhéjaval. Egy tojas sargajaval dsszegyurjuk és egy kis ideig
pihentetjiik. Széle nélkili pléhre nydjtjuk ironvastagsagdra s széleit eliga-
zitva, hogy egyenes legyen, kdzepesen meleg siit6ben szép vilagosra sit-
juk.
Tetejére kisujjnyi vastagsagban a kdvetkez6 tdlteléket kenjik fel: 30 deka
porcukrot felf6ziink 1 Vi deci vizzel, beletesziink egy kis reszelt citrom hé-
jat, majd 30 deka frissen dardlt diot vagy mogyorét. Ha jo s(r(ire f6zzlk,
egy kis kekszmorzsaval szaporitjuk és felkenjik a kisilt tésztalapra. Aztan
bevonjuk a kdvetkez§ tésztaval: 4 tojas fehérjét kemény habbé verjik, bele-
tesziink 12 deka porcukrot, 4 tojas sargajat s végul 12 deka lisztet elkeve-
rink benne, majd nyomozsakba tesszik és egyenletes racsokat nyomunk
vele keresztil a tészta toltdtt lapjain. Kozepesen meleg siit6ben siitjik ki.
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Ha kisiilt, megcukrozzuk és a racsok kdzé vékony papirzacskd segitségével
barackzselé csikokat nyomunk. Vizbe martott késsel vagjuk fel. 28-32 szele-
tet ad ki az anyag.

Csokoladémignon
Hozzavaldk: 4 tojasfehérje, 12 deka porcukor, 4 tojas sargéja, 4 deka csokoladépor,
4 deka liszt, 4 deka kekszmorzsa vagy piskotamorzsa, 4 deka mogyord vagy mandu-
la és 2 deka vaj
A krémhez: 10 deka porcukor, 3 ev8kanalnyi viz, 10 deka csokoladé és 12 deka vaj
4 tojas fehérjét kemény habbé verjik, elkeveriink benne 12 deka porcukrot,
4 tojas sargajat, 4 deka csokoladéport, 4 deka lisztet, 4 deka kekszmorzsat
(@ morzsa helyett 4 deka daralt mogyorot vagy mandulat is lehet) és egy kis
vanilint. Mindezt jol elkeverjiik és 2 deka olvasztott vajat adunk még hoz-
za. Vajazott sutélapra ujjnyi vastagon rakenjik és kdzepesen meleg siit6-
ben Kisutjik. Lepényanyag: 3-4-et tesziink egymasra. Osszeallithatjuk ri-
bizli- vagy malnalekvarral is. Nagy jo grillazskrémmel vagy tejszinhabbal
is.
Krémje: 10 deka porcukrot 3 ev8kanalnyi vizzel s(r( sziruppa féziink, 10
deka forré vizben meglagyitott csokoladéra ontjiuk, elkeverjik, majd 12
deka vajjal habosra keverjik, megfagyasztjuk és Gjra kikeverjik.

Babapiskota

Hozzavaldk: 6 tojas, 15 deka porcukor és 15 deka liszt

Egy porcelan kever§ talba valasztjuk le 4 tojas sargajat, a fehérjét pedig
habiistbe tesszilk. Most 2 egész tojast és a 15 deka porcukrot keveriink a
sargajahoz. A tojas fehérjét kemény habba verjik és 0sszekeverjik a sarga-
javal, aztan a 15 deka lisztet elvegyitjik benne. Azutdn nyomdzsakba tesz-
sziik és vajazott-lisztezett sut6lapra kis piskétaformakat nyomunk. Ha a
sutélap megtelt, akkor ritka organtiillbe szaraz porcukrot tesziink és meg-
porozzuk a piskotadkat. Langyos sit6ben, inkdbb szaritjuk, mint satjik.
Széaraz helyen sokaig eléll. Fagylalthoz, parféhoz adhatjuk.

Géptészta
Hozzavalok: Mi kg simaliszt, 15 deka porcukor, citrom leve és reszelt héja, Vi deka
szalakdli, so, 3 tojés sargaja, 1fehérje, 18 deka zsir
A fenti anyagokbdl j6 kemény tésztat gyarunk, ha nagyon kemény lenne
kis tejfel vagy tejet tehetlink bele. Végul husdaralé gépen kiillénb6z8 for-
méra kidaraljuk.

Kéavéscsok

68



Hozzavalok: 3 tojés, 22 deka porcukor és 3 kiskanalnyi feketekavé

3 tojas fehérjét, 22 deka porcukorral és 3 kiskanalnyi feketekavéval dssze-
keveriink és g6z folott siirire és keményre f6zzik, folytonos, erds keverés
mellett. Kikent tepsire kis halmocskakat rakunk bel6le és nagyon lassan
sutjuk, illetve szaritjuk.

Angol teastitemény

Hozzavaldk: 14 deka cukor, 4 tojas sargdja, 2 deka vaj, 14 deka 6rélt mandula, 3
deka mazsola, 14 deka liszt, 3 deka citronad, egy kis kanalnyi torott fahéj és 4 tojas
habba vertfehérje

14 deka cukrot jol kikeveriink 4 tojas sargajaval, majd hozzavegyitiink 2
deka vajat, 14 deka 6&rolt, hamozott mandulat, 3 deka mazsolat, 14 deka
lisztet, 3 deka aprora vagdalt citronadot és egy kis kanalnyi torétt fahéjat.
Végul pedig a tojas habba vert fehérjét keverjiik bele. Kisebb tepsiben mér-
sékelt tliz mellett sttjik.

Almas lepény
Hozzavalok: 50 deka liszt, 25 deka vaj, 16 deka porcukor, 3 deka éleszt6, 3 evéka-
nalnyi tej, 1 tojas, 1és Vikg alma és 12 deka cukor
A lisztet és a vajat 6sszemorzsoljuk 16 deka porcukorral és egy kis reszelt
citromhéjjal. Aztan egy csészében felolvasztunk 3 deka éleszt6t 3 evGka-
nalnyi tejjel és kis cukorral. Ezt aztan a liszthez keverjiik egy egész tojassal
és Osszegyurjuk. Fél oran at pihentetjik. Akkor kettéosztjuk a tésztat. Felét
elnydjtjuk egy sit6lapon egy centiméteres vastagsadgban, kézépmeleg si-
tében félig megsitjik. Az alméat megtisztitjuk, citromos cukros vizben
megparoljuk. Lecsepegtetve a tésztara rakjuk. Egyenletesen eligazitjuk,
majd a tészta masik nyers felét is elny(jtjuk és az almas részre tessziik. Ezt
is eligazgatjuk. Egy egész tojast elkeveriink egy csészében és bekenjik a
lepény tetejét. Ot perc malva ismét bekenjik a tetejét és vizbe martott villa-
val csikokat hizunk a lepény tetején keresztbe. Kdzepesen meleg siit6ben
kisutjuk. Amikor kész, vizbe martott késsel felvagjuk és meghintjik vanili-
as cukoarral.

Meggyes lepény

Hozzéavaldk: 20 deka porcukor, 20 deka vaj vagy margarin, 5 tojas, 1-2 kanal rum,
20 deka liszt

A porcukrot a vajjal habosra keverjik, beletessziik az 5 tojas sargajat és a
rumot tovabb verve. Végezetill felvaltva tesszik bele a tojasok kemény
habjat a liszttel. Papirral bélelt tepsibe ontjik a masszat, jol behintjiik ma-
gozott meggyel. Kozepes tiznél szép vilagosra sutjik és melegen porcu-
korral hintjik. Hidegen kockéakra vagjuk.
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Meggyes pite (Saci-féle)
Hozzavaldk: 4 tojas, 20 deka porcukor, 1 csomag vanilincukor, 15 deka vaj, 18
deka liszt, Vi csém. sutépor
A tojasok sargdajat a porcukorral, vanilincukorral és a vajjal habosra keve-
rink, majd a tojasok habjat és a stt6porral kevert lisztet is hozzaadjuk.
Papirral bélelt tepsibe ontjik. Magozott meggyet szdrunk bele. Kdzepes
tliznél sutjik.

Ré&csos linzer

Hozzavaldk: 60 deka liszt, 30 deka vaj vagy margarin, 25 deka cukor, 2 tojés, h
csém. stt6por, citromhéj, 6roltfahéj

Osszegydrjuk a vajas tésztat, hidegre rakjuk és pihentetjik Vi 6rat. Majd
kinyujtjuk a felét, zsirozott, lisztezett tepsibe tessziik, lekvarral megkenjik,
a tészta masik felét szintén kinyujtjuk, csikokat vagunk, igy a tepsibe ra-
csokat tudunk késziteni. Kdzepes tiznél szép vilagosra sutjik. Ferdén vag-
va mutatdsabb.

Marvanytészta
Hozzavaldék: 10 deka vaj vagy margarin, 4 tojas, 30 deka porcukor, 2 deci tej, 27
deka liszt és sit6por, 1,5 evékanal kakad
A vajat habosra keverjiik, majd hozzatessziik a 4 tojas sargajat, majd a por-
cukrot. Végil a tejet és a st6porral kevert lisztet. Kettévalasztjuk a masz-
szat, a feléhez hozzakeverjik a kakadport. Lisztezett zsirozott tepsibe val-
takozva tesszlik kanalanként a sarga és kakads masszat, mig a tepsi megte-
lik.
Krémet is tehetiink ra: 20 deka porcukor, 3 ev6kanal tej, 3 ev6kanal kakaodt
felf6zlnk, j6 habosra. Ha megh(lt beletesziink 10 deka vajat, ezzel is jol
elkeverjik, végil a kih(lt tésztara rakjuk.

Mézeskrémes
Hozzéavaldk: 1 egész tojas, 5 deka zsir, 2 evékanal méz, 2,5 evékanal tej, 15 deka
cukor, 45 deka liszt, 1 kavéskanal szodabikarbona
A tojas, zsirt, mézet, cukrot és tejet g6zon sodds(rlségire (kb. 5 percig)
f6zzik. Még melegen hozzakeverjiik a szodabikarbdnaval kevert lisztet.
Osszegyurjuk, majd 3 cipot formalunk. Zsirozott, lisztezett tepsiben egy-
mas utan Kistjik a lapokat.
Krém: 30 deka porcukor, 25 deka vaj vagy margarin, 1 csém. vanilincukor, 2 deci
tej, 2 ev6kanal griz.

70



A cukrot, van. cukrot a vajjal habosra keverjik. A grizt a tejoen megf6zziik,
ezt hagyjuk kih(lni, végil dsszekeverjik az anyagokat. Ezzel téltjik a la-
pokat. Tetejére csokoladémazat tehetiink. Masnapra puhul meg.

Dan kuglof

Hozzavalok: 4 tojas, 25 deka cukor, 1 deci olaj, 1 deci meleg viz, 25 deka liszt, \*
csomag siitépor, citrom héj, vaniincukor

4 tojas sargajat 20 deka cukorral, citromhéjjal, vaniliascukorral kikeverink,
hozzadadjuk az olajat és a meleg vizet, majd a sutéporral kevert lisztet. A
tojasok habjat felverjik 5 deka cukorral j6 keményre, amit a tésztahoz ke-
veriink. Kugléfformaba ontjik a tészta hAromnegyedét, a maradék masz-
szahoz hozzékeveriink 1 ev6kandal kakadt, végil ezt is a formaba ontjik.
Elémelegitett stit6ben lassu tlznél sutjik.

Hajas tészta
Hozzavalok: 1kg liszt, 1 egész tojas, 2 evékanal rum, 1 evékanal ecet, 3 evékanal
tejfel, s6, Vi kg hgj
A lisztb6l egy keveset félretesziink a hajtogatashoz. A tobbi lisztet egy
egesz tojassal, 2 ev6kanal rummal, az ecettel és a tejfellel kevés sés meleg
vizzel rétestésztanal keményebbre gyarunk. A kinydjtott tésztat a haj egy
részével megkenjik, dsszehajtjuk és fél orat pihentetjik hidegen. Azutén
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ismét kinyUjtjuk, a haj egy részével Gjra kenjik és ismét fél 6raig pihentet-
juk, ezt megismételjiik hAromszor-négyszer.

A tésztat ezutan formazhatjuk tolthetjik igényiink szerint sos és édes tolte-
lékkel.

Dios szeletek
Hozzavaldk: 3 deci 6rolt di6, 3 deci cukor, 1 csomag van. cukor, 4,5 deci liszt, Vi
csomag sttépor, 3 deci tej, 1 tojas, 6roltfahej
Az anyagokat jol 6sszekeverjlk, zsirozott lisztezett tepsiben kdzepes tliznél
sutjik.

Olcso piskotatekercs
Hozzavalok: 12 deka cukor, 1 csomag van.cukor, 3 tojas, 15 deka liszt, 2 ev6kanal
tej, mokkaskanalnyi sit6por
A cukrot, vanilids cukrot a tojasok sargajaval habosra keveriink, hozzaad-
juk a sutéporos lisztet és a tejet. JOI elkeverjik. Felverjik a tojasok habjat, s
ezt is hozzaadjuk a tésztahoz. Vilagossargara sitjik, kiboritva lekvarral
megtoltjik, 6sszetekerjuk, porcukorral meghintjuk.

Villamkalacs
Hozzavaldk: 10 deka vaj, 15 deka cukor, 10 deka liszt, 3 tojas, kevés citromhéj, Vi
csomayg siit6por, vanilias cukor, vagott mandula
Felolvasztjuk a vajat, majd a tébbi anyagot hozzaadva jol dsszekeverjik.
Ozgerincformat kizsirozzuk, lisztezzik, majd belehintiink az aljara vagott
mandulat, erre ontjiik a masszat. Kozepes tliznél sutjik.

Kakaos kalacs
Hozzavalok: 15 deka cukor, 3 deka kakadpor, 20 deka liszt, 1 tojés, 3 deka vaj, Vi
csomag stitépor, vanilias cukor, 1/8 liter tej, 15 deka 6rolt did
A cukrot, kakaot, lisztet, vajat, a tojassargajat, tejet és diot 6sszekeverjlk,
hozzdadjuk a sutéport és a tojas kemény habjat. Folyékony kell, hogy le-
gyen a tészta. JOl zsirozott, lisztezett 6zgerincforméba ontjik. El6melegitett
sut6be tessziik, és lassan sutjik.

A villam- és kakads kaléacs receptjét régi, '30-as évekbeli Oetker-receptkdnyvhbol
irtam ki, ami anyai nagymamamé volt. Olcso és kiados siitemények. Csaladom
kedvencei ezek, gyakran készitem 6ket. Harom-négy napig is elallnak - persze, ha
marad bel6lik.
Mézes puszedli
Hozzavaldk: 50 deka liszt, 25 deka cukor, 3 tojas, 4 ev6kanal langyos méz, 6rolt
fahéj és szegfliszeg, 1 kavéskanal szodabikarbdna.
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Az anyagokat 8sszegyurjuk, jol lisztezett deszkan kinyujtjuk centi vastagra,
majd pogacsaszaggatdval kiszurjuk. Kikent, lisztezett, esetleg papirral bé-
lelt tepsibe helyezzik. Egy elkevert tojassal a puszedlik tetejét megkenjiik,
diszitésnek egy fél diot helyeziink mindegyik tetejére. Lassu tliznél sitjiuk
szép aranyszin(re. Pléhdobozban sokaig elall. Méasnapra puhul meg.

Sokszor késziilt ez a sitemény apai nagymamam konyhajaban, nemcsak karacsony
tajan. Vacsorara, reggelire egy jé pohar tejjel az igazi.

Rétes

Hozzéavaldk: 50 deka rétesliszt, ev6kanalnyi zsir, kevés ecet, so, viz

A lisztet talban a zsirral elmorzsoljuk. K6zépre egy mélyedést vajunk, ebbe
ontjuk bele a 4-4 Vz deci langyos soés, ecetes vizet. Ebb6l puha tésztat gyu-
runk. Deszkan még tovabbi 15 percig gyurjuk, mig egészen sima, ruganyos
nem lesz. Két cipora osztjuk Ugy, hogy sehol ne legyen mélyedeés, gy(ir6-
dés. Tetejiket langyos zsirral megkenjiik, melegitett labassal lefedjik 6ket.
Pihentetjuk 20 percig a tésztat. Egy nagy, koriljarhato asztalt leboritunk
sima abrosszal, ezt beszérjuk liszttel. Az asztal kdzepére helyezziik a tész-
tat, majd sodrofaval az asztal alakjanak megfelel6en nydjtjuk. Ezutan meg-
kenjik vékonyan zsirral. Ovatosan a tészta ala nyulva, mindenhol a ke-
ziink fejével nydjtjuk. A tésztanak hartyavékonynak kell lennie. Ha mar jol
tulnyujtottuk az asztal szélein, és megfelel6 vékonysagu, a tészta széleit
kezilinkre csavarva leszedjik. Par csepp vizzel ésszegyurjuk, aztdn meleg
zsirral vékonyan megkenjik. Ezt a tésztaadagot szintén pihentetjiik. Addig
az elkészilt tésztat megtolthetjuk. Figyeljink, hogy a tésztara helyezett
toltelék ne legyen tul sok. Végil az abrosz széleit felemelve a tésztat dssze-
csavarjuk. A tepsi hosszanak megfelel6en rudakra vagjuk. Tetejét zsirral
megkenjik, zsirozott tepsibe helyezzik. Egyenletes t(iznél pirosra sutjik.
Még a sit6lemezen szeleteljiik és megcukrozva, melegen télaljuk.

Almatoltelék
Hozzévaldk: 1kg savanykéas alma, 20 deka cukor, fahéj
Az almat meghamozzuk, legyaluljuk. Megparoljuk, amikor a levét elfétte a
cukor felével és a fahéjjal izesitjik. Ha jo érett az alma, nyersen is hasznal-
hatjuk. Kissé allni hagyjuk, levétdl kicsavarjuk. A rétesre szorjuk, a mara-
dék cukorral a végén meghintjik.

Meggy- és cseresznyetdltelék
Hozzéavaldk: Vi kg magozott gyimélcs, zsemlemorzsa, 15 deka cukor, kevésfahéj
A kimagozott gylimadlcsot kissé kinyomkodjuk, morzsaval hintett tésztara
egyenletesen raszaérjuk, végil cukorral és fahéjjal is meghintjik.
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Tuarotoltelék
Hozzavaldk: 30 deka taro, 1 kanal tejfel, 1 tojas, 2 evékanal cukor, 1 kanal bizada-
ra, reszelt citromhéj, vanilias cukor, esetleg aztatott mazsola
A tarot attorjlk, tojassal, tejfellel, dardval és az izesit6kkel elkeverjik. A
toltelék alapjat a tésztan daraval hintjiik meg.

Diotoltelék
Hozzavalok: 15 deka di6, 15 deka cukor, 2 kandl tejfel
A dardlt diot a cukorral vegyitjik, rdszérjuk a rétes egyharmad részére és
tejfellel meglocsoljuk. Ugyanigy jarhatunk el, ha makos tolteléket készi-
tink.

Kaposztatoltelék
Hozzavaldk: 80 deka fehér kaposzta, 3 ev6kanal olaj vagy 5 deka zsir, s, torott
bors, cukor
A kaposztat legyaluljuk, vagy megreszeljiik, gyengén megs6zzuk és Vz drat
sd@ban allni hagyjuk. A zsirt felforrositjuk, a levétdl kinyomkodott kposztat
kevés cukorral fed6 nélkil folyamatos keverés mellett sargara piritjuk.
Borssal izesitjik. A kaposztas rétest cukrozas nélkiil, forrén talaljuk.

Rétes nemcsak (innepi alkalmakkor késziilhetett, hanem lencse-, gulyas vagy bable-
ves utan, vagy vendégekfogadasakor. Apai nagymamam sokszor készitett, f6ként
nyaranta rétest. Mellette tanultam meg a tésztat elkésziteni, nyujtani. Elveztem
mindig ezeket az alkalmakat, mikor kicsi gyerekkezemmel nyujthattam Gvatosan a
tésztat, hogy ne szakadjon ki, krbejarva a nagy hofehér terit6s konyhai asztalt.
Régebben azt mondtak, hogy mig a leAnygyermek rétest nem tanul meg siitni,
addig nem mehetférjhez. En megtanultam...
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Tortak

Gylumolcsos torta

Hozzéavaldk: 4 tojés, 6 deka vaj, 15 deka porcukor, egy kis reszelt citrom héja, egy
mokkakanalnyi (mokkaskanalnyi) siitépor, 12 Vi deka liszt

Egy tadlban habosra keveriink 6 deka vajat, 8 deka porcukorral és 4 tojas
sargajaval. Aztan 4 tojas fehérjének nagyon kemeény habjaba elkeveriink 7
deka porcukrot, egy kis reszelt citrom héjat és hozzékeverjik a sargajaval
kikevert anyagot s utana 12 Vi deka szitalt grizes liszttel elkevert siitéport.
Az egészet jol dsszekeverjik s egy gyengén vajazott tortaforméba ontjik.
Tetszés szerint kimagozott parolt gylimadlccsel vagy friss eperrel toltjuk
meg a tésztat, illetve a tetejére gylimolcsodt rakunk. Aztan k6zepesen meleg
sutében lassan kisutjuk. Ha megsult a tésztat az oldalain koriilvagjuk, hogy
a sutépléhtdl elvaljon és 6vatosan kiemeljik a formabdl. Vanilias cukorral
meghintve adjuk fel.

Almatorta

Hozzavaldk: 16 deka liszt, 10 deka vaj, egy mokkakandlnyi siit6por, 6 deka porcu-
kor, 2 tojas sargaja és 60-80 deka parolt alma

16 deka lisztet 6sszemorzsolunk 10 deka vajjal, egy mokkakanalnyi (mok-
késkanalnyi) sit6porral és 6 deka porcukorral. Az egészet 0sszegyurjuk 2
tojas sargajaval. A tésztat harom részre osztjuk: az egyik részb6l siissiink
alsélapot a tortasutében, a masodik részb6l készitsiik el az oldalat és a
harmadikbdl a tetejét. A kisilt also lapot és az oldalanak szant tésztat for-
maba tesszlik, megtoltjuk a parolt és levétdl lecsurgatott almaval s arra
ratesszik a fedélapot. Villaval megszurkaljuk s kozépmeleg sutében szép
vilagosra sutjuk. Vanilias cukorral meghintve egy darabban adjuk fel.

Csokoléadétorta

Hozzavaldk: 8 deka vaj, 9 tojas sargdja, 12 deka csokoladé, 18 deka porcukor, 9
tojasfehérje (habnak), 14 deka pisk6tamorzsa és 12 deka daralt mandula vagy mo-
gyoro

8 deka vajat porcukorral és 9 tojas sargajaval habosra keveriink. Melegitett
csokoladét keverlink hozza. 9 tojas fehérjéb6l kemény habot veriink s 18
deka cukorral, 14 deka piskotamorzsaval dsszekeverjiuk. Kivajazott és lisz-
tezett tortaformaban sitjik mérsékelt tliznél igen lassan. Ha kih(lt tetszés
szerint vékony gytmadlcsizzel vagy csokoladékrémmel toltjik meg a ketté-
vagott tortat s csokoladémazzal vonjuk be.
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Vaniliakrém-torta
Hozzavalok: 6 tojés, 12 deka porcukor, 12 deka liszt
A krémhez: 2 deci tej, 2 egész tojas, 14 deka porcukor, 2 deka vanilint (vani-
lias cukor) 4 lap zselatin, 3 deci tejszin
6 tojas fehérjébdl verjink jo kemény habot, keverjiink hozza 12 deka por-
cukrot és hat tojas sargajat, végul 12 deka lisztet. Kivajazott és belisztezett
pléhen kozépmeleg sit6ben sitjik ki. Ha kihdilt, ujjnyi vastag szeletekre
vagjuk. Aztan elkészitjik a krémet: 2 deci tejet, 2 egész tojast, 14 deka por-
cukrot, 2 deka vanilint (vanilids cukrot) hidegen elkeveriink egy habiistben,
aztan tlizre tesszik és allandé keverés mellett f6zzuk fel. Forrds kozben
tegyilink bele 4 lap hideg vizben mosott zselatint és azt is keverjik jol bele,
majd az egészet porcelantalba sz(rjuk. Ha leh(lt, keverjiink bele 3 deci
tejszinb6l késziilt kemény habot és dntsiink bel6le a tortaforméaba néhany
kanalnyit, hogy alul teljesen fedve legyen krémmel. Erre egy sor felvagott
biscuitszeletet (tortalapot) tesziink majd krémet, addig, amig az elkészitett
anyagbol tart. Hideg helyre tessziik s egy dra mulva langyos vizbe martott
ruhdval megtordljuk a tortaformat, hogy a krémet szépen ki tudjuk csdsz-
tatni a talra. Vanilias tejszinhabbal diszitjiik, csillagcs6vel ellatott nyomo-
zsék segitségével.

Régi kedvencem, ez a nagyon sok tojashol készitend6 vaniliatorta (alabbi recept),
melyet legel@szOr szinnapomra sutdtte apai nagymamam, ezt készitettem el lanyomnak is.

Vaniliatorta (masként)
Hozzéavaldk: Tésztahoz: 8 tojés, 8 evBkanal liszt, 8 evékanal cukor, sitépor
Krém: 5 tojas sargdja, 2 dl tejszin, 1 kettévagott vaniliarad, 25 dkg
vaj, 25 dkg porcukor, esetleg 1 marék mazsola (rumba aztatva)
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Piskota alapot készitiink. A tojasok fehérjét a cukorral felverjik, majd bele-
adjuk a tojasok sargajat és a stt6éporral kevert lisztet. Ezt megsitjik.

A krém keészitése: Az 5 tojas sargajat strli péppé f6zziik a tejszinnel. A vajat
a porcukorral felverjuk habosra. Majd a kih(lt pépet és a mazsolat is hoz-
zéadjuk a vajhoz.

Az elkészilt és kih(lt piskdtat megtoltjik a krém egy részével, a maradék-
kal pedig bevonjuk a tortét.

Puncstorta
Hozzavalok: 10 egész tojés, 45 deka porcukor, 25 deka liszt, egy kis reszelt citrom-
héja, egy kavéskanalnyi vanilias cukor, folyékony gyimélcsiz, 1deci rum, Vi citrom
leve, 6-8 deka csokoladé, fondant (cukormdz a torta bevonasahoz)
Négy egész tojast, hat tojas sargajat 15 deka porcukorral habosra keveriink.
Hat tojas fehérjébdl vert kemény habhoz 10 deka szitalt porcukrot veriink
és hozzéaadjuk az el6bbi anyaghoz, egy Kkis reszelt citromhéjjal, egy kavés-
kanalnyi vanilias cukorral és 25 deka grizes liszttet, és 0sszekeverjlik, kiva-
jazott, papirossal bélel formaban csak az anyag felét sutjik kerekre, masik
felé sima, vajazott, liszttel meghintett pléhben ujjnyi vastagon elny(jtva
sutjik ki kézépmeleg siitében.
Ha kih(lt a torta, kettévagjuk. A masik egyenes részt szeletekre vagjuk, a
torta nagysaganak megfeleléen. A lees6 darabokat talban egy deci rummal
meglocsoljuk s 20 deka cukorbdl f6tt sziruppal, fél citrom levével elkever-
juk. A toltelékbe tehetiink csokoladédarabkakat is.
Aztan gyimolcsizzel megkenjiik a torta also lapjat, majd rummal elkevert
toltelékkel vékony réteget kenlink fel ra, s az egészet visszahelyezziik a
tortaforméaba. Most aztan rarakjuk a rummal megdaztatott szeletekbe vagott
tésztakat. Ismét felkenjiik a tormelékeket, eligazitjuk és rahelyezziik a torta
fed6lapjat, melyet alul gylmolcsizzel kentiink be. Lenyomkodjuk, fehér
papirt tesziink r4, majd legvégil a torta nagysaganak megfelel6 nehezéket,
pl. egy labas vizet helyeziink ra. Legalabb 30 percig préseljik, akkor kive-
hetjik a formabdl s a rézsaszindre festett cukormdazzal (fondant-tal) von-
hatjuk be. Gylimdlcszselével vagy cukrozott gyimdlcsdarabkakkal diszit-
juk. Legjobb, ha 1 napig allni hagyjuk a tortat.
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Fatorzstorta

Hozzévaldk: A tésztahoz: 6 tojas, 10 dkg porcukor, 6 dkg daralt di6, 6 dkg liszt

A krémhez: 20 dkg daralt dio, tej, 10 dkg vaj, 10 dkg porcukor, 2-3
ev6kanal rum vagy aroma

Behuzdkrémhez: 1 dl tejszin, 18 dkg cukor, 3 egész tojas, 25 dkg vaj,
10 dkg csokoladé vagy 3 pupos ev6kanal kakad, 8 dkg daralt dio, 1-2 evékanal rum
vagy aroma
A tészta készitése: A tojasok fehérjét a porcukorral habosra keverjiik, majd
hozzaadjuk a daralt didt, a lisztet és a tojasok sargajat. Papirral bélelt tepsi-
be 6ntjiik. Ovatosan sitjiik, ha kih(lt konyharuhaba tekerjiik.
A krém készitése: A daralt diot tejjel folytonos keverés mellett megf6zzik.
A vajat a porcukorral jol kikeverjiik, a kih(lt di6hoz keverjiik és a rumot is
hozzaadjuk. A tésztat megtoltjik a krémmel, majd ismét 6sszetekerjik.
A behtuzokrém készitése: A tejszint a cukorral és az egész tojasokkal foly-
tonos keverés mellett felf6zziik. Ha kih(ilt a habosra kevert vajhoz adjuk,
melybe a csokoladét vagy a kakaot és a daralt diét, a rumot kevertilk. Ezzel
hizzuk be a tortat. llletve elvagjuk, és Osszeallitjuk, Ugy, mintha fatdrzs
lenne. Villaval vagy késsel a krémbe vonalakat hizunk, hogy hasonlitson a
fatorzsre.

A masik kedvelt torta afatérzs. A hozzavalék mennyisége és ara miatt, évente altalaban
egyszer készitem. Szintén, apai nagymamam készitette ezt.
A lanyaim nem szeretik a di6s tolteléket, ezért nekik kakaos, vajas toltelékkel készitem.
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Fagylaltok

Karamellfagylalt
Hozzavaldk: 25 deka porcukor, 6 deci tej, 2 deci viz, 2 egész tojas, 1 tojas sargaja,
egy kis vanilia
10 deka porcukorbdl jé barna karamellt olvasztunk egy palacsintasiitében.
Két deci vizzel feleresztjik és mézs(lrlre bef6zziik. Aztan habiistben s(ri
krémme f6zzlk, a tojast, a cukrot és tejet ehhez hozzaontjik, a karamellel
Osszekeverjiik. Ha leh(ilt fagyasztjuk.

Porkoltmogyoro-fagyialt
Hozzévaldk: 12 deka porkolt mogyoro, Vi liter tej, 1 egész tojés, 2 tojas sargaja és
20 deka porcukor
A porkolt mogyorét megdaraljuk és mozsarban a cukorral jol dsszetdrjik s
szitan attérjik. Habsit6ben hozzékeverjik az 6sszes hozzavalét, hidegen,
majd tlzre tesszik s felforraljuk.
Ha teljesen lehdlt, fagyasztjuk.

Méalnafagylalt
Hozzévaldk: Vi kg malna, 1 citrom leve, 25 deka cukor, 2 Vi deci viz, 1 tojasfehérje
A megtisztitott s tobb vizben megmosott malnat szérszitan attérjik s 1
citrom levével dsszekeverjik, aztan 25 deka cukorbdl és 3 Vi deci vizb6l
szirupot féziink, s ha lehiilt, a malnaléhez keverjik, aztan fagyasztjuk.
Fagyasztas kdzben 1 tojas fehérjét tesziink hozza, mellyel jol elkeverjik s
keményre fagyasztjuk.

Barack-parfé
Hozzavaldk: 2 deci szitdn attort barackvel§ (6szi vagy sarga), 18 deka porcukor és
4 deci tejszinhab
A keményre vert tejszinhabot 6sszekeverjik a porcukorral, majd a gyi-
molcs szitan attort levével. Szaraz formaba tessziik és fagyasztjuk.

A fagylaltok receptjei a masodik vilaghaboru el6ttrél valok. Hogyan késziilhettek
h(it6k ésfagyasztd szekrények nélkil? Sozott, 6sszetort jegbe allitottak a habiistot, s
folyamatosan keverték a masszat. De lehetett kapnifagylaltgépet is, melynek volt
jéghengere, abba kellett tdlteni az dsszetort, sozott jeget, kdzépre pedig afagylalt-
masszat, agép keverGszarat kellettforgatni, addig mig megszilardult afagyi. Un-
nepi és uzsonnai diszételként kinaltak. Ha nemfogyasztottdk azonnal, 1-2 6rén
keresztll porcelan vagy zomancos edénybe helyezve, kériilrakva jéggel, még tarol-
hattak.
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Befdzések

Minden korszakban rendkiviil fontosak voltak a télire elrakni valdk. Lekvarok,
szorpdk, kompotok, savanylsagok, zoldségfélék, otthon savanyitott kdposzta, hii-
vos, sotét helyen 1évé krumpli, homokba helyezett répék, bédodnben tarolt zsir, méz,
badog edényekben allo liszt, cukor, so sth. alkottak ajo haztartas éléskamrajét,
ahonnan nem hidnyozhatott a tojas, ami talan a legolcsobb alapanyag volt. Tartosi-
toszereket nem nagyon alkalmaztak (szalicil és borkésav), a télire torténd eltevés
legfontosabb eleme a hosszasfézés, nagyobb mennyiségl cukor alkalmazésa, a
meleg dunsztolas, g6z6lés volt.

Ugy vélem, ezek a technikak Gjbol el6térbe helyezGdnek.

Kajszibarack cukorban
Hozzavaldk: 1 kg kajszibarack, 60 deka cukor, 1 deci rum vagy konyak
A szép kemény, de érett barackokat vékonyan meghamozzuk, aztan ketté
vesszilk 6ket és magjukat eltavolitjuk. A cukorral rétegesen porcelan- vagy
cseréptalba rakjuk és vigyazunk, hogy ne nagyon nyomjak egymast. Min-
den 1 kg gytmaolcsre 60 deka cukrot vesziink, s ezt tGzon felolvasztjuk
annyi vizzel, amennyit felvesz s azon forrén a barackra ontjik a rummal
egydtt.
Ezutan tiszta fehér papirossal letakarjuk és éjszakara hiivos helyre tesszik.
Mésnap Ovatosan szitara ontjik és lecsurgatott levét szalasodasig fézzuk.
Aztéan beletessziik a gyiimolcsot és ezzel egyitt gyengén felforraljuk. Végil
tivegekbe toltjik és légmentesen lezarjuk.

igy is lehet szedni a sarga-
barackot!
Edesapam nem éppen
megfelel6 szerelésben a fa
tetején, Almadiban, az
Oreghegyen...
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Oszibarack-bef6tt
Hozzavaldk: 1 kg 6szibarack (durancai), 40 deka cukor, 4 deci viz és 1 gramm
szalicil
A durancai barackot gylimadlcskéssel meghamozzuk s a kés hegyével 6va-
tosan elvalasztjuk a hdst a magvatél. Egyforma darabokra vagjuk, b6 vizzel
megmossuk. Aztan Uvegbe rakjuk, raontjiik a szirupot és szalicilt, majd
er@sen lekotjuk és g6zoljuk. A szirupot gy készitjik, hogy 1 kg cukorhoz 4
deciliter vizet hasznalunk. A szalicilt belef6zzik.

Cseresznye- vagy meggybef6tt
Hozzévaldk: 5 kg cseresznye, 2 kg cukor. A sziruphoz: 2 kg cukorhoz 2 liter viz
A szép, egészséges cseresznyéket megtisztitjuk a szaruktdl, megmossuk és
beletessziik az livegekbe. Akkor radntjuk a cukorszirupot, lekotjik és 10-12
percig g6zoljik.
Az livegeket csak akkor vessziik ki a g6zolg6 edénybdl, ha mar teljesen
kih(ltek. Ha elzarhato6 ivegbe tettiik a cseresznyét, 90 fok vizben 20 percig
g6z0oljik a bef6ttet. Ugyanigy készitjik a meggybeféttet is.

Eper szirupban

Hozzavaldk: 5 kg eper, 4 kg cukor

Vélogassunk ki szép, nagy szem(i epret, amely érett, de nem puha. Mossuk
meg Oket, és tegylk szitara. Aztan talra rakjuk oly mdédon, hogy amilyen
nagy szemi az eper, olyan vastagon teszink rd porcukrot, azutdn megint
egy sor epret és ra cukrot. Ezt addig ismételjuk, amig a gyiimdlcsbdl tart.
Lekdtjik ruhdval és meleg helyen kb. 5 6ra hosszat hagyjuk allni, hogy a
cukor elolvadjon. Ezutan a felolvadt cukorszirupot ledntjik az eperrdl,
felforraljuk és leforrazzuk vele az epret. Ha kihdilt, Gjra felforraljuk a sziru-
pot és ismét leforrdzzuk az epret s ezt kétszer-haromszor megismételjiik,
hogy a szirup jo sdriire f6jon. Akkor lvegbe tesszik, lekdtjik, s néhany
percig g6zoljik.

Méalnaszorp

Hozzavaldk: 1 kg malna, 75 deka cukor

Az érett, de teljesen friss malnat 6sszenyomkodjuk és porcelan- vagy liveg-
edényben hat-hét napra meleg helyre tessziik, de nem napra. Azutan va-
szonzacskén éatszdrjik, kinyomni nem szabad, hanem le kell csepegnie.
Akkor hozzaadjuk a 75 deka cukrot, 10 percig tlzon forraljuk, s kdzben a
habjat leszedjik. Azutan vegekbe toltjik és erésen lekdvet vagy beduga-
szolva g6zoljik.
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Aranyalma-befétt

Hozzavaldk: 5 kg aranyalma, 3 kg cukor, \4 deka szalicil

Az aranyalma szarat ugy kell lenyirni, hogy kb. egy cm maradjon meg
bel6le, a masik oldalat pedig letisztitjuk. Aztan megmossuk s utana a vizet
lecsurgatjuk réla, Ggy hogy teljesen szaraz legyen. A szirup készitése: 3 kg
cukorra 1\ liter vizet éntiink, ezt siiri sziruppa f6zzik. Ha kih(lt, az Gve-
gekbe rakott aranyalmaékra toltjik. Egy kis szalicilt tesziink r4, azutan lég-
mentesen lekdtjik. Vigydzzunk a g6zdlésnél, hogy az almék fel ne repe-
dezzenek. Ha kihdlt, kiszedjiik és szaraz helyen tartjuk.

Korte télire

Hozzavaldk: 5 kg kore, 2 \& kg cukor és 1 darab citrom

A kis kortéket egészben, a nagyokat négy vagy hat részre vagjuk, s ugy
tesszik el. A kortéket meghamozzuk, a szarukat félig meghagyjuk és
gyengén citromozott vizbe rakjuk. Ebben aztan puhara f6zzik s utana hi-
deg vizben h(tjuk le. Akkor szitdra rakjuk és onnan Uvegekbe tessziik.
Hideg cukorszorpdt készitlink: 2 \é kg cukorbdl, 2 \s liter vizbél és ezt ra-
ontjuk a gyumolcsre. Lekdtdzzik és vizfiird6ben a szokdsos maédon a
gytimaolcs nagysagahoz és keménységéhez mérten 10, vagy 20 percig gézol-
juk.

Zold di6 eltevése
Hozzévaldk: 5 kg zold di6, 2 Vs kg cukor, o dekafahéj, 5 szem szegfiiszeg
Az egészen zsenge z0ld diokat tlvel slirlin 6sszeszurkaljuk, és hideg vizet
ontunk rdjuk. 10 napon &t 4ztatjuk. A vizet naponta ledntjik rola és frisset
ontlnk ra. A tiz nap eltelte utan szirupot f6ziink. Minden 1 kg cukorhoz 4
deci vizet vesziink s negyeddraig f6zzik. A piszkos habot leszedjiik réla,
azutan atszdrjuk és kihdtjuk. Akkor vizet forralunk, a didkat beledobjuk és
puhara fézzik.
Miutan kivettilk a vizbdél, lecsurgatjuk és a hideg cukoroldatba dobjuk és
egy napra félretessziik. Masnap a didkat kiszedjlk, a cukrot felforraljuk s
néhany percnyi forras utan félreallitjuk, de el6bb néhany darab fahéjat és
szegfliszeget adunk bele.
Ha kih(lt, belétessziik a didkat és megint egy napra félreallitjuk. Ezt a m{-
veletet 0sszesen négyszer, 6tszor ismételjik meg, addig, mig a diok viztar-
talmukat kiadjak magukbdl. Utoljara azutan a cukrot a didkkal egyiitt for-
raljuk fel. Keverés mellett f6zzik néhany percig. Aztan félreallitjuk, s ha
teljesen kihdilt, ivegekbe rakjuk a fahéjjal egyiitt és lekdtozziik.
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Tokbefd'tt

Hozzéavaldk: 1kg spargatok, 70 deka méz, citrom, Vi | bor

A fehér spargatokot meghamozzuk, magjat kiszedjiik, ujjnyi széles és hosz-
szU darabokra vagjuk. A tokhoz hozzakeverjiik a mézet, de el6bb a tokot
nagyon citromos vizben egyszer felforraljuk, majd szitara rakjuk, s ha le-
csOp0Ogott, beletessziik a W\ 1borral felforralt mézbe, amelyet el6tte jol leha-
bozunk. Ezzel fézziik a tokét, mindaddig, amig tiveges és puha lesz. Uve-
gekbe tessziik még forrdn, s kih(ilés utan kotjik le.

Birsalmabef¢'tt
Hozzavaldk: 1kg méz, \6 lviz, birsalma, 1 citrom
Meghamozzuk és vékony cikkekre vagjuk a birsalmat, majd a mézzel lednt-
juk ugy, hogy ellepje, majd karikdkra vagott citrommal vizben addig f6z-
zilk, mig a birsalma halvany rézsaszin( lesz. Uvegekbe téve hitjiik ki, s
utadna kotozziik le. Szell6s helyen taroljuk.

Gorogdinnye eltevése

Hozzévaldk: 2 kg cukor, 3 kg dinnyehéj

2 kg cukorra 6 deci vizet dntiink, negyedoraig f6zzik és kézben leszedjiik
réla a habot. Azutdn a szirupot leh(tjik. A dinnyének a zdld héjat leha-
mozzuk, és a belsé részén is jol levagjuk a vords, puha részét. A megfeleld
darabokra vagott dinnyét forro vizben puhdara f6zziik, azutan hideg vizbe
rakjuk. Majd lecsurgatjuk réla a vizet és labasba tessziik. Annyi hideg cu-
korszirupot rakunk ra, amennyi ellepi. Masnap ledntjik rdla a szirupot és
néhany percig forraljuk. Ha kihdlt, ismét a dinnyére ontjik. Harmadnap
ezt a m(iveletet megismételjiik. Negyedik napon a dinnyét a cukorszdrppel
egydtt forraljuk fel és néhany percig csendesen f6zzik, aztan félreallitjuk.
Sargadinnyét ugyanigy tehetiink el. Ugyelnink kell azonban arra, hogy
tulsdgosan puhéara ne f6zzik.

Ezt a cukros dinnyehéjat anyai nagymamam keészitette. igy lehetettfelhasznalni a
dinnyét teljesen. Mindig csupa maszat lettem, amikor ettem.

Dinnye g6zben
Egy z06ldbéll vagy narancssarga dinnyének vastag héjat tisztitjuk meg a
kills6 kérgétél, s felvagdaljuk keskeny csikokra. Ezalatt cukor szirupot
f6zlink egy darab kettéhasitott vaniliaval. Ebbe a szirupba rakjuk a diny-
nyehéjakat, kissé felf6zzilk. Még forron tivegekbe rakjuk, V* 6ran at gézol-
juk.
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Ecetes szilva
5 literes Givegbe nem kimagozott és nem tal érett szilvat tesziink. 2 liter
vizet \b kg cukrot és \% liter ecetet felforralunk. Ha kih(lt radntjik a szilva-
ra.

Meggy nyersen elrakva
Hozzavalok: 5 kg meggy, 1 kg cukor, 1 kéavéskandl szalicil, 2 deka bork&sav
Kimagozott meggyben elkeverjik a tébbi anyagot, 24 6rat allni hagyjuk,
idénként megkeverve. Ezutdn lehet lvegekbe helyezni. Szilvat is lehet
eltenni igy, de a magozott mennyiség 7 kg.

Z6ld paradicsom dzsem
Hozzavalok: 1kg zold paradicsom, 1-2 citrom, 60-80 deka cukor
A paradicsomot és a citromot is vékony szeletekre vagjuk. Annyi vizzel
f6zzlk fel, amennyi ellepi, masnap és harmadnap is felfé6zziik. A negyedik
napon hozzaadjuk a cukrot, ezzel f6zzik, mig teljesen szét nem f6 a para-
dicsom. Uvegekbe rakjuk, kevés szalicilt szorva a tetejére. Szaraz dunsztba
tessziik. Az ize olyan mint a déli gyimalcs.

Ecetes uborka
Hozzévaldk: 2 1 viz, 8 deci ecet, \& kg cukor, 20 deka s6, uborka, szalicil
A vizet, ecetet, cukrot és sot jol dsszekeverjik, az livegekbe rakott uborkéara
ontjuk gy hogy a Ié ellepje. A tetejére kevés szalicilt szorunk és lekotjik.

Kovéaszos uborka

Hozzavaldk: uborka, maréknyi s6, 6-7 gerezd fokhagyma, kapor, kovaszolt kenyér
Ot literes liveg aljara helyeziink egy kis kaprot, majd az uborkéakat, melye-
ket dvatosan a kdzepiiknél Ugy bevagdossuk kétszer, hogy ne essenek szét.
Amikor csaknem megtelt az Uveg belerakjuk a fokhagymat, a maradék
kaprot és a soval kevert meleg vizet, Ugy hogy jol ellepje az uborkat. A
tetejét kovaszolt kenyér cslicskével leszoritjuk. Az liveget kis tanyérral
fedjlik csak le, meleg, napsitotte helyre tesszilk. Két-harom nap alatt ké-
sziil el. Ellendrizziik az uborkat, hogy kovaszolodott-e. A leve is igen fi-
nom, h(sitd ital.
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