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ELOSZO

Valahol olvastuk, hogy ame-
rikai irodalmarok egy csoportja
egy nagy teljesitményti kompu-
tert6l kivanta megtudni, melyik
az igazan jo konyv. Betaplaltak
az osszes ismérvet: fordulatos,
meélyenszanto, izgalmas, fanta-
ziadus, megunhatatlan, min-
den tekintetben megfelel6 esz-
tétikai élményt kinal stb.

A gép rovid gondolkodas
utan kiirta az eredmeényt: sza-
kéacskonyv.

Gizimamaval, azaz a gati
Heé Gizellaval a Tarogato kap-
csan hozott benniinket 6ssze
a sors. E beregszaszi jarasi
kozség kulturhazanak vezetéje
ugyanis az egyik legjobb ter-
jeszténk. Mar els6é talalkoza-
sunkkor megcsodalhattuk f6-
z6tudomanyat: ropke negyedora alatt olyan uzsonnat rittyen-
tett nektink, hogy mind a husz ujjunkat megnyaltuk utana.
Ezek utan mar nem is ért meglepetésként a bejentése, miszerint
irt egy szakacskonyvet. Azonnal elhataroztuk, amint médunk-
ban all, kiadjuk.

A szakacskonyv megirasanak toérténetérél 6 maga igy vall:
"Nagyapam Csongoron volt erdész. Nemesember lévén — ak-
koriban az erdészek mind okos emberek voltak, végzettséggel
rendelkeztek — jo baratsagban volt a groffal is. Nagyanyam
tehat jo konyhat vezetett. Té6le tanulta meg a f6zés tudomanyat
édesanyam, akit6l pedig én tanulhattam. Annal is inkabb, mi-
vel édesanyamnak a haboru utan sajat kocsmaja, boltja volt
Gaton.




En tizenkét éves koromban kezdtem el f6zni. Azota gyijtém
a recepteket. A szakacskonyvet még fiatalabb koromban kezd-
tem el 6sszeallitani, flam, barataim, baratnéim unszolasara.”

Gizimama szakacskoényvének ez a masodik, teljesebb kiada-
sa. A gyujtemeény kozel 600 receptet tartalmaz.

Nem tagadjuk, e szakacskonyv révén sikerre szamitunk. Mar
csak azért is, mert az itt felsorolt étkek egyikéhez sem kellenek
kalonleges hozzavalok. A sziikséges alapanyagok és fliszerek
minden jo karpataljai magyar haziasszony konyhajaban és
éléskamrajaban fellelhetok. Az itt kévetkezo6 receptek tehat egy-
tol egyig hamisitatlan karpataljai izeket rejtenek.

Az olvasoknak jo étvagyat kivanunk hozza, Heé Gizellanak
pedig azt, hogy Gat utan valjék az egész Karpatalja Gizimama-
javal

Az osszedllitok



LEVESEK

Szegényes (sporolés) burgonyaleves

Személyenként két nagyobb burgonyat vegytink, tisztitas
utan vagjuk fel szép egyenlé kockakra. Tegytuink egy fazékba
mindenféle zoldséget, kanalnyi rantast, kevés torott borsot.
Amikor a lé felforr, szurjik at, és ha ujra forrni kezd, tegytink
bele finomra vagott petrezselyemzoldet, két babérlevelet, egy
gerezd fokhagymat, egy szal zellerlevelet, majd a burgonyasze-
leteket. Ha a burgonya megfétt, a levest dusitsuk-izesitsiik par
kanal tejfellel.

Savanyulé guti médra

Forro, esetes és sos vizbe tsstink annyi tojast, ahany sze-
mélyre féztink. Vizb6l harom és fél decit szamitsunk egy sze-
meélyre. Fakanalnyi lisztb6l, kanalnyi zsirb6l vagy vajbol készit-
sunk rantast, ha szépen megpirul, 6ntstik fel egy pohar hideg
vizzel, majd gyorsan keverjik hozza a tojasos lét is. Kevés torott
borssal, finomra vagott petrezselyemzolddel fliszerezziik és te-
gyunk bele néhany kanal tejfelt is. Mindezt 6t percig forraljuk
ismeét, ezutan talalhatjuk.

Rafajnatjfalui kaposztaleves

Ez a leves nyaron kovaszos kaposzta levébél is készitheto.
Egy személyre fél liter kaposztalevet szamitsunk. Porcelan-
edényben f6zziik, a 1ébe fiist6lt kolbaszdarabkakat vagy sovany
fastolt oldalas—falatokat tegytink. Ha a hus puhara f6tt, szép
piros rantast, talalaskor pedig kevés tejfelt is tesziink bele.



Korhelyleves (masnaposoknak)

Barna rantast keészitiink, tesziink bele hagymat, paprikat.
Fuastoélt hus levével engedjtik fel, felforraljuk és savanya hordos
kaposzta levével felontjiik. Fézhettiink bele kolbaszkarikakat,
aprora vagott savanyu kaposztat, darabokra vagott sertésvel6t,
rizst. Paprikaval vagy borssal izesitjik.

Savanyulé (harmadnaposoknak)

Hozzavaldk: 2 evbkandl zsir, 2 evbkanadl liszt, 30 dkg kol-
basz, betétnek apré burgonyas gomboécok, kavéskanalnyi piros-
paprika, sb, 1 gerezd fokhagyma, tejfel, ecet. (Akkor készitstik,
ha flistolt hiist vagy sonkat féziink ki és megmaradt a leve.)

Zsirbol és lisztb6l fokhagymas, paprikas rantast készittink,
folengedjik 1,5 liter lével. Ha kell, megs6zzuk, néhany percig
forraljuk, beledobjuk a karikara vagott kolbaszt és a burgonyas
tésztabol gyurt apré gombocokat. (Készithetjiik kolbasz nélkiil
is, akkor a fistolt husbol rakunk apré kockakat a levesbe.)
Talalas el6tt enyhén megecetezziik és izlés szerint megtejfelez-
zuk.

Savanyulé guti médra, fiistolt hiisbol

Hozzavaldk: 30 dkg cstilok vagy mas csontos rész, hagyma,
fokhagyma, 1 tojas sargaja, 1 kandal tejfel, 2 dkg liszt, ecet, so,
bors, babérlevél.

A jol megtisztitott és kiaztatott flistélt hust nagy darabokra
vagva teljesen puhara f6zziuik. Kézben beleféztink egy fej hagy-
mat és két gerezd fokhagymat, amit a végén kidobunk beldle.
Liszttel, tejfellel habarast készituink, a levesbe f6zziik, ecettel
izesitjik. Hozzaadunk egy kevés levessel elkavart tojassargat
is. A habarashoz pirospaprikat is hasznalhatunk. A levest pi-
ritott zsemlekockaval talaljuk.

Ugyanez hus nélkul is készilhet, de huslé felhasznalasaval.
A hus levét hagymaval, fokhagymaval fél éraig fézzuk, utana
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behabarjuk. Ecettel, tojassargaval izesitjik, esetleg személyen-
ként egy-egy belevert tojast is belef6zhetiink. Piritott zsemle-
kockakkal talaljuk. Mindkét levest izesithetjiikk még néhany tar-
konylevéllel vagy babérlevéllel.

Kiraly komam korhelylevese

Hozzéaval6k: egy fiistolt csiilok vagy 30 dkg fézbkolbasz, fél
kg savanyu kaposzta, 1 evbkanal zsir, 1 evbkanal liszt, 1 teas
kkanal pirospaprika, szemes bors, s0, tejfel.

A zsirbol és a lisztb6l paprikas rantast készittink, radobjuk
a kifacsart hordés kaposztat és felengedjiik vizzel. Levével
egyutt beletessziik az el6z6leg kockara vagott és megfézott csil-
kot (vagy a kolbaszt) és az egészet puhara f6zzik. Talalas el6tt
beledntjiuk a tejfelt, és ha a kaposzta nem volna elég savanyu,
ecettel utanaizesitjik.

Bableves nagydobfonyi modra

Fél liter tiszta fehér babot 6t liter hideg vizben feltesziink
féni (nyolc-kilenc személyre elegendd). Egy kanal zsirral és
ugyanennyi liszttel készitstink szép barna rantast, mikor forro,
ontstink bele két pohar hideg vizet, s ezutan boritsuk bele a
levesbe. Tegytink még hozza fél kavéskanal térétt borsot, egy
fej aprora vagott voréshagymat, finomra vagott zoéldpetrezsely-
met, sot — izlés szerint. Ecetet ebbe a bablevesbe nem kell
tenni. Ha valaki szereti, szokas még bele keményre gyurt, csi-
pegetett tésztat is tenni, de csak igen keveset, mert hamar
megsuriti a levest. Ha mégis surtre sikeredne, a mar kész le-
veshez nem art, ha forré és fliszerezett paradicsomos vizet 6n-
tank.



Csipkedlipaszuly

Hozzaval6k: 2 darab fiistolt sertéskorom vagy labszar, leves-
zoldség, 30 dkg paszuly, babérlevél, 1 fej fokhagyma, 1 zeller-
gyokeér, 10 dkg fiistolt szalonna, 2 fej voréshagyma, karalabé,
bors, sé.

A paszulyt (babot) el6z6 este beaztatjuk. A kormoket eléze-
tesen foldaraboljuk, forrd vizben tébbszor is megmossuk, kés-
sel megtisztitjuk. Mintegy 4 liter vizben feltesszik fé6zni a cson-
tot és a babot a megtisztitott és kockara vagott zoldséggel
egyutt. Beletessziik a fokhagymat, a babérlevelet, a fej vords-
hagymat. Lassu tlizon f6zzuk, kozben a habjat leszedjuk. A
fastolt szalonnat kockara vagva jol megpiritjuk, teszink bele
hagymat, kanalnyi paradicsompuirét, félengedjiik a bablével és
belednjtiik a levesbe. Ha kész, akkor dsszegyurunk egy marék-
nyi lisztet 2 tojassal és egy pici vizzel, j6 er6sen 6sszedolgozzuk,
s a tésztat szemenként belecsipkedjiik a levesbe. Ha sietiink,
csinalhatjuk tésztareszelén is. A levest soval, 6rolt borssal ize-
sitjiik.

Karpataljai kaposztas paszuly
(Nyaron édes, télen savanyu kaposztaval)

Hozzaval6k: 1 kg fiistolt csont, 30 dkg bab, babérlevél, 2
gerezd fokkhagyma, 2 fej voréshagyma, kapor, egy fakandl zsir,
2 fakanal liszt, egy kanal paprika, ugyanennyi paradicsompiiré,
pici bors, so, tejfel vagy tej.

A forré vizben megmosott, feldarabolt csontokat az el6z6 este
beaztatott babbal hideg vizben feltessziik fé6zni, hozzaadjuk a
fokhagymat, 1 fej voroshagymat, 1 kanal sét, babérlevelet. Ha
a bab megpuhult és a csontrol is lef6tt a hus, egy kozepes
nagysagu kaposztat laskara vagva (télen savanyua kaposztat)
kulon fazékba feltesziink foni; ha megf6tt, leszurjuk, a paszuly-
hoz tessziik. Mikoézben egytitt fének, egy labasba fakanalnyi
zsirt és két kanal lisztet tesztink, erés barnara piritjuk, bele-
tesztink egy fej voréshagymat megpiritva, 1 kanal pirospapri-
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kat, 1 kanal paradicsomptirét, kevéske hideg vizzel felengedjuik,
majd ezt a rantast a kaposztas paszulyba tessziik. Tejfellel ize-
sitjuk. De ugy is jo, ha kis tejjel behabarjuk.

Zéldpaszuly habarva

A megtisztitott zoldpaszulyt forré vizzel leontjik és forro sos
vizben megf6zzik, pici kaprot, petrezselyemzoldet vagunk bele.
Ha a bab megf6tt, tejjel és 2 kanal liszttel habarast készittink,
jo simara keverjik; beletessziik a levesbe. A tejet utana éntjik
bele folyamatos kavaras mellett. Ha felf6tt, levesszik a ttizrél.
Melegen és hidegen egyarant kittind.

Tok habarva

Hozzéavalék: 1 darab tok, zdldpetrezselyem, pici s6, bors, 1
fej hagyma, 1 kanal zsir, pirospaprika, 1 babérlevél, 1 kanal
vaj, 1 kanal ecet.

A tokot megtisztitjuk, legyaluljuk, egy talban besozzuk. Ke-
vés vizben feltessziik f6zni, beletessziik a babérlevelet, a kaprot,
a zoldpetrezselymet felapritva, sot. Ha féni kezd, beletesziink
egy kanal ecetet, hogy szét ne f6jon. Két kanal lisztet elkeve-
runk habarasnak egy kis tejjel, majd ezutan még annyi tejet
ontink a levesbe, amennyit megkivan. Kézben egy kanal zsir-
ban megpiritunk egy fej voroshagymat, leszorjuk paprikaval,
ezt felengedjuk a leveslével, majd beledntjik az ételbe. Melegen
is, hidegen is fogyaszthato. Még izletesebbé tehetjiik, ha egy
kanal vajat is beletesziink.

Beregi paradicsomleves
Egy liter, szitan vagy passzirozon atsziirt paradicsomléhez
szamitsunk fél liter vizet, amelybe el6bb belef6ztink mindenféle

zdldséget. Mert ha az utobbit a paradicsommal tessziik a tiizre,
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soha nem f6 meg kell6 idére, s6t, teljesen kemény marad és
az izét nem adja ki. A zoldséges lébe tegytink zsiros rantast,
szurjuk at szitan, akkor adjuk hozza a kész paradicsomlevet.
Tegyunk a levesbe so6t, cukrot, borsot, tarhonyat és f6zziik még
negyed orat'(minden személyre egy-egy kanal tarhonyat sza-
mitva).

Fogydkuras soskaleves

Hatvan deka soskalevelet vizben tobbszor is megmosunk, a
szarakat letépkedjuk, a levelek negyed részét félretesszik. A
tobbit 16 deka karikara vagott burgonyaval annyi sos vizben
fé6zzik meg, amennyi éppen ellepi. F6zés kozben babérlevéllel,
6rolt fehérborssal, 6rolt szegfiiborssal, fokhagymaszarral ize-
sitjuk. Szirén attorjuk. Két deci folyékony tejszint, valamint a
félretett és vékony szeletekre vagott nyers soskaleveleket ke-
verjuk hozza. Sziikség szerint utanasé6zzuk, keveés tejjel is hi-
githatjuk. Azonnal talaljuk. Kockara vagott f6tt tojast is tehe-
tank bele.

Fogyodkuras gombaleves

Hozzavaldk: 25 dkg gomba, 1 fej véréshagyma, 5 dkg vaj,
1 pohar fehérbor, 5 dl hisleves, (lehet leveskockabdl is), 1 ge-
rezd folkchagyma, 6rolt feketebors, 2 kanal liszt, 2 dl tejszin, 1
tojas, 1 csokor petrezselyem, 1 evékanal griz.

A gombat megtisztitjuk, b6 vizben tobbszér megmossuk ugy,
hogy mindig a gombat szedjuik le a viz felszinérél. Ezutan apro-
ra vagdaljuk vagy ledaraljuk. A finomra vagott voréshagymat
vajban megpiritjuk, hozzaadjuk a gombat, kissé megsozzuk, és
néhany percig paroljuk. Ha a gomba kiengedte magabol a ned-
vességet, vegyuk le a tizrél, sztirjik le és tegytik félre. A gom-
baléhez a fehérbort és a huslevest hozzadntjiuk, majd aprora
zuzott fokhagymaval, 6rolt borssal izesitve felforraljuk, belednt-
juk a 2 dl langyos vizzel elkevert kanalnyi lisztet és a tejszint,
majd az egészet tiz percig forraljuk.
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A félretett gombapéphez keverunk egy egész tojast, egy evo-
kanal lisztet, egy evékanal grizt, finomra vagott petrezselymet,
borsot, és a masszat a forrasban lév6 levesbe szaggatjuk. A
leves melegen és hidegen is fogyaszthato.

Gombaleves

Hozzaval6k: 20 dkkg gomba, 2 evbkandl zsir, 1 ev6kandl liszt,
1 csokor petrezselyem, 1 zeller, sé, bors, egy megreszelt vOros-
hagyma, 2 1 csontlé, 2 dl tejfel, egy marék csipetke.

A megtisztitott, karikara vagott gombat a zsiradékban a
hagymaval egytitt 5 percig paroljuk, meghintjuk liszttel, felen-
gedjuk a csontlével. Beletessziik a filiszereket és kis langon
7—38 percig forraljuk. Idénként megkeverjuk, nehogy a liszt az
aljara égjen. Belef6zziik a csipetkét és megtejfelezve talaljuk.

Hadar nagyanyam gombalevese
csongori moédra

Néhany szépen megtisztitott gombat vagjunk vékony szele-
tekre, paroljuk meg egy fakanal zsirban vagy vajban. Vesstink
kozé kevés petrezselyemzoldet, hintstink ra csipetnyi lisztet.
Ha mindez j6l megparolodott, 6ntstink ra annyi huaslevest, hogy
az egész, hig becsinaltlé stirtiségli legyen. Végiil, tegytunk bele
egy kanal tejfelt, pici borsot. F6zziik még egy keveset. Talaljuk
ki piritott zsemlére.

Paradicsomleves Gizimama médra

Hozzévaldk: 1,5 | eréleves, 1 dl tej, 12 dkg paradicsompiiré,
1 dl tejszin, bors, sé, 5 dkg vaj, 2 tojas sargaja, 4 dkg liszt, 5
dkg rizs, 1 kavéskanal kapor.

Vajbol és lisztbél készitstunk vilagos rantast, lassan keverjik
bele a paradicsompiirét, ontstik ra a levest. Forraljuk fel és
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takaréklangon fézziik 20 percig. Verjuk fel villaval a tojassar-
gakat, keverjuk 6ssze tejjel és tejszinnel, ontstik a levesbe, me-
legitstik, de ne forraljuk. Kézben a rizst fé6zziikk meg, 6blitstik
le hideg vizzel és melegitsiik meg a levesben. Végil izesitsiik
a levest, sozzuk, borsozzuk és szérjunk a tetejére aprora vagott
kaprot.

Fogyokuras paradicsom-krémleves

Hozzéaval6k: 70 dkg paradicsom, 1 fej véréshagyma, 1 csokor
zold kaporlevél, orolt kémény, 6rélt anizs, csipetnyi csipés pap-
rika, 2 dl tejszin, s6.

A paradicsomok tetejét kereszt alakban bevagdaljuk. Egyen-
ként, 10—15 masodpercre forrasban lévé vizbe tesszik, szii-
rékanallal kiszedjik, majd jéghideg vizbe rakjuk éket. Ily mo-
don a paradicsom héjat koénnyen eltavolithatjuk, majd
kettévagjuk, kinyomkodjuk beléle a magokat, illetve a maghaz-
ban 1év¢ levet. A paradicsomot feldaraboljuk és félretessziik. A
kinyomott 1éhez szeletelt voréshagymat, kaprot, kémeényt,
anizst, pirospaprikat és két deci vizet tesziink. Valamennyi fii-
szerb6l csak egy csipetnyit, majd az egészet negyed oran at
lassu ttizon forraljuk. A fiiszerkivonatot finom sziirén lesztr-
juk, lehutjuk, tejszinnel és a félretett paradicsomdarabkakkal
dsszeturmixoljuk. Izlés szerint sozzuk. Tetejét vagdalt kaporral
diszitjuk. Hidegen és melegen is kittiné.

‘ Husleves

Hozzavaldk: 1 kg marhalabszar, 25 dkg marhacsont, 3 sar-
garépa, 3 petrezselyem, egy—egy zeller, karalabé, véréshagyma,
paradicsom, zéldpaprika (télen paradicsompiiré és kevés daralt
paprika), 1 cikk kelikkaposzta, 10 szem bors, 1 mokkaskanal
kéménymag, 1 babérlevél, so.

A hozzavalokat megtisztitjuk, megmossuk, a zoldséget négy-
rét, a hust nagyobb darabokra vagjuk és 3 liter hideg vizben
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feltessziik féni. Lefedve, lassu tiizén forraljuk és ha a benne
léevék mind megpuhultak, a levest lesztrjik. A husleves valo-
jaban két fogas. A levesbe sok tojassal gyurt tésztat, galuskat
vagy mas levesbetétet féziink. A hust talra rakjuk, zoldséggel
koritjiik, burgonyaval és ecetes tormaval vagy martassal kinal-
juk.

Gati marhahiusleves

Hozzavaldk: 1 kg marhalabszar, 35 dkg csont, 50 dkg ve-
gyes zoldség, hagyma, egy cikk kelkaposzta, zéldpaprika, pa-
radicsom, egész hamozott burgonya, sé6, par szem bors, pici
kéménymag, 1 babérlevél.

A jol megmosott hust és csontot két és fél liter hideg vizben
a ftiszerekkel egytutt feltessziik féni. A marhahusnak harom és
fél orai fozés kell (kuktaban egy o6ra). Amikor félig megfétt, ad-
juk hozza a megtisztitott zoldségeket (a gyokereket hosszaban
felhasitva, a hagymat egészben). Ezekkel egytitt még nagyon
lassu tizon fézzuk addig, amig a hus teljesen meg nem puhul.
Huzzuk le a ttizhelyrél, 6t percig hagyjuk allni, hogy letisztul-
jon. Negyedrészét szurjuk le és fézziik bele a levestésztat. Ez-
utan ontstik levesestalba és szurjiik ra a tobbi leveslét.

A huslevesbdl a hust kiszedjuk, szeletekre vagjuk, forro talra
helyezziik, zoldséggel korulrakjuk, kevés forro levessel meglo-
csoljuk. Burgonyakorettel talaljuk és tetszés szerinti martast
adunk melléje.

Villamgyors husleves

Hozzavaldk: 50 dkg marhahtiis, 30 dkg vegyes zodldség,
hagyma, egy cikk karfiol, zéldpaprika, paradicsom.

A hust megdaraljuk és a fliszerekkel meg a daralt zéldséggel
egyutt két és fél liter vizben fézzuk. Eleinte t6bbszor megka-
varjuk, 40—50 percig jol lefedve, lassu ttizoén f6zzik. A tizrol
levéve egy dl hideg vizet 6ntiink hozza, hogy egészen letisztul-
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jon. Par percig allni hagyjuk, ezutan lesztirjtik, tjra felforraljuk
és tésztat féztink bele.

A visszamaradt zoldséges husbol pastétomot vagy vagdaltat
készithetiink. Ehhez eldszor hagymas zsirban, fed6 nélkiil ad-
dig sutjuk, mig a nedvesség egészen elparolog beldle.

Pastétomnak meég egyszer atdaraljuk, 2 attort fétt tojast, 15
deka vajat, egy kanal tejfelt adunk hozza. J6 erésen kikavarjuk
és tetszés szerint fliszerezzuk.

Vagdaltnak készitve szintén jo, ha még egyszer atdaraljuk,
néhany deka szalonnat, kevés piritott hagymat, egy aztatott
zsemlét és egy egész tojast kevertink hozza, jol eldolgozzuk és
egészben vagy pogacsanak megsutjik.

A visszamaradt zoldséges hust hagymas zsirban lepiritva ra-
kott fézelékhez is felhasznalhatjuk.

Gulyasleves giiti médra

Hozzaval6k: 50 dkg marha— vagy sertéshiis (vegyesen még
finomabb), 15 dkg leveszdldség, 50 dkg burgonya, hagyma, so,
pirospaprika, cséves papnka, kéménymag, 1—2 babérlevél, 2
evdkandal olaj vagy 5 dkg zsir.

Porkoltnek valo hust veszink, és két cm-es kockakra vagjuk.
Az aprora vagott hagymat a zsiradékban fedé alatt piritjuk,
beletessziik a pirospaprikat, majd a hust. Megsozzuk és vizzel
felengedjik. Ha a hus puhulni kezd, megtisztitva és kettéha-
sitva beletessziik a leveszoldséget. Amikor a hiis mar majdnem
kész, hozzaadjuk a kockara vagott burgonyat és azzal lassu
tizon puhara fézziuk. Nyaron zoldpaprikaval, télen szaraz cso-
ves paprikaval, illetve paprika- és paradicsomkrémmel, ko-
meénymaggal és babérlevéllel izesitjuk.

Olcso gulyasleves

Hozzavalok: 30 dkg burgonya, 2—3 evbkandl olaj vagy 5
dkg zsir, 15 dkg leveszildség, 1 fej voroshagyma, pirospaprika,
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paradicsom, 1 gerezd fokhagyma, 1 babérlevél (ma mar hasz-
nalhatunk gulyaskrémet vagy gulyasleveskockat) és csipetice.

A hagymat apro kockakra, a zoldséget karikara, a burgonyat
szeletekre vagjuk. A hagymat zsiradékban fed6 alatt megpirit-
juk, raszorjuk a paprikat, hozzaadjuk a zoéldséget, a babérle-
velet, a fokhagymat. Fed6 alatt félpuhara paroljuk, beletessziik
a burgonyat, az izesitéket, vizzel felengedjiuk és lassan fozziik,
ameddig a burgonya meg nem puhult. Csipetkét vagy szagga-
tott tésztat f6ztink bele.

Ardai gulyas

Hozzavaldk: 40 dkg marhahiis, 1 fej voréshagyma, egy evé-
kandl zsiradék, egy evdkanal pirospaprika, 25 dkg savanytt
kaposzta, 3 dkg rizs, s6, 1 gerezd fokhagyma, kavéskanalnyi
kéménymag, 1 dl tejfel.

Az aprora vagott véroshagymat a forré zsirban fed6 alatt meg-
piritjuk, meghintjiik pirospaprikaval, beletessziik a kockara va-
gott hust, a fokhagymagerezdet, a koményt, felengedjik masfél
liter vizzel és lefedve masfél 6ran at paroljuk. Ezutan tessziik
bele a hordos kaposztat, a rizst €s még annyi vizet adunk hozza,
hogy béven ellepje. Az egészet j6 puhara f6zziuk és megtejfelezve
talaljuk.

Gdti babgulyas

Hozzavaldk: 35 dkg kockara vagott tirtthits, 25 dkg fehérbab,
5 dkg fiistolt szalonna, 2 fej voréshagyma, 2—3 sargarépa, 1
zellergyokeér, 2 gerezd reszelt fokhagyma, 3 szem burgonya, so,
babérlevél, néhany csepp ecet, csipetnyi cukor, egy csokor pet-
rezselyemzold.

A babot el6z6 este beaztatjuk. A szalonnat aprora vagjuk és
megpiritjuk, zsirjaban tivegesre sttjik a megvagott hagymat.
Beletessziik a kockara vagott hust, a babot, a hosszukasra
vagott zoldségfélét. Annyi vizzel engedjik fel, amennyi béven
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ellepi. Lefedve lassan f6zziik, és amikor a hus mar majdnem
puha, megsézzuk, majd belevetjiik a kockara vagott burgonyat.
Talalas el6tt néhany csepp ecettel, kevéske cukorral izesitjik
és zoldpetrezselyemmel diszitjuk.

Gizimama borscslevese

Hozzéavaldk: 50 dkg sovany marhahts, 2 evbkanal olaj vagy
5 dkg zsir, 10 dkg sargarépa és petrezselyemgyokér, 25 dkg
burgonya, 2—3 db paradicsom, 10 dkg cékla, 20 dkg hordés
kaposzta, 1 kis fej voréshagyma, 1 kandl liszt, 1 dl tejfel, so,
par szem bors, pici ecet.

A hust félpuhara fézziik. A hagymat aproéra vagjuk és zsira-
dékban (de csak a fele zsiradékban!) megfonnyasztjuk, a koc-
kara vagott zoldséget hozzaadjuk, megsozzuk és egytitt a 1€ébe
ontjuk. Ezutan tessziik bele a hamozott, cikkekre vagott para-
dicsomot, a kockara vagott burgonyat, a kaposztat, borsot, par
csepp ecetet és az egészet puhara f6zzuk. A lisztbél és a ma-
radék zsiradékbdl vilagos rantast készitiink, a levest berantjuk
és még 5 percig forraljuk. Kozvetlentil talalas elott keverjik el
a tejfellel.

Tojasos-gerslis leves giiti médra

Tegytuink j6 marhahuslevest a ttizre. Egy masik edénybe tis-
stink bele két tojast, 6ntstink ra kevés hideg huslevet, tegytink
bele két kanal zsemlemorzsat és keverjik jol 6ssze. Ha a hus-
leves forrni kezd, féz6kanallal folyassuk vékonyan bele a
masszat, vagdaljunk bele petrezselyemzoéldet. Tegytlik bele a
mar el6zéleg megf6zott egy evékanal gerslit is. Még egyszer for-
raljuk fel. Igen laktato és joizu.
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Nagydobronyi zdéldborsoéleves rizskasaval

A megtisztitott rizskasat jol megmossuk, meleg vizben oda-
tessziik féni. Ledntjik rola a forré vizet, s tiszta hideg vizben
ujra megmossuk. Paroljuk meg forro vizzel a zoldborsot, utana
a rizzsel egytt toltstik fazékba, 6ntstink ra jé6 marhahuslevest,
tegytink bele csontos borju- vagy baranyhust. Az egészet pu-
hulasig fézziik.

Veléleves Hadar nagyanydam receptje szerint

A borjuvel6t f6zziik meg marhahuslében. Amikor megf6, tor-
juk at szitan. Vagjunk 6ssze 10—12 darab csiperkegombat.
Olvasszunk meg egy fakanalnyi vajat, adjunk hozza apréra me-
télt petrezselymet, tegylik bele a gombat, paroljuk kis ideig,
hintstink ra fél kanal lisztet, eressziik fel marhahuslével. Ad-
junk hozza 6rolt feketeborsot, szercsendié-viragot, és az egészet
meg egyszer forraljuk fel.

Csongori galambleves

Egy megtisztitott galambot vagjunk négy részre, panirozzuk
ki lisztben és suisstik ki zsirban. Fézztink meg harom tojast
keményre. Ezeknek a sargajat, a galambot és petrezselyemzol-
det aprora vagjuk, masfél liternyi huslevessel felontve negyed
oraig fézzuk. Szurjuk le, s talaljuk kockara vagott fétt burgo-
nyara.

Gyomorvidito leves

Tisztitott céklat szeletekre vagva, poréhagymaval egytitt f6z-
zuk ki so6s vizben. Mikor a cékla megfétt, vegytuk ki a 1€bél,
tegytik egy masik labasba, hintstik meg 6rolt borssal, kémény-
maggal, ontstink ra halaszlevet és izlés szerint bort, de ne tul
keveset. Forraljuk fel és melegen talaljuk.
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Gdti batyus leves

Hozzaval6k (6t személyre): 25 dkg marhacsont, 25 dkg csir-
kehtis, 20 dkg sargarépa, 10 dkg petrezselyemgyokeér; 10 dkg
karalabé, egy zellergyokeér, 2 tojas, 30 dkg liszt, 5 dkg gomba,
s6, 1 csokor petrezselyem.

A marhalabszart (ez a legjobb) hideg, enyhén soézott vizben
tesszuk felféni. Félig puhara fézziik, ekkor kell hozzaadni a
zoldséget és a csirkét, majd lassu t(izon tovabb fézni, amig jo
puha nem lesz. Ekkor lesztrjik, a husokat kiszedjtk, a csirkét
kicsontozzuk és feldaraboljuk. A marhahust is felvagjuk kis
kockakra. A husokat ledaraljuk. Hozzaadunk sot, 6rolt borsot,
parolt gombat, finomra vagott petrezselyemzoldet, s hozzake-
verink egy tojast is. Tésztat gyurunk egy tojassal, csipetnyi
soval. A tésztat kinyajtjuk, majd két ujjnyi négyzetekre vagjuk
és megtoltjik husos toltelékkel. A tészta sarkait 6sszenyom-
kodjuk, hogy batyucskakat formazzon. A huslevest feltessziik
foni, kif6zztik benne a tésztabatyukat. Ekkor visszatessziik bele
a, zoldséget. Forron talaljuk.

Orjaleves aszalt szilvaval

Hozzaval6k: 60 dkg orja (a sertés gerinccsontja, hiissal), 25
dkg aszalt szilva, 1 dl tejfel, 1 fej voroshagyma, 5 dkg zsir, 1
tojas, 2 evokanal liszt.

Az aszalt szilvat a készités el6tti este beaztatjuk, ugyanigy
az orjat is. A hust aprora vagott voréshagymaval fazékba
tesszik, vizet 6ntink ra, s6zzuk, mérsékelt langon f6zziik. Ami-
kor.a hus félig megf6tt, hozzatesszuik a szilvat is. Amikor a hus
mar puha, berantjuk, néhany percig tovabb fézztik, majd to-
jassal, tejfellel bestiritjuk.
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Kelkaposztaleves gati médra

Hozzaval6k: 60 dkg kel, 2 evbkanal zsir, 2 evbkanal liszt,
késhegynyi pirospaprika, 1 gerezd tort fokhagyma, 2 dl tejfel,
1 tojas sargdja, karikara vagott kolbasz.

A leveleire szedett, megmosott kelkaposztat finom laskara
vagjuk és 2 liter sos vizben puhara f6zziik. A zsiradékbél a
liszttel paprikas-fokhagymas rantast készittink, bestiritjuk vele
a levest és a talba, a tojassal elkevert tejfelre 6ntjiik. F6zhettink
bele karikara vagott kolbaszt vagy virslit, de fézhetjuk a kelt
fastolt has levében is. Akik a fokhagymat nem szeretik, a levest
izesithetik majorannaval és kaporral is.

Béci fiam kedvenc csontlevese

Hozzéaval6k: 1 kg veléscsont, 1 csokor leveszoldség, so, bors,

kéménymag, kisebb babérlevél, egy evdkanal zsir és ugyan-
annyi liszt, 1 csokor petrezselyemzold, 1 dl tejfel, 1 tojas sar-
gdja.
A vel6scsontot hosszaban ketté kell vagni, igy kénnyebben
ki tudjuk szedni bel6le a vel6t. Az tires csontot az aprora vagott
leveszoldséggel és a flszerekkel egyutt megf6ézzik, majd
petrezselymes rantassal bestiritjuk. A levest lassan tovabb
forraljuk, majd gézbe kotve beleengedjik a vel6t, igy fézzik
meg. A tiizrol levett levest talalaskor tejfellel elkevert tojassar-
gaval dusitjuk. A vel6t kiilén talaljuk hozza piritott zsemlesze-
leteken.

Husgombécleves

Hozzavaldk: 10 dkg dardlt hiis (marha vagy sertés), 25 dkg
csont, egy aztatott és kifacsart zsemle, 1 nyers tojas, sargarépa,
petrezselyemgyokeér, zeller, s6, bors, 1 csokor leveszildség, 1
fej véréshagyma, kavéskanalnyi pirospaprika, egy babérlevél,
50 dkg burgonya, 1 dl tejfel.
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A daralt hast 6sszegyurjuk a zsemlével, a tojassal, a reszelt
répaval, a gyokeérrel és a zellerrel, majd s6val, borssal izesitjak.
A zsirban megfonnyasztjuk a reszelt hagymat, meghintjik pap-
rikaval, folengedjik két és fél liter vizzel, a karikara vagott
leveszoldséget beletessziik és felforraljuk. A htismasszabol 6va-
tosan, vizes kézzel gombocokat formalunk, beletessziik a leves-
be, beledobjuk a csontot, majd az egészet lassan forraljuk. Ko-
rulbeltl 20 perc mulva fézziik bele a megtisztitott és karikara
vagott burgonyat. Tejfelesen talaljuk.

Rabléleves

Hozzavalék: 50 dkg malackérom, 2 evbkandal zsir, egy marék
kockatészta, egy evdkandl liszt, mokkaskanalnyi pirospaprika,
so, reszelt citromhéj és citromlé, egy agacska friss rozmaring,
egy csipet bors, ecet, cukor, tejfel.

A feldarabolt malackérmét annyi vizzel tesszuk fel f6zni,
amennyi jol ellepi, belefacsarjuk a citromlevet és citromhéjjal
meg rozmaringgal izesitjuk. Kézben a zsirban megpiritjuk a
kockatésztat (lehet reszelt tészta is), mikor kész, kiszedjuk. A
visszamaradt zsirbél liszttel paprikas rantast készitiink. Ha a
koérém megpuhult, kiszedjik,a rantassal bestiritjiik a levét, be-
letessziik a kisttott tésztat, és addig foézziik, mig meg nem
puhul (ha esetleg tul stirti lenne, kevés forré vizzel utana lehet
tolteni). A lébe visszatessziik a koromdarabokat, izlés szerint
kevés ecettel, csipetnyi cukorral, borssal izesitjuk és tejfellel
gazdagitjuk.

Vendégvaro leves
(Nagyon laktato)

Hozzaval6k: 2 | marhahtisleves lesziirve, 20—20 dkg sarga-
répa és petrezselyemgyokér, 20 dkg zéldborsé, 20 dkg zéldbab,
egy marék laskatészta, 1 dl tejfel, 1 tojas sargaja, 10 dkg reszelt
sajt.
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A leszirt, kész huslevesbe belef6zziik a nyers zoldséget finom
kockara vagva, a zoldborsot, a huvelyknyire feldarabolt zdld-
babot. Talalas elétt beledntjiik a tejfellel simara kevert tojas-
sargat €s az elére megf6zott laskatésztat. Kitalalva meghintjiuk
a levest reszelt sajttal.

Disznéfarokleves borosan

Hozzaval6k: 2 darab disznéfarok, 2 sargarépa, fél zeller, egy
fej véréshagyma, 1 csokor zoldpetrezselyem, 6 dkg vaj, 2 evé-
kanal liszt, s6, bors, 2 babérlevél, 2 dl szaraz fehérbor, piritott
zsemlekocka.

Az aprora vagott sargarépat és zellert, majd a megreszelt
voréshagymat forré vajban megpiritjuk. Beletessziik a porcai-
nal darabokra vagott disznéfarkokat, meghintjiik az Gsszeva-
gott petrezselyemmel és 1—2 percig erés ttizon forgatjuk. Meg-
hintjuk liszttel, felengedjuk 2 liter vizzel, megsozzuk,
beledobjuk a babérlevelet és allandéan kevergetve forraljuk fel.
Lefedve, lassu ttzoén addig f6zzik a hust, mig a csontrdl le
nem valik, kézben a habjat szlir6kanallal leszedegetjuk. Tala-
laskor a hust kiszedjiik, elosztjuk a tanyérokba. A lébe beke-
verjuk a fehérbort és atsztirve ontjuk a husra. A tetejére piritott
zsemlekockat hinttink.

Férfihodité6 majgaluskaleves

Hozzaval6k: a hiiscipohoz: jokora tytkmell (lehet liba-, puly-
ka- vagy kacsamell is), sargarépa, petrezselyemgyokeér, zeller,
egy fej voréshagyma, 1 kandl zsir, tejben megaztatott és kifa-
csart zsemle, 2 nyers tojas; a leveshez: 1 csokor leveszildség,
egy fej voroshagyma, egy evdkandl zsir, 1 kanal pirospaprika,
egy darab zdldpaprika, 1 paradicsom, 50 dkg ritkacsont, 50
dkg burgonya, s6, koménymag, 2 babérlevél.

A tyakmellet kicsontozzuk, a hust megdaraljuk, (csontja a
levest izesiti majd), 6sszegyurjuk a reszelt zoldséggel, a zsem-
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lével, a zsirban megpiritott voréshagymaval, a tojassal, séval
és borssal, és hosszukas cip6t formalunk beléle. A leveshez a
zsirban megpiritjuk az aprora vagott leveszoldséget, a zoldpap-
rikat, a paradicsomot. Felengedjuk 2 liter vizzel. Beletessztk
a csontot (a tyukmell csontjat és borét is) és a huscipoét. Lefedve
lassan f6zziik, majd fél 6ra mulva beledobjuk a fiiszereket, és
a karikara vagott burgonyat. Talalas el6tt a huscipot felszele-
teljuk és a levesben talaljuk.

Ozvegyember levese

Hozzaval6k: 2 evdkanal zsir, 2 evbkanal liszt, 40 dkg ser-
téscomb, kockara vagott kovaszos uborka, sargarépa, 1 fej vé-
roshagyma, 1 gerezd fokchagyma, 1 zéldpaprika, 5—6 szem bur-
gonya, 3 keménytojas, tejfel, sé, bors, 1 kanal pirospaprika.

A zsiradékbol a liszttel rantast készittink, meghintjik piros-
paprikaval, két és fél liter vizzel felengedve beledobjuk a finom
kockara vagott hust, a zoldséget, megfiiszerezziik és lefedve
csaknem puhara f6zziik. Beletessziik a megtisztitott, karikara
vagott burgonyat, és még 30 percig f6zztuk. Talalas elétt Gjbol
megfliszerezziik és beletessziik a kockara vagott keménytoja-
sokat is.

Csongori Ilonkank hagymadstaska-levese

Hozzéaval6k: a leveshez: 3 dkg vaj, 2 evbkandl liszt, 2 hiis-
leveskocka, 1 csokor petrezselyemzold; a tésztahoz: 2 tojas,
annyi liszt, amennyit felvesz, 1 evékanal zsir, 1 csomé tjhagy-
ma, egy kanal pirospaprika (lehet kevesebb is), soé, tejfel.

A vajbol és a lisztbél vilagos rantast készittink, felengedjik
2 liter vizzel, beledobjuk a leveskockakat és a finomra vagott
petrezselyemzoldet. Néhany percig forraljuk, majd belef6zziik
a tésztat, melyet hajszalvékonyra nyujtottunk. Az 6sszevagdalt
ujhagymat zoldjével egyutt a zsiradékban megparoljuk, és ha
mar szép sarga, meghintjik pirospaprikaval meg csipetnyi s6-
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val. Ebbél a hagymatéltelékbél a kinyajtott tészta egyik felére
— bizonyos kézékben, mintha baratfiilét csinalnank — halmo-
kat rakunk, rahajtjuk a tészta masik felét és derelyemetszével
kis kockakra vagjuk ugy, hogy mindegyik tészta kozepén hagy-
matoltelék legyen. A levest a tészaval egyutt megtejfelezve ta-
laljuk.

Gizimama boros meggylevese

Hozzavaldk: 2 dl tejfel, 16 dkg porcukor, 7 dl szaraz voros-
bor, egy tweg konzervmeggy (leve nélkiil).

A tejfelt a cukorral simara keverjik, a borral folengedjuk,
majd beledntjiik a meggyszemeket. Jégbe htitve talaljuk.

Korteleves

Ugyanugy készul mint a meggyleves, csak szegftiszeggel ize-
sitjiik és kevesebb cukrot tesziink bele.

Koéménymagos leves kismamadknak

Hozzéval6k: 2 evbkanal zsir, egy kandl liszt, pici kémény-
mag, kevés pirospaprika, so, piritott zsemlekocka.

A zsiradékbdl a liszttel barna rantast készitiink, meghintjuk
pirospaprikaval meg kéménnyel és felengedjiuk 1,5 liter vizzel.
Megsozzuk, néhany percig forraljuk, majd tanyérokba szurjik
és tetejére piritott zsemlekockakat szérunk.
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HUS- ES HUSOS ETELEK

Majorannas karaj

Hozzéaval6k: 1 kg diszndkaraj, 1 deci tejfel, 1 evékandl liszt,
reszelt torma, majoranna, s6, mustar, 1 babérlevél.

A Kkarajt kicsontozzuk, zsineggel gombolytire kotézziik, be-
dorzsoljuk soval, mustarral meg majorannaval. TYizallo talba
egy ujjnyi vizet 6ntink, felforrositjuk. Ha forré, belefektetjik
a hust, mellédobjuk a babérlevelet és lefedve megparoljuk. A
puha husrél lefejtjik a zsineget, a hust felszeleteljik és
visszatessziik a levébe. A levét reszelt tormaval izesitjik és liszt-
tel elkevert tejfellel bestritjuk.

Gati fokhagymas karaj

Hozzavaldk: 1 kg karaj, 3 gerezd fokhagyma, egy evdkanal
zsiradék, 3 dkg vaj, so.

A kicsontozott, kotozott hust stirtin megttizdeljuk fokhagy-
maval. Kivilrél besozzuk, megforgatjuk a felforrositott zsira-
dékban, mellédobjuk a megmaradt fokhagymat egészben és egy
kevés vizzel puhara paroljuk. Végezetiill megkenjik vajjal és a
stitében ropogos pirosra sutjik.

Talalas el6tt lebontjuk a zsineget és a hust felszeleteljik. A
levét atszirve ontjuk ral

Egybesiilt kolbtszos karaj
(Kiraly Anna komamasszony receptje szerint)

Hozzévalbk: 1 kg kicsontozott disznékaraj egyben, 1 szal
kb. 25 dekas fiistolt paprikas kolbasz, 2 nagy fej hagyma, 4—5
gerezd fokhagyma, 1 kandal kéménymag, 2—3 kanal olaj, 2 dl
vorésbor.
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A megmosott, fél 6rara besozott hust hosszaban, vékony pen-
géju, hosszu keéssel felszurjuk, belehtizzuk a megmosott kol-
baszt. Mély tepsibe tessziik, bekenjik az olajjal, megszorjuk a
kéménymaggal, mellédobjuk a fokhagymagerezdeket, a negye-
delt hagymat, alaéntjik a bort és lefedve, mérsékelt tiizon a
sutében puhara paroljuk (kb. egy ora). Levessziik a fedét, s
sajat levével locsolgatva pirosra sttjik. Ezt kovetéen kiemeljik
a levébdl, 10 percig pihentetjik, s nem tul vékony szeletekre
vagjuk.

Talra rendezziik, meglocsoljuk egy kis pecsenyelével. Ez az
étel hidegen még mutatésabb és kiadésabb, mert ugy szép vé-
konyra lehet felszeletelni. Krumplisalatat, hagymas kaposzta-
salatat vagy majonézes zoldségsalatat stb. adhatunk hozza.

Mint magyaros specialitast, kilonoésképpen ajanlom a hazi-
asszonyoknak.

Bubos hus gdtiasan

Hozzavaldk: 8 kicsontozott disznobordaszelet, 2 evdkanal
zsiradék, tejben megaztatott 2 zsemle, 1 kavéskanal reszelt vo-
roshagyma, 1 tojas, 10 deka gomba, 5 deka reszelt sajt, zold-
petrezselyem, sé, 6rolt bors, majoranna.

Egy kevés zsiradékban megpiritjuk a hagymat, beletessziik
az aprora vagott gombat, megsozzuk, megborsozzuk és addig
paroljuk, mig a sajat levét el nem fétte. A tiizrél levéve Gssze-
dolgozzuk a kifacsart, 6sszemorzsolt zsemlével, a tojassal, a
finomra vagott petrezselyemzolddel, soval és majorannaval.

A maradék zsirban nagy langon kisttjik a kivert, megsozott
husszeleteket. Ttizallo talon egymas mellé fektetjik 6ket, mind-
egyikre egy kupac zsemletoltelék-halmot tesziink, és vizes kéz-
zel szép magasra formazzuk. Meghintjik reszelt sajttal, raént-
juk a pecsenyelevet és a stitében atstitjiik. Ha nem szeretjiik
a sajt izét, anélkul is készithetjiuk. (Készithetjuk combszeletek-
bél is, de akkor nem elég hirtelen kistitni a huast, puhara is
kell parolni, miel6tt a tolteléket rahalmoznank.)
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Ciganyrostélyos

Hozzavaldk: 8 szelet kicsontozott sertésborda, 2 evdkanal
zsiradék, 2 evbkanal paradicsompiiré, egy evékanal liszt, 12
deka fiistolt szalonna, 55 deka hordés kaposzta, sé, fokhagy-
ma.

A Kkivert, besozott husszeletek mindkét oldalat a zsirban,
nagy langon pirosra sutjik. A hust kivéve, ugyanebbe a zsira-
dékba beletessziik a paradicsomot, a lisztet, a tort fokhagymat
és kevés vizzel felforraljuk. A husszeleteket ttizallo tal aljara
tessziik, raszorjuk a vékonyra szeletelt fiistolt szalonnat, beta-
karjuk a kaposztaval, és a fokhagymas martassal leéntve, le-
fedve addig paroljuk, mig az egész jo6 puha lesz.

Ciganyrostélyos gati modra

Hozzéavaldk: 10 darab kicsontozott karajszelet, 2 evékanal
liszt, ugyanennyi zsir, 15 deka fiistolt szalonna, 10 deka fott
fiistélt hits, 3 db ecetes uborka, 2 deci fehérbor, soé, torott bors.

A kivert, megsozott és megborsozott husszeleteket a zsira-
dékban megsutjiik, majd kiszedjiik és melegen tartjuk, A zsir-
jaban kisutjik a laskara vagott szalonnat, beletessziik a szin-
tén laskara vagott fustolt hust. 1—2 percig egyttt piritjuk,
majd belerakjuk a metéltre vagott uborkat, felengedjtik a borral
és megborsozzuk. Néhany percig forraljuk, azutan a hussze-
letekre ontve azonnal talaljuk.

Cigany marhapdrkolt

Hozzévaldk: 1 kg marhalabszar, 2 evbkanal zsir, 15 deka
fiistolt szalonna, 3 fej voroshagyma, 3 sargarépa, 3 paradicsom,
3 gerezd folkchagyma, egy csokor petrezselyemzold, 2 szal zel-
lerzoldje, 4 deci vorosbor, sé, torott bors.

A zsirban megpiritjuk a kockara vagott szalonnat, bele-
tessziik a cikkekre vagott hagymat, a karikara vagott répat, a
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felcikkezett paradicsomot, a fokhagymat, a petrezselyem és a
zeller zo6ldjét, megborsozzuk, és ha a szalonna nem tul sos,
meg is s6zzuk. Belerakjuk a nagy kockakra vagott hust és le-
ontjiuk annyi borral, hogy ellepje. Nagyon lassu t(izon a labast
idénkeént razogatva, j6 puhara paroljuk. Ekkor kidobjuk beléle
a petrezselyem- és zellerzoldet, s révid lére sutjik a hust. Ga-
luskaval talaljuk.

(Ugyanezt szabadban, bogracsban is lehet fézni, akkor
krumplit tesztink a hushoz és ugy f6zziik egybe.)

Kiilonleges paprikas

Hozzéaval6k: 3/4 kilo sertéshiis, 3—4 fej hagyma, 2—3 zold-
paprika, 8—10 szép nagy paradicsom, tojasnyi zsir, s6, bors;
a metélthez liszt, egy tojas.

A hagymat felaprézzuk és a zsirban sargara paroljuk. Bele-
tesszik az apro kockakra vagott hust és a karikara vagott zold-
paprikaval egytitt puhara paroljuk. Mikor félig kész, megftisze-
rezziik, ratesszitk a karikara vagott paradicsomot, s ezzel
egyutt paroljuk, mig kész nem lesz.

Koézben egy tojassal metélt tésztat gyurunk, szép vékony
laskara vagjuk, sos vizben kif6zziik és a hus kozé keverve ta-
laljuk.

Egetett sertésborda
(Béci fiam specialitasa)

Hozzavalbk: 8 szelet kicsontozott karaj, 3 deka vaj, egy ka-
nal zsir, 50 deka gomba, 1 pohar tejfel, 1 poharka palinka, sé,
torott bors.

A kivert, megborsozott, besozott husszeleteket a felforrositott
zsirban hirtelen kistuitjik. A hust kivessziik, a zsirban megpa-
roljuk a cikkekre vagott gombat, megsozzuk, borsozzuk és fel-
- ontjik a tejfellel. A forron tartott husszeleteket ledntjuk a pa-
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linkaval, meggyujtjuk, s mikor a langok elaludtak, a tejfeles
gombamartast ontjik ra.

A szeszes piritastol kiilonlegesen pikans, j6 iztivé valik. (Csa-
ladunk kedvenc étele.)

Giuti sertésborda
(Hadar nagymamam receptje szerint)

Hozzavaldk: 8 szelet kicsontozott disznokaraj, 1—2 kanal
zsir, 2 fej voroshagyma, 50 deka fehérkaposzta, 50 deka krump-
li, 1 csé6 zoldpaprika, 1 paradicsom, s6, 1 kavéskanal pirospap-
rika, pici kémény, majoranna.

A zsirban ropogosra sttjuk a sézott, kivert hust, majd félre-
tessziik. Rahintjik a tobbi fliszert, s ezzel egyttt félpuhara
paroljuk. Ekkor rakjuk bele a laskara vagott kaposztat, krump-
lit, paprikat, paradicsomot (télen egy kavéskanal paradicsom-
purét és paprikakrémet). Lassu ttzon, lefedve az egészet pu-
hara paroljuk és roévid lével talaljuk.

Ha szeretjiik a zsiros ételeket, a zsir helyett stisstink ki 17 deka
folszeletelt és becakkozott fiistolt szalonnat, és annak a zsir-
jaban keészitstik el a gati sertésbordat.

Badalodi sertésborda

Hozzavalék: 10 darab kicsontozott sertésbordaszelet, 1 nagy
Jej véroshagyma, 30 deka gomba, egy evdékanal paradicsompii-
ré, 2 zoldpaprika, 2 deci tejfel, egy kandl liszt, sé, egy evbkanal
pirospaprika, 3 kandal zsir.

A zsirban fed6 alatt megpiritjuk a karikara vagott hagymat,
meghintjik pirospaprikaval, megforgatjuk benne a hust és egy
kevés vizzel parolni kezdjuk. Mellédobjuk a paprikat s paradi-
csompurével izesitjnk. Ha mar félig megpuhult, hozzaadjuk a
megtisztitott, nagy kockara vagott gombat. Megsozzuk és pu-
hara paroljuk. Végul a liszttel elhabart tejfellel bestiritjiik. Va-
jas makaronival vagy galuskaval talaljuk.



Szalontai Zolink rakott hisa

Hozzavaldk: 8 szelet kicsontozott karaj, 2 evbkanal olaj, 2
nagy voréshagyma, 4 kandl rizs, 1 evbkanal paradicsompiireé,
S0, torott bors, egy csokor petrezselyemzéld, egy csipet culkor,
5 deka vaj.

Leszabunk négy alufolia-darabot, megolajozzuk, s mind-
egyikre 2—2 szelet kivert hust fektettink szorosan egymas mel-
lé. A hust megsozzuk, meghintjiik karikara vagott voréshagy-
maval, mindegyik szeletre 1—1 evékanal nyers rizst simitunk
finomra vagott petrezselyemzolddel. Végiil az egészet bevonjuk
a vizzel martasstriiségure higitott, soval, borssal, cukorral ize-
sitett paradicsomputirével.

A foliat ugy hajtogatjuk 6ssze, hogy egy csomagban 2 szelet
hus legyen egymas mellett, és hagyjunk helyet a rizsnek is,
mert stutés koézben erésen megduzzad. A folia széleit erésen
osszenyomkodjuk és stitélemezen a sutében alsé langon kb.
fél ora hosszat sttjuk. Talalaskor mindenkinek a tanyérjara
egy—-egy csomagot tesziink, amelyben egytitt van a hus és a
korités.

Gizimama toltétt oldalasa spendttal -

Hozzavaldk: 70 deka sertésoldalas, 60 deka spenét, dibnyi
vaj, 1 kis fej reszelt voroshagyma, 2 evékandl liszt, 2 deci tej,
2 evbkanal zsir, so6, torott bors, reszelt szerecsendio.

A spenétot megfézzuk, a levét kinyomkodjuk, majd attérjik.
A vajban megpiritjuk a hagymat, meghintjik liszttel, felenged-
juk a tejjel, stirtire forraljuk és a fiiszerekkel izesitjiik. Ossze-
keverjik a spenéttal, s beletoltjiik az oldalasba. A végét Osz-
szettizzuk, forro zsirral leontve, kiviilrél is besozva, egy kevés
vizzel puhara paroljuk.

Végezetil a stit6ben, felsé langon, ropogos-pirosra sttjik.
A csontot 6vatosan kihuzzuk az oldalasbol és a pecsenyét két-
ujjnyi vastag szeletekre vagjuk.

Dagadobol is készithetjuk.
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Siilt oldalas zdéldpaszullyal

Hozzéval6k: 1 kg oldalas, egy evbkanal reszelt voroshagy-
ma, egy evdkanal pirospaprika, 1 gerezd fokhagyma, egy evs-
kanal paradicsompiiré, 1 tiveg zéldpaszuly-konzerv, 1 deci tej-
fel, egy kavéskanadl liszt és so.

Az oldalast megsozzuk és egy kevés vizzel jo puhara f6zzik,
majd a stitében ropogos-pirosra stitjik. A zsirban megpiritjuk
a hagymat, meghintjik a paprikaval, beletessziik a fokhagymat
meg a paradicsompurét és jol osszeforraljuk. Végiil, néhany
kanal z6ldpaszulylevet ontink hozza, és azzal is fézziuk 5 per-
cig, majd beletessziik a leszirt z6ldpaszulyt.

A felszeletelt, ropogos oldalas tetejére halmozzuk.

Zoldséges, gongyolt vagdalthis

Hozzéval6k: fél kilo daralt disznohis, 25 deka fiistolt sza-
lonna, 1 kavéskanal olaj, 1 kavéskanal reszelt véroshagyma,
1 tojas, soé, torott bors, 4 deka vaj, .1 sargarépa, 1 darabka
zeller, 2 zoldpaprika.

A hust 6sszegyurjuk az olajban megpiritott hagymaval, a to-
jassal, soval, torott borssal. A vajban megparoljuk a reszelt
sargarépat, zellert, zoldpaprikat és megsozzuk. A szalonnat vé-
konyan felszeleteljiik, mindegyikre egy ujjnyi vastag husvagda-
lékot tesziink, a kozeptikre pedig 1—1 kupac parolt zéldséget
rakunk. A szalonnat a hussal, zoldséggel 6sszegongyo6ljik és
atkotjuk.

A tekercseket ttizallo talba egymas mellé fektetjiik, a stit6ben
addig sutjuk, mig a szalonna ropogosra nem pirul.

Tormas hius
Hozzaval6k: 1 kg kocsonyahts (fej, lab, farok), 1 deci fehér-
bor, egy kavéskanal ecet, s, szemes bors, babérlevél, citromhéj,

voroshagyma, 1—2 szem szegfiiszeg, 1 nagy szdl torma.
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A hust a borral, ecettel, fliszerekkel izesitett, enyhén savany-
kas paclében addig fézziik, mig a csontroél le nem valik. Ekkor
a husdarabokat talra tessziik, egy kevés levet sziirtink ra és
beboritjuk a tormaval.

Kisbéganyi pecsenye

Hozzaval6k: 1 kg felsal (lehet a hatgerincrél a pecsenyehtis
is), 1 fej véroshagyma, 2—3 evdkanal zsiradék, 2 sargarépa,
1 csé zoldpaprika, 1 fej paradicsom, so, torétt bors, 2 szem
borékabogyd, késhegynyi pirospaprika.

A zsirban megpiritjuk az aprora vagott hagymat, s vele pi-
ritjuk a reszelt sargarépat is. Megforgatjuk benne a megsozott,
borsozott husdarabokat, meghintjiik a paprikaval, mellé rakjuk
a fliszereket, a paprikat, a paradicsomot, és egy kevés vizzel
puhara paroljuk. A felszeletelt hiisra atsztirve 6ntjuk a martast.

(Jobb izti lesz a hus, ha egy kevés fiistolt szalonnaval is
megtiizdeljuk parolas el6tt.)

Szdékott madarak beregszasziasan

Hozzaval6k: 1 kg marhafelsal-szelet, 10 deka fiistolt sza-
lonna, 1 gerezd fokhagyma, 1 csokor petrezselyem, 2—3 evd-
kanal olaj, 1 kis fej reszelt voroshagyma, sé, 1 babérlevél, pici
agacska rozmaring, 1 deci paradicsompiiré.

A szalonnat és a fokhagymat késsel teljesen péppé zuzzuk,
s belekeverjuk a megvagdalt petrezselyemzoldjét. Ezzel a keve-
rékkel vékonyan megkenjiik a husszeleteket, melyeket ezutan
osszetekerunk és megtiiziink. A tekercseket kiviilr6l megsoz-
zuk, mellédobjuk a tobbi fuszert, s egy kevés vizzel a hust
puhara paroljuk.

Talalas el6tt a levébe keverjuk a paradicsomptirét és spaget-
tivel koritjuk.
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Barkaszéi szelet marhahisbol

Hozzévaldk: 60 deka marhahiis, 2 deci tej, 1 tojas, liszt,
morzsa, so, a siitéshez béven zsir.

A hust kétszer ledaraljuk, ledntjik tejjel. Jol 6sszedolgozzuk
€s masnapig allni hagyjuk. Felhasznalas el6tt a tejet kinyom-
kodjuk belé6le. A hust 6sszegyurjuk egy nyers tojassal, a soval
és lapos szeleteket formalunk. A szeleteket lisztbe, felvert to-
jasba és morzsaba forgatjuk. B6, forré zsirban kisttjik, mint
a rantott hust.

Székelygulyas

Hozzavaldk: 60 deka diszndlapocka vagy oldalas, 3 evbka-
nal olaj, 80 deka savanyti kaposzta, paprika, hagyma, 1 deci
tejfel, 2 deka liszt, so, pici koménymag.

A hust 2 centiméteres kockakra vagjuk, s az aproéra vagott
hagymaval, paprikaval az olajban pérkéltet készittink. Amikor
a hus félig puhara parolodott, hozzaadjuk a kaposztat s annyi
vizet, amennyi ellepi. Csendes langon puhara fézztik. Ha kész,
liszttel meg a tejfellel habarast készitiink és ezzel még par per-
cig fozzuk.

Talalaskor tejfellel locsoljuk. Fiiszerezhetjuk kevés paradi-
csommal, csdves paprikaval vagy majorannaval és koménnyel.

Hagymas-paradicsommartasos fasirt

Hozzavaldk: fél kil6 daralt disznohiis, 5 deka zsemlemorzsa,
1 nyers tojas, so, torott bors, petrezselyemzoéld, 10 deka fiistolt
szalonna, 1 fej véréshagyma reszelve, 3 véréshagyma karikara
vagva, 1 gerezd fokhagyma, 1—2 kanal paradicsompiiré, 1 ba-
bérlevél, olaj.

A szalonnat kiolvasztjuk, megpiritjuk benne a reszelt hagy-
mat, 6sszegyurjuk a hussal, zsemlemorzsaval, tojassal, soval,
a finomra vagott petrezselyemzolddel, a toérétt borssal. A
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masszabol pogacsakat formalunk és bé, forré olajban ropogos-
ra sutjiuk oket.

Az olajbol kivesziink két evOkanalnyit, elészor megpiritjuk
benne a karikara vagott hagymat, majd beletessziik a- paradi-
csompurét, babérlevelet, fokhagymat, sot, borsot és martast
fé6zink bel6le. Ebbe a martasba tessziik az atsalt husgombo-
cokat és kis langon 25 percig f6zzuk.

Vizben f6tt burgonyaval talaljuk.

Nagymamam burgonyas fasirtja

Hozzavaldk: 60 deka daralt marhahts, 1 fej reszelt voros-
hagyma, 2 tojas, 2 deci paradicsompiiré, 12 kbzepes nagysaguil
Sfott krumpli, sé, torott bors, 2 evbkanal olaj, kevés tej, 3 deka
vaj, paradicsommartas, 2 szal zellerzold.

A hust 6sszegyurjuk a hagymaval, tojassal, paradicsompui-
rével, 2 db attort foétt krumplival, séval, borssal. Hosszukas
cip6t formalunk beléle és bevajazott aluféliaba csomagolva egy
fél ora hosszat stitjiuk a stutében.

Koézben a krumplibél vajjal és tejjel elég vastag krumpliptirét
készitiink. A kisult és kicsomagolt fasirtra boritjuk, a tetejét
villaval ,riucskosre” formazzuk, majd a sttében felsé langon
kissé megpiritjuk. A tetejét finomra vagott zellerzoélddel szorjuk
meg. Paradicsommartassal talaljuk.

Barkaszoi részeges fasirt

Hozzéavaldk: 80 deka daralt hiis, 2 tojas, 2 deci zsemlemor-
zsa, 1 pohar vorésbor, 1 kanal vaj, 1 kis fej apréra vagott vé-
réshagyma, s6, bors, 1 evbkandal olaj.

A hust dsszegyurjuk a tojassal, a morzsaval, a bor felével, a
soval, borssal és szép nagy pogacsakat formalunk beléle.

Beolajozott ttizallo talba tessziik a hagymat (de nem piritjuk
meg!), felengedjiik a maradék borral és felére forraljuk.
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Ezzel a (nalunk hagyomanyos) hagymas-boros keverékkel
megkenjuk a huspogacsak tetejét és a stitében kb. 30 percig
sutjuk 6ket. Mialatt a fasirt atstil, a hagyma szépen megpirul
a tetején. A bor izét nem érezziik az ételen, csupan ktilonleges
zamata lesz téle.

Gati fasirt

Hozzaval6k: két kilé marha- és fél kilo disznohiis, 1 nagy
szelet kenyér, 3 deci tejfel, 2 fej voréshagyma, 2 tojas, egy
késhegynyi mustar, soé, toérott bors, 1 csokor metéléhagyma, 1
gerezd fokhagyma, par szal petrezselyemzold, a siitéshez olaj.

A kétfajta hust megdaraljuk, belemorzsoljuk a kenyérszelet
belét. Fél deci tejfellel, 2 tojassal, egy fej reszelt voroshagyma-
val, mustarral, séval, borssal, petrezselyemzolddel jol 6sszedol-
gozzuk. Kozepes nagysagu huspogacsakat formalunk beléle és
b6 forré olajban ropogosra stutjuk 6ket. A maradék tejfelbe be-
lereszeljiik a masik fej hagymat és a fokhagymat, s talalaskor
ledntjiik vele a huispogacsakat, végiil az egészet finomra vagott
metéléhagymaval hintjik meg.

Gati szelet

Hozzaval6k: 10 vékony felsalszelet, 4 evbkanal zsir, 1 fej
voroshagyma, sé, béven bors.

A kivert husszeleteket a hagymaval egyttt fed6 alatt kis zsi-
ron megfliszerezve megpiritjuk, majd annyi vizet éntink ra,
hogy ellepje. Félig megparoljuk. Végezetul révid lére forraljuk
és spagettivel vagy rizzsel kinaljuk.

Guti szelet

Hozzévaldék: ugyanaz, mint a gati szelethez, ezen felill még
10 deka reszelt sajt, 1 deci tejfel, egy kandl liszt.

36



Elkeészitjik a borsos szeleteket, de a levét talalas el6tt a liszt-
tel elkevert tejfellel bestiritjiik, s radntjik a szeletekre. Reszelt
sajttal stirtin meghintjuk.

Spagetti illik hozza.

Gombas marhasiilt

Hozzéavaldk: ugyanaz, mint a gati szelethez, ezen felill 25
deka gomba, 2 deci tejfel, egy kandal liszt.

A kész borsos szeletekre tessziik a karikara vagott gombat,
7 percig egyutt paroljuk, majd ledntjuk a liszttel elkevert tej-
fellel és osszeforraljuk.

Rizzsel koritjuk.

Hamis vadas hius

Hozzéavaldk: 1 kg marhahtis, 20 deka fiistolt szalonna, 3
evbkanal olaj, 4 szal sargarépa, 4 szal petrezselyemgyokér, 2
fej voroshagyma, 3 kanal zsir, 4 kockacukor, 4 deka liszt, so,
szemes bors, 2 babérlevél, ecet, mustar, kevés citromhéj, tejfel.

A szalonnaval stirin megttizdelt hust az olajban megforgat-
juk, megsozzuk, egy kevés paclével puhara paroljuk. (A paclé
elkészitése: a felvagott zoldségeket és a hagymat annyi vizzel
engedjik fel, amennyi ellepi, soval, borssal, citromhéjjal, ba-
bérlevéllel, ecettel izesitve puhara f6zziik.)

Ha a has megpuhult, a zsirban megpiritjuk a paclébél lesztirt
zoldségeket és a cukrot, meghintjik a liszttel, majd tovabb
piritva az atszurt paclével engedjik fel.

A martast attérjuk, a husra ontjuk, béven megtejfelezziik és
zsemlegomboccal koritve talaljuk. (Még finomabb a paclé, ha
egy kevés vordsbort is teszink bele, és a martas kulénésen
zamatossa valik, ha egy kevés vizben felforralt, piritott cukorral
izesitjuk.)
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Karpataljai magyar rostélyos

Hozzaval6k: 1 kg édespecsenye (disznéhiisbél), 3 fej voros-
hagyma, 3 deci szaraz fehérbor, 3 evbkandl fagyos zsir, so,
toroétt bors, pirospaprika.

Zsirral kikenjuk a labast vagy a tizallo talat, belefektetiink
egy réteg hust, meghintjik a fliszerekkel és karikara vagott
hagymaval fedjiik be. Ezt addig ismételjik, mig a hozzavalok
el nem fogynak. Végiil az egészet ledntjuk a borral és lefedve
megparoljuk. Révid lével, krumplival talaljuk.

Hadar mamam téltétt karaja

Hozzavaldk: egy karaj, 1 hosszii szal kolbasz, 2 evbkandl zsir,
1 fej véroshagyma, egy cikk fokhagyma, egy szal sargarépa.

A karajt kicsontozzuk és a kézepét hosszaban hegyes késsel
atszurjuk. A vagast egy kissé kitagitjuk és belehtizzuk a kol-
baszt. A hust kiviilrél megsézzuk, megforgatjuk a megforrosi-
tott zsirban, mellédobjuk a felvagott hagymat és az attort fok-
hagymat, a karikara vagott répat és egy kevés vizzel puhara
paroljuk. Végil nagy langon (vagy a stitében fels6 langon) meg-
piritjuk. Félszeletelve, levével kinaljuk.

Karpataljai magyar saslik

Hozzaval6k: 10 szelet kicsontozott karaj, 30 deka gomba, 5
fej voroshagyma, 30 deka fiistolt szalonna, sé, torott bors, ecet.

A jo vastag husszeleteket bedoérzsoljiik soval, borssal. Felda-
raboljuk ugy, hogy a nyarsra fel tudjuk htzni. A hagymat fel-
karikazzuk, vigyazva, hogy a szeletek egészben maradjanak. A
szalonnabol vékony szeleteket vagunk. Mindezeket felhtuzzuk
nyarsra, ugyelve, hogy a huskockak egyik oldalara szalonna,
a masikra hagyma keruljon. Ugyanigy a nyarsra huzott, egész-
ben hagyott gombakat is szalonna és hagyma oélelje koral. A
szabadban faszénparazs folott sttjik, kozben ecetes lével lo-
csolgatjuk.
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Sertéskaraj vari martassal

Hozzaval6k: 1 kg sertéskaraj, 4 fej voroshagyma, 2 szal sar-
garépa, 2 petrezselyemgyokér, 2 evbkandl zsir, 3 deci bor, sé,
kéménymag, ecet, két kockaculkor.

A megforrositott zsirban a kockacukorral egytutt megpiritjuk
a karikara vagott hagymat. Beledobjuk a felkarikazott zoldséget
és tovabb piritjuk. Mikor szép szint kapott, megforgatjuk benne
a kicsontozott, besozott hust, 1—2 evékanal ecettel meglocsol-
juk, meghintjik koménymaggal és radntjiik a bort. Lefedve pu-
hara paroljuk, majd révid lére stutjuk.

Talalaskor a husra o6ntjuk az atszirt martast.

Szernyi sertésoldalas

Hozzéavaldk: 1 kg oldalas, 2 evbkandl zsir, 1 fej véroshagy-
ma, majoranna, so, egy evékanal pirospaprika, 2 gerezd fok-
hagyma, kakukkfii, 80 deka krumpli, a stitéshez olaj.

A hust darabokra vagjuk és a zsirban ropogosra sutjuk. A
zsirbol kivéve félretessziik. Ugyanabban a zsirban megpiritjuk
a vékony szeletekre vagott hagymat, beletessziik a fliszereket,
majd visszatessziik a husdarabokat és jo puhara paroljuk. B6
olajban ropogoésra sutjiik a hajszalvékonyra vagott krumplit. A
talaloedényt ezzel alapozzuk, rafektetjiik a husszeleteket és az
egészre radntjuk az izes martast.

Ecetes savanyusaggal talaljuk.

Szernyi téltott oldalas vagy dagado

Hozzavaldk: 1 kg his, 3 evdkanal zsir, egy zsemle, melyet
tejpben megaztatunk, egy fej reszelt voréshagyma, 2 tojas, 15
deka gomba, 10 deka reszelt sajt, petrezselyemzold, sé, bors.

Egy kevés zsiron megpiritjuk a hagymat, beletessziik az
aprora vagott gombat, megsozzuk, borsozzuk és addig paroljuk,
mig a sajat levét el nem fétte. Ekkor levesszik a ttizrél és
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Osszedolgozzuk az aztatott és kifacsart zsemlével, a tojasokkal,
a finomra vagott petrezselyemzolddel, soval, majorannaval.
Ezzel a masszaval megtoltjik a hust, a nyilast 6sszettizzik
vagy -varrjuk. A toltott huast, kivilrél megsozva egy kevés viz-
ben puhara paroljuk. Végul a stitében, levével dntozgetve, ro-
pogos pirosra sutjuk.
Nagyon jo hozza a parolt zoldségféle.

Barkaszoéi majpuffancs

Hozzéaval6k: 20 deka maj, 3 tojas, 3 nagy szem burgonya,
s6, bors, petrezselyemzold, a siitéshez béven zsiradék.

A majat megkaparjuk, kiverjiik a tojasok sargajaval. Bele-
tesszilk a nyersen megreszelt burgonyat, a fliszereket, végiil a
tojasok keményre felvert habjat. Zsirba martott kanallal a forré
zsirba szaggatjuk és ropogosra stitve azon frissiben kinaljuk.

Savanyusagot adunk hozza.

Janosi toltétt baranyborda

Hozzéaval6k: 5 nagy, vastag baranybordaszelet, 1 evbkanal
vaj, 1 kavéskanal liszt, 1 fej reszelt voroshagyma, 25 deka
gomba, egy kevés tej, 1—2 evbkanal tejfel, 3 szal zellerzold,
2 evbkandl olaj, sé, bors.

A vastag bordaszeleteket ugy vagjuk be, hogy mély nyilast
kapjunk. A vajban megpiritjuk a hagymat, megparoljuk benne
a soval, borssal izesitett, aprora vagott gombat, a zellerzolddel
egyutt. Zsirjara sutjiik és meghintjik liszttel. Felengedjik a
tejjel, alaposan osszeforraljuk és a tejfellel gazdagitjuk (nem
szabad hignak lennie, mert akkor kifolyik). Egy-egy kanal tol-
teléket rakunk a bordak nyilasaba, a nyilast 6sszettizziik vagy
osszevarrjuk. A toltott hust aluféliaba csomagolva (vagy roston)
megsutjuk.

Nagyon szép, ha talalaskor mindegyik husszeletre diszitésil
1—1 megparolt, egészben hagyott gombafejet ,ultetiink”.
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Derceni fokhagymas baranygerinc

Hozzéaval6k: 1,5 kg baranygerinc, 2 gerezd fokhagyma, 2
evbkanal zsir, sé.

A megtisztitott, besozott gerincet stirtin megttizdeljuk fok-
hagymaval, leforrazzuk a zsirral és egy kevés vizet ontink ala.
Aluféliaval jol letakarva a stit6ben, als6 langon puhara parol-
juk, végul, a foliat levéve, fels6 langon megpiritjuk.

Borjupaprikas kaszonyi médra

Hozzéaval6k: 80 deka borjiicomb, 3 evbkanal zsir, 1 fej vo-
roshagyma, 1 kavéskanal pirospaprika, 2 deci tejfel, 1 kavés-
kanal liszt, s6.

A zsirban fed6 alatt megpiritjuk az aproéra vagott hagymat,
meghintjik paprikaval és egy kevés vizzel egy 6ra hosszat pa-
roljuk, hogy a hagyma szétf6jon (tehettiink bele egy zoldpaprikat
és paradicsomot is, télen egy kavéskanal paradicsompuirét). Ha
a hagyma mar szétfétt, zsirjara sttjiik, megforgatjuk benne a
kockara vagott hust, megsozzuk, és egy kevés vizzel puhara
paroljuk, végul a liszttel elkevert tejfellel bestritjiik.

Vajas galuskaval talaljuk.

Baranypaprikas vérésborban

Ugyanugy késziil, mint a kaszonyi borjupaprikas, de viz he-
lyett szaraz vorosborral paroljuk puhara. Sés vizben f6tt bur-
gonya illik hozza.

Kiilénleges karpataljai
magyaros toltétt kaposzta

Hozzavaldk: 40 deka fott marhahiis, 20 deka fott fiistolt hils,
4 zoldpaprika, 3 paradicsom, 1 gerezd tort fokhagyma, 10 deka
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gomba, 5 deka rizs, 1 tojas, 1 kilés laza kaposztafej, 15 deka
fiistolt szalonna, 1 kavéskandl zsir, s6, bors, majoranna, 1 cso-
kor petrezselyemzéldje, 1 véréshagyma.

A kifé6tt marhahust megdaraljuk, 6sszegyurjuk a daralt fas-
tolt hiassal, egy kockara vagott zoldpaprikaval, a fokhagymaval,
a félig fott rizzsel, a tojassal meg a fliszerekkel. Zsirban meg-
paroljuk az egy fej voréshagymat a gombaval és azt is a has-
keverékhez adjuk.

Koézben a kaposztat egészben sos vizben megabaljuk, a levét
lecsopogtetjik, s leveleit 6vatosan szétnyitva, hogy a fej azért
egészben maradjon, a télteléket a levelek kozeé toltjuk. Egy ttiz-
allo talat szalonnaszeletekkel béleltink ki, beleallitiuk a meg-
toltott kaposztafejet, amelyet egy zsineggel atkotottiink, nehogy
szétnyiljék. A tetejére szalonnaszeleteket fektettink, s kérulrak-
juk a felszeletelt paradicsommal, zéldpaprikaval. Ontsiink ala
egy keveset a maradék huslevesbél és zsirpapirral vagy alufo-
liaval lefedve sussiik meg a suitében. A végén, levéve rola a
papirt, piritsuk meg kicsit a tetejét.

Gizimama kedvenc téltott kaposztaja
4—6 személyre

Hozzavaldk: 1 kg savanyt kaposzta, 8 kaposztalevél (sava-
nyt vagy édes), 40 deka daralt disznohiis, 30 deka fiistolt disz-
noéhiis, 10 deka paprikas kolbasz, 5 deka fiistolt szalonna, 8
deka félig fott rizs, 1 fej voroshagyma, 1 tojas, 1 babérlevél, 1
gerezd fokkhagyma, 2—3 kandl olaj vagy zsir, 3 kandal liszt, 1
mokkaskandl pirospaprika, 2 —3 deci tejfel, 5 deci hiisleves
vagy csontlé, sé, bors, petrezselyem.

A fastolt huast el6z6 este hideg vizbe aztatjuk. Ledblitjuk,
puhara fézzuk, levébdl kiemeljuk. A fastolt hus f6zélevébe
tesszuk a kissé kimosott, lecsepegtetett savanyu kaposzta felét.
A kaposztaleveleket széthajtogatjuk. Ha édes kaposztank van,
azt leforrazzuk, lecsepegtetjiik. A felaprozott szalonnat zsirjara
piritjuk, megfonnyasztjuk rajta a finomra vagott hagymat,
hagyjuk kihtilni, majd a daralt hushoz adjuk. Osszedolgozzuk
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a tojassal, rizzsel, zazott fokhagymaval, 1 kanal pirospaprika-
val, izlés szerinti soval, borssal, majd aranyosan elosztjuk a
kaposztaleveleken. Hengerszertien, nem tual szorosan felteker-
juk. A fiistolt 1ében varakozo savanyu kaposzta tetejére helyez-
zik, betakarjuk a maradék savanyu kaposztaval, hozzaadjuk
a felkarikazott kolbaszt, babérlevelet, izlés szerint kis darab
cseresznyepaprikat, s mérsékelt ttizon, fed6 alatt puhara pa-
roljuk. Ha a leve id6 el6tt leféne, kevés huslevessel pétoljuk.

A toltott kaposztakat 6vatosan kiemeljiik az apro kaposzta-
bol. Zsirban rozsaszintre piritjuk a lisztet, a ttizrél lehuzva
belekeverjiik a maradék pirospaprikat, felontjik 1 deci hideg
vizzel, simara eldolgozzuk, az apré kaposztahoz adjuk és jol
Osszerotyogtatjuk (10 perc — tessék vigyazni, szelid ttizon, mert
pofékel!).

Ezek utan visszatessziik bele a toltikéket, a felaprozott, ki-
csontozott fistolt hust, s ha kell utanasézzuk. Mindezt egyttt
felforrositjuk.

Talalaskor megontozziik tejfellel, petrezselyemmel diszitjiik.

I. Valtozatok:

— bevagdalt kolbaszt stithettink—fézhettink a tetejére;

— piritott szalonnakakassal is diszithetjik;

— készithetjuk tobb fastolt hassal;

— rantas nélkl is jo.

II. Megjegyzés:

a) napokkal a fogyasztas el6tt is elkészithetjuk, nagyon jol
tari a mélyhttést! Csak a soval banjunk csinjan, mert altala-
ban sosabb lesz;

b) mivel melegités kézben kénnyen odakozmalhat, legjobb
mérsékelt tizon, a stitében felmelegiteni;

c) nem kavargatjuk, csak razogatjuk!
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KARACSONYRA, SZILVESZTERRE

Szilveszteri ropogoés malacsiilt

Hozzavalok 8—10 személyre: 1 darab 8—10 kg-os malac-
ka, 10 deka dizsnoézsir, 10 deka fiistolt szalonna, 3—4 deci sor,
s6, majoranna, 1 citrom.

Elérebocsatom, hogy nagy vallalkozas, s csak akkor érdemes
belevagni, ha népes a gytilekezet, mert csak frissen az igazi.

A kiviil-belul alaposan megtisztitott malacot megmossuk, le-
csepegtetjiuk, hastiregét bedoérzsoljuk soval, majorannaval. 1 6ran
at pihentetjiik. (Kiviil azért nem kell besozni, mert nem lesz ro-
pogos a bére!) A malac szajaba egy nyers krumplit illesztiink,
hastiregébe pedig egy dundi (tires!) pezsgéstiveget alufoliaba cso-
magolva, nehogy stités kézben megroggyanjon a gerince.

A malacot suitérostra fektetjiik, amit belehelyeziink egy meg-
felel6 méretti tepsibe. A bérét vastagon bekenjuk disznozsirral,
fulét-farkat aluféliaba csomagoljuk, kiilonben gyorsan megég.
Elémelegitett stitében kozepes ttiznél sttni kezdjuk. 10—15
percenként a bérét soérbe martott szalonnaval kenegetjik —
ettél lesz ropogos. Ha azt tapasztaljuk, hogy felholyagzik a bér,
ez azt jelenti, tul meleg a suté. Ilyenkor mérsékeljiik a tuzet,
s egy tuvel szurkaljuk ki a hélyagokat.

Kilonként (nyersen értendé) 45—55 perc stitésidét szamol-
junk. A malacot, szorgos kenegetéssel pirosra sttjtik, az utolso
30 percre vegytik le az aluféliat a védett helyekrél. Ha a nyaka
tovébe szurt hustti nyoman kibuggyano 1é szintelen, biztosra
vehetjiik, hogy malackank elkészult.

Kivessziik, s Givegestél egy nagyobb talra tesszik, szajaba a
krumpli helyett egy citromot illesztiink. Ekkor engedélyt adunk
az egybegytlteknek, hogy kelléképpen megcsodaljak, s szeren-
csehozas céljabol meghuzigaljak a malac farkincajat. Ha mar
mindenki kelléképpen megdicsérte a mtviinket, kévetkezhet a
dolog érdemi — férfias — része.

A malacot egy nagyobb deszkara emeljuk, az uveget ki-
vessziik bel6le. Eles barddal vagy nagyobb késsel, 2—3 eroétel-
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jes uteéssel levalasztjuk a fejet, majd a gerince mentén ketté-
vagjuk. Levagjuk a combokat és tehetségunk szerint a leg-
szebbre szeleteljiuk (gerincére merélegesen). Eredeti formajara
visszaigazitva nagyobb talra tessziik. Jusson mindenkinek a
finom, ropogos bérébdl is! Parolt kaposztat, ecetes savanyusa-
got, piritott krumplit adhatunk mellé.

Megjegyzés: Nagyobb malacnak csak a combjabdl is elkeé-
szithetjik a sultet.

Fontos! Ha marad bel6le masnapra is, ne kisérletezzink a
felmelegitésével, mert a bére megereszkedik. Inkabb fogyasszuk
el hidegen, némi joféle befétt kiséretében.

Szilveszter utani korhelyleves,
a kaposztas paszuly

Hozzéavaldk: Fél kilo fiistolt disznohiis (cstilok, tarja, oldalas),
25 deka tarka paszuly, 25 deka savanyt kaposzta, 15 deka
paprikas kolbasz, 1 babérlevél, 1 fej hagyma, 2 gerezd fokkhagy-
ma, 3 deci tejfel, 3 deka liszt, 1 csipet 6rélt borsikafil (csombor),
s6, bors, kapor, citromlé.

A fustolt hast és az atvalogatott paszulyt el6z6 este, kiilon-
kulon talba, langyos vizbe aztatjuk. Masnap ledblitjik a hust,
s 2 liter hideg vizben odatessziik féni, s ha félig mar megpuhult,
hozzaadjuk a leoblitett, lesztrt paszulyt, a hagymat egészben,
a fokhagymat, a babérlevelet. Miutan a paszuly is félig megfétt,
beledobjuk a kissé kimosott, aprora vagott savanyu kaposztat,
a felkarikazott kolbaszt, s aZ egészet puhara fézzik.

A hagymat és a fokhagymat kidobjuk a levesbél. Kivessziik
a hust is, kicsontozzuk, kisebb kockakra vagjuk, majd vissza-
rakjuk a levesbe. Belehabarjuk a liszttel simara elkevert tejfelt,
borsikaftivel, 6rolt borssal, izlés szerinti soval izesitjik, s tejjel
szaporitjuk, ha nagyon lefétt a 1é. Citromlével savanyitjuk, jol
osszeforraljuk.

Talalaskor megszorjuk a tetejét vagott kaporral.

Ovatosan banjunk a soval, mert hosszabb allas soran ,meg-
s6z6dik”!
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Magyaros kacsamell pezsgomartassal
a karacsonyi iinnepekre

Hozzaval6k 4 személyre: 80 deka kicsontozott pecsenye ka-
csamell, 1 kis fej hagyma, 5 deka vaj vagy margarin, 1 narancs,
1 citrom, 1 deci félszaraz pezsgd, 1 kavéskanal liszt, olaj, so,
bors, a diszitéshez 2 darab narancs.

A kicsontozott kacsamellrél lefejtjik a bért (a szinhus leg-
alabb 60—70 deka legyen vagy vegyunk két mellet), sézzuk,
borsozzuk, vékonyan bekenjik olajjal, foliaba csomagoljuk és
egy €jszakara a hutébe tessziik. Stitéskor egy kevés felforrosi-
tott olajon, erés ttizon, hirtelen megkapatjuk a hust — lapattal
forgatjuk, nehogy kifolyjon a huslé —, majd forré sutébe téve
mindkét oldalat 10—10 percig sttjik (nem tévedés, mert a
belsejében magyarosnak, azaz rozsaszintinek kell lennie).

Id6kozben a gondosan megmosott megtorolgetett citromot és
narancsot hajszalvékonyan meghamozzuk (csak a héj sarga ré-
sze kell, mert a fehér keserti), a héjat vékony csikokra vagjuk.
A hagymat aprora kockazzuk, a vaj felén megfonnyasztjuk, hoz-
zaadjuk a narancs- és citromhéjat, megéntdzziik a pezsgoével
és erds tiizon, fed6 nélkul a felére forraljuk. Alaéntjiik a kinyo-
mott és atsziirt narancs- és citromlét, s6zzuk, borsozzuk, végiil
a maradék vajjal 6sszedolgozott liszttel stritjiik, melegen tart-
juk.

Az id6kozben elkésziilt hust talra rendezziik, bevonjuk a
martassal, narancsszeletekkel diszitve talaljuk.

Kardcsonyi majas-dios toltott csirke

Hozzéval6k 4—6 személyre: 2 darab kisebb csirke (70—80
dekasak), 25 deka csirkemdj, 2 kozepes fej hagyma, 1 gerezd
fokhagyma, 10 deka vaj vagy margarin, 10 deka diébél, 1 cso-
kor petrezselyem, 2 zsemle, 3—4 deci tej, 2 tojas, 3 evékanal
konyalk, so, bors, pirospaprika, zsemlemorzsa.
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A megtisztitott, megmosott csirkéket kiviil-beliil bedorzsol-
juk egy kevés soval, borssal, pirospaprikaval. A vaj felén meg-
fonnyasztjuk az aprora vagott hagymat, hozzaadjuk a felapro-
zott majat, a zuzott fokhagymat, néhany percig piritjuk, majd
hagyjuk kihtilni. Ezutan jol ésszedolgozzuk a tejben jol meg-
aztatott és kinyomkodott zsemlékkel, a finomra vagott petre-
zselyemmel, a tojasokkal, 5 deka daralt, 5 deka durvan vagott
dioval, a konyakkal, izlés szerint soval, borssal. Ha tal lagynak
talaljuk, 1—2 kanal zsemlemorzsat adjunk hozza.

Megtoltjik vele a csirkék hasuregét (ha folos marad a tolte-
lékbol, a mellbér ala is nyomkodunk), a nyilasokat bevarrjuk,
a labakat osszekotozziik, a szarnyvégeket alahajtjuk, stté-
edénybe tessziik. Megkenjik a maradék vajjal, lefedjiik és el6-
melegitett stitében 25—30 percig paroljuk, majd fedetleniil, sa-
jat levével lecsorgatva, ovatosan megforgatva ropogos—pirosra
sutjuk.

Ai stitébol kivéve 10—15 percig pihentetjiik, a zsineget és a
cérnat eltavolitjuk, hosszaban kettévagjuk, kissé elcsusztatjuk,
hogy kilatszék a toltelék is, ovalis, elémelegitett talon kinaljuk.

Piritott krumplit és vegyes salatat adhatunk mellé.
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HUSVETRA

Hiusvéti sonka- és tojasfozés

Személyenként 20 deka nyers sonkat és 2 tojast szamitha-
tunlc.

A nyers flistolt sonkat el6z6 este annyi hideg vizbe aztatjuk
be, hogy egészen ellepje. Fézés el6tt alaposan megmossuk és
b6 vizben tessziik fel féni. Szelid forrassal nagyon puhara f6z-
zuk, olyannyira, hogy pl. ha csontja van, kénnyedén ki tudjuk
csavarni bel6le, ha koétozott, konnyen beleszaladjon a hustu.
Sajat levében hagyjuk kihtilni — igy izletesebb, zaftosabb lesz
—, majd deszkara téve, szép vékonyan felszeleteljuk.

A sonka fézdlevében szoktam megfézni a tojasokat, mivel igy
atveszik a flistolt izt. A forrastol szamitott 10 percig f6zziik
Oket, majd hideg vizbe tessziik, meghamozzuk, egészben vagy
gerezdekre vagva talaljuk.

Husvéti vegyes salata

Hozzaval6k 4 személyre: 20 deka fott, fiistolt sonka, 8 ke-
mény tojas, 2 csokor ujhagyma, 1 csokor retek, 1 csokor petre-
zselyem, salatalevelek.

Az ontethez: 1 deci kefir, 1 evbkandl olaj, 1 kavéskanal
mustar, citromlé, sé, bors.

A sonkat apro kockakra vagy csikokra, a tojasokat karikara
vagy gerezdekre vagjuk. Hozzaadjuk a felkarikazott hagymat,
egy keveset a zoldségbol, retket, végiil a vagott petrezselymet.
Elkészitjuk az ontetet; vigyazzunk, a sonka is sos! Lazan a
salatahoz keverjiik és salatalevelekkel bélelt talra szedjik. Te-
tejét petrezselyemmel diszitjik.

Eléételnek ajanlom és nagyon finom!
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Husvéti magyaros, rozmaringos,
részeges baranycomb

Hozzavalok 8—10 személyre: 1 hatsé baranycomb egész-
ben (kb. 2 kg), 7 deci szaraz fehérbor, 1 deci gyenge borecet,
1 deci olaj, 1 nagy fej hagyma, 1 ag rozmaring, 1 kavéskanal
majoranna, soé, bors.

Két nappal a stités el6tt bepacoljuk a hust: gondosan meg-
tisztitjuk a faggyutol és a hartyaktol, megmossuk, éles hegyti
késsel megszurkaljuk, megkenjtik zuzott fokhagymaval, bedor-
zsoljik soval, 6rolt borssal. Egy zomancozott tepsibe tessziik,
megszorjuk a rozmaringgal, a majorannaval (lehet zsalya is),
betakarjuk a felkarikazott hagymaval, raéntjik az olajat és a
borecetet, lefedjiik, hidegre tessziik, napjaban tébbszor meg-
forgatjuk.

Stitéskor aladéntjiik a bort és lefedve, gyakorta megforgatva,
levével locsolgatva puhara paroljuk (kb. 2 o6ra). Ezutan fedé
nélkul, erés ttizén pirosra sutjik (tovabbi fél ora). Elémelegitett
talra tessziik, csak az asztalnal szeleteljiik, a csontokkal par-
huzamosan. A pecsenyelét leszurjuk, kiilén csészében kinal-
juk. Parolt zoldségféléket, vegyes salatat kinalhatunk mellé.

Sonka a sonkadban

Hozzavaldk 6—8 személyre: Fél kilo fott sonka, 20 deka
vaj, fél deci konyalk, 1 csokor petrezselyem, 8 nagy szelet vé-
kony fott sonka, 1 evbkandal olaj, sb, fehérbors.

Ezt a fogast a husvét utani napokra ajanlom, amikor mar
csak kevés maradt a sonka szépjébdl, de az ize miatt szivesen
fogyasztanank. Ilyen formaban nyugodtan kinalhatjuk akar
vendégeknek is.

A fétt sonkaaprolékot (zsiros része is lehet) kétszer ledaral-
juk, jol osszedolgozzuk a soval, borssal, a habosra kikevert
vajjal, konyakkal, vagott petrezselyemmel.

Egy kb. 1,5 literes, koszoru alaku stitéformat kikentink olaj-
jal, kibéleljuk a kissé egymasra csusztatott szép sonkaszele-
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tekkel, ugy, hogy a szélek tullogjanak a forma peremén. Bele-
simitjuk a sonkakrémet, visszahajtjuk a szeletek széleit, folia-
val betakarjuk és legalabb 2—3 o6rara hidegre tessziik. Tala-
laskor kerek talcara boritjuk, a kozepén lévé lyukat
salatalevelekkel, petrezselyemmel toltjuk ki. A sonkakoszorut
egy ujjnyi vastagon szeleteljuk, piritott kenyeret vagy kalacs-
cipot kinalunk hozza.

Megjegyzés: dusithatjuk egyéb finomsagokkal is, ha pl. akad
1—2 csunyara fott kemény tojas, azt is beledaralhatjuk, ize-
sithetjiik egy kevés mustarral vagy reszelt tormaval.



SZARNYASOK

Guti siilt liba

Egy felkovér fiatal libat tisztitsunk meg, majd forrazzuk le.
Ha mar szép tiszta, vagjuk fel a melle alatt és a majat gondosan
vegyuk ki. A zuzarol és a majrol a kovérjét és a beles részeket
szedjuk le, az epét tigyelve vagjuk ki. Vagjuk le a liba szarnyat,
nyakat, labat, mindezeket azutan barmilyen becsinalthoz fel-
hasznalhatjuk.

A felbontott és végtagjaitol megszabaditott libat s6zzuk be
kiviil-beltl és a hatara fektetve helyezziik tepsibe, 6ntstink ala
kevés vizet és tegytik forro stitébe. Kortilbeltill masfél oraig stis-
suk, rendszeres forgatassal, hogy egyenletesen suljon. Ha sok
zsirja stlne ki, 6ntstik le és tegytik félre, nehogy odaporkoléd-
jék.

Talalaskor csinosan vagdaljuk fel, és ugy rakjuk talba, hogy
egésznek nézzen ki.

Tegytink mellé makaronit és kaposztasalatat.

Gati paprikas csirke

Egy jokora csirkeét tisztitsunk meg, a melle alatt vagjuk fel
és pucoljuk ki belulrél. Ezt kovetéen vagdaljuk fel darabokra.
Egy megfelel6 méretii labasba tegyunk egy fakanal zsirt s he-
vitstik fel. Hintstink bele két fej aprora vagott voréshagymat,
egy babérlevelet és egy evokanal pirospaprikat. Mindjart tegytuk
bele a csirkedarabokat is, kavarjuk 6ssze, sozzuk meg, 6ntstink
ra fél liter vizet, fedjuk be és gyakori kavargatas kozben parol-
juk fél oraig.

Harom deci finom tejfelbél és egy kavéskanal lisztb6l készit-
sunk habarast, s amikor a csirke mar megpuhult, éntsiik ra.
Kavarjuk jol 6ssze, s egy percig f6zziik egytitt. Ha netan a leve

51



kevésnek bizonyulna, utanatélthettink néhany kanal vizet, de
jobb, ha egy kevés husleves akad a haznal.

Ha elkésziilt, talaljuk hosszu talban, kéritsiik tarhonyaval
vagy galuskaval.

Karpataljai pulykaporkolt

A megtisztitott pulykat vagdaljuk apro darabokra. Egy la-
basban hevitstink fel egy kanal zsirt, tegytink bele egy fej fel-
aprozott voroshagymat és egy kanal paprikat. A pulykahust
tegytik a paprikas zsirba, s6zzuk meg, fedjiik be és rendszeres
kavargatassal paroljuk egy — vagy ha a pulyka vén — két oraig,
mig meg nem pirul szépen. Kézbe-kozbe kevés vizzel engedjuk
fel, nehogy a kiszaradas miatt piruljon meg.

Talaljuk hosszu talban és rizzsel koéritstik, melyet 6sszeve-
gyitettiink a pulyka 6sszevagdalt és megpiritott majaval és zu-
zajaval.

Porkolt csirke

Harom nagyobb csirkét tisztitsunk meg a tollatol, belét szed-
juk ki, a majat és ztizajat pucoljuk meg és tegytk a szarnyaba,
vagdaljuk fel részeire és s6zzuk meg. Egy labasba tegytink egy
jo kanalnyi zsirt. Ha felforrt, rakjunk bele két fej aprora vagott
voroshagymat és a csirkét is tegytik bele. Tébbszor kavargas-
suk. Mikor stilni kezd, par kanal vizet 6ntstink ra. Amint meg-
puhult, tegytuk gyors ttizre, hogy piruljon kissé. Mikor gyenge
piros lett, talalhatjuk.

Makaronival koritstik és adjunk mellé uborkasalatat.

Siilt kappan

Két fiatal kappant martsunk forro6 vizbe és szabaditsuk meg
tollaitol. Vagjuk fel a melle alatt, pucoljuk ki a belséségeitol.
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A majat és a zuzat tisztogassuk le és tegytik a szarnyaba. A
kappanokat kiviil-belal jol sézzuk be, a belsejiikbe tegytink
egy kevés majorénnafﬁvet Kenjik be fagyos zsirral, helyezzik
tepsibe ontstink ala par kanal vizet, €s jo ttiznél stisstik masfél
éran at. Kézben locsoljuk és forgassuk. Talalaskor vagdaljuk
fel, tegytik hosszu talba, koritsiik burgonyaptirével és adjunk
mellé uborkat.

Szalonnaval siitétt kappan
(Braun Béla bardtom receptje)

Vegyunk két szép nagy kappant. A fenti leiras szerint tisz-
titsuk meg és készitsiik el6. S6zzuk be kiviil-beltl és egy kevés
borssal is hintstik be. Cérnaval erdsitstink ra néhany szelet
szalonnat é€s helyezziik egy olyan labasba, amibe mar el6zéleg
egy kanal zsirt tettiink. Ontstink ra két deci fehérbort és egy
kanalnyi ecetet, tovabba tegytink mindenféle zoldséget is ra, el
nem felejtve egy fej voroshagymat.

Fedjuk le s egy oran at paroljuk. Akkor vegytik ki a kappant
és tegytik mas labasba. A levét sztrjiik ra, a szalonnaszeleteket
szedjuik le réla és tegytik a levébe. Stitében 30 percig piritsuk.

Talalaskor vagdaljuk fel, a levébe tegytink egy kevés tejfelt,
koritstk apro zsemlegombocokkal.

Ez a pecsenye hidegen is nagyon izletes. Citromszeletekkel
diszitsuk.

Siilt pulyka

Egy megtermett jérce pulykat tisztitsunk meg. A melle alatt
hasitsuk ki, szedjik ki a beleit. A majat és zazajat tisztitsuk
meg. Nagyon ovatosan, ujjainkkal a nyakan benyulva vegytk
ki a bogyét, vigyazva, hogy a bért ne szakitsuk fel. Az egész
pulykat s6zzuk be kiviil-beliil. A bogy toltelekét a kovetkezo-
képpen készitsiik el:
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Két egész zsemlét aztassunk fél oraig tejben, azutan csavar-
juk Ki jol, tegytik deszkara, vegyitsuk fel 3 nyers tojassal, 10
 deka aprora vagdalt fehér szalonnaval, 3 keményre f6tt és fel-
aprozott tojassal. Egy kavéskanal borsot, ugyanennyi sot és
aprora vagott petrezselyemzoéldet is tegytink bele. Ezeket mind
egyutt gyurjuk jol dssze és tomjiik a pulyka kipucolt bogyébe.
Felil, a nyakanal kossiik meg cérnaval a bért, kiilénben siités
kozben kénnyen kifordul a téltelék. Tegytik a pulykat tepsire,
kenjiik be vékonyan fagyos zsirral, 6ntstink ala par kanal vizet,
aztan rakjuk forré stitébe 1,5—2 orara. A stités alatt tobbszor
forgassuk. Mikor elkésziilt, igyekezziink minél forrobban fel-
vagdalni. Kaposztara talaljuk. A toltott bogyét kalon kell vé-
kony szeletekre vagdalni és a pecsenye korul kaposztaval ve-
gyesen koszoruba rakni.

Toltott csirke Friderikusz-modra
(Ezt a receptet éppen az egyik Friderikusz-show alatt
prébaltam ki, mikézben fél szemmel az adast is néztem.
A csirke kiilonésen finomra sikertilt!)

Hozzéval6k: 1 db stitni vald, kb. 80 dekas csirke, 2 evbkanal
olaj vagy 3 deka zsir. A toltelékhez: 1 zsemle (vagy 1 szelet
fehér kenyér), 2 egész tojas, 2 evbkandl olaj, petrezselyemzold,
majoranna, so, bors, a csirke maja, zizaja.

Fiatal jércét vegytink erre a célra. Mar a tisztitaskor tgyel-
junk arra, hogy a bére szét ne szakadjon. Keztinkkel vagy egy
fakanal nyelével tigyesen a bér ala nyulva valasszuk el a bért
a comb- és a mellehusatol. A csirkét kivil-belal gyengén soz-
zuk be, kevés majorannaval fliszerezzik.

A zsemlét tejben megaztatjuk, kicsavarjuk, jol szétmorzsol-
juk. Hozzaadunk egy csikokra vagott f6tt tojast, 1 nyers tojast,
2 evOkanal olajat, sot, borsot, aprora vagott petrezselyemzoldet,
a csirke felaprozott majat és zuzajat. A tolteléket jol 6sszegyur-
juk. Izlés szerint adhatunk bele kevés parolt gombat is. A
masszat egyenletesen a csirke bére ala toltjik, béven rakva a
hastiregbe is. A has nyilasat sszettizziik, a nyakanal 6ssze-
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varrjuk. A combokat a haton kereszttil atkotozzik, hogy alakjat
megtartsa. A szarnyakat zsirpapirba vagy aluféliaba csavarjuk,
hogy ki ne szaradjanak. Az igy megtoltott csirkét nagysaganak
megfelel6 labasba helyezziik, forro zsirral vagy olajjal leéntjik.
Nem tual forré stitében sutjik. Idé6kozben kevés vizet is dnthe-
tank ala, és a zsiros lével stités kozben locsoljuk. Sttési ideje
50—60 perc. Sutés utan 10 percig pihentessiik. Csak ezutan
vagjuk fel. ;

Gyongytyuk fehérborban

Hozzéavaldk: 1 szép gyongytytik, 3 evbkandl olaj vagy 2 deka
zsir, 1 szal sargarépa, 1 pohar fehérbor, 10 deka flistolt sza-
lonna, sé.

A megtisztitott madarat megsozzuk, a mellét fastolt szalon-
naval tuzdeljuk. A zsiradékot megforrésitjuk, megforgatjuk
benne a gyongytyukot, mellédobjuk a megtisztitott, hosszaban
kettévagott répat, majd borral lassu tizén puhara paroljuk.

Ekkor ttizallé talra rakjuk, raszurjuk a levét és a sttében
fels6 langon, a pecsenyelével dntozgetve, szép pirosra sutjik.
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VADPECSENYEK

Tejfeles nytlgerinc vagy -comb

Hozzavaldk: 1 kg gerinc vagy comb, 25 deka fiistolt szalon-
na, 2 evékanal zsir, 2 deci tejfel, egy fej voréshagyma, sé.

A teljesen lehartyazott gerincet vagy combot stirtin megtiz-
deljik szalonnaval, tepsibe vagy ttizallo talba fektetjiik, majd
leontjiik a felforrésitott zsirral. Mellérakjuk a felvagott hagymat
és nagyon keveés vizben — mert a nyul maga is ereszt levet —
puhara paroljuk. Csak akkor so6zzuk, ha a szalonna nem tual
s0s.

Végezetul leontjuk a tejfellel és a stit6ben ropogosra stutjik.
(Burgonya illik hozza.)

Nyulropogos beregszaszi médra

Hozzaval6k: egy nyil hatulja, 15 deka fiistolt szalonna, so,
torott bors, 2 evbkandl zsir vagy 4 evbkandl olaj.

A hust kicsontozzuk, szeleteket formalunk beléle, kiverjik,
megtiizdeljuk szalonnaval, ha a szalonna nem tual s6s, bes6zzuk
és torott borssal bedorzsoéljuk.

A felforrositott zsirban vagy olajban a szeleteket mindkét ol-
dalukidl pirosra sitjiik. Burgonyapirével és mustarral kinal-
juk.

Kelben siilt nyul

Hozzavaldk: egy nyul hatulja, 15 deka flistolt szalonna, 1
kis fej kelkaposzta, 1 evbkandl zsir, 1 gerezd fokhagyma, 2
deci tejfel, so.

A kicsontozott nyulcombbél huvelykujjnyi rudakat vagunk
és mindegyiket megtiizziik szalonnaval. A kelkaposztat leveleire
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szedjuk, melyeket el6zéleg leforraztunk sos vizzel és lecsopog-
tetttink. A husdarabokat belegongyéljik a levelekbe. Megttiz-
zuk, hogy szét ne bomoljanak és a megforrositott zsiradékban,
egy kevés vizzel puhara paroljuk. Végul raéntjik a tejfelt és a
sttében, nagy langon egy kicsit megpiritjuk a tetejét.

Schober Otté kedvenc rakott nytlja

Hozzaval6k: 1 par nytlcomb, 1 kg burgonya, 30 deka zold-
paprika, 30 deka paradicsom (télen ezeket lecséval helyettesit-
hetjiik), 3 fej voroshagyma, 25 deka flistolt szalonna, 1 kanal
zsir, 2 deci tejfel, s6, 1 kandl pirospaprika.

A szalonnat felszeleteljuk, a nyulat kicsontozzuk és vékony,
kis szeletekre vagjuk. A paprikat, paradicsomot meg a hagymat
nyersen felkarikazzuk. A tejfelt a pirospaprikaval izesitjuk. A
burgonyat ugyszintén karikara vagjuk.

Egy tuzallo talat kizsirozunk. A karikara vagott, megsozott
burgonya felével alapozunk. Rateritjik a szeletelt szalonna és
a hagyma felét, erre kertil a huisszeletekbdl egy réteg. Mindezt
a paradicsom és a paprika keverékének felével fedjuk be. Majd
elolrél kezdjiik a burgonyaval, szalonnaval, hagymaval stb. Vé-
gul az egészet ledntjiik a paprikas tejfellel és a stitében legalabb
egy oran at sutjuk.

Végul a tetejét megpiritjuk, hogy a szalonna ropogos pirossa
valjek.

Beregszaszi toltott nyultekercs

Hozzavaldk: egy nagy nyul hatulja, 10 deka fiistolt szalonna,
2 evbkandl zsemlemorzsa, 2 tojas, 1 evbkandal zsir, 1 fej reszelt
voroshagyma, 2 deci tejfel, soé, torott bors, citromlé, mustar, pici
majoranna, zellerzéldje (apréra vagva).

A kicsontozott husbdl szép szeleteket vagunk, és ami az ol-
dalarol lehullott, azt megdaraljuk. A daralt hust 6sszekeverjuk
a finomra vagott szalonnaval, a tojassal, a morzsaval, egy kevés
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citromlével, soval, térott borssal, zellerzolddel. Ezt a keveréket
a husszeletekre kenjiik és a szeleteket 6sszegongyoljuk.

A gongyolegeket fogpiszkaloval megtiizziik és a zsirban piri-
tott hagyman megforgatjuk. Egy kevés vizzel puhara paroljuk.
A levét végul egy kis mustarral, pici majorannaval (csipkeizzel
is lehet) és tejfellel gazdagitjuk.

Nyulpastétom Gizimama moédra

Hozzaval6k: egy nytl eleje, 2 evbkandal zsir, 2 fej voroshagy-
ma, 10 deka fiistolt szalonna, 3 db ecetes uborka, egy kanal
pirospaprika, 2 szem burgonya, s6, bors, mustar, zellerzéldje.

A nyul elejébdl jo fliszeres porkoltet készittink, kicsontozzuk
és a hust kétszer megdaraljuk. Osszedolgozzuk a megf6tt, meg-
hamozott és attort burgonyaval, az aprora vagott szalonnaval,
uborkaval és a fliszerekkel. J6l 6sszegyurjuk és formaba éntve
kifagyasztjuk. Talalas el6tt kiboritjuk a formabol, a tetejét ece-
tes uborka- és tojaskarikakkal diszitjuk.

(Megvaditott) hazinyul gdti médra

Hozzéavaldék: 1,5 kg nyulhiis, 3—4 evdkandl olaj, 1 pohar
fehérbor (a szakacs fogyasztasahoz mérten lehet tobb is...), 25
deka gomba, 1 kanal paradicsompiiré, 1 fej voréshagyma, 1
csokor petrezselyemzoéldje, 1 evékanal liszt, sé, bors.

A feldarabolt, beso6zott nyulat a forro olajban kicsit megpi-
ritjuk, mellédobjuk a reszelt hagymat, az 6sszevagdalt petre-
zselyemzoldet és egy pohar borral engedjuk fel. Ha elf6 a leve,
egy kis vizzel engedjuk fel. Ha a hus puha, zsirjara sutjuk.
Mellédobjuk a feldarabolt gombat, 6—7 percig egytitt paroljuk,
majd meghintjuk liszttel, s egy kis borral és vizzel felengedjuk.
A levét martas-suruségure fézziik és paradicsompuirével meg
pici borssal izesitve, rizzsel vagy burgonyaptirével talaljuk.
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Vaddisznoé csongori martassal

Hozzaval6k: 10 szelet oldalas, 4 evdkandl zsir, 4 deka vaj,
egy fej véroshagyma, 2 evdkandal liszt, 4 deci fehérbor, sé, bors,
ecet, cukor, reszelt citromhéj, egy mokkaskanal szardellapaszta,
egy mokkaskanal mustar, egy fél citrom leve.

A vékonyra kivert huisszeleteket megsozzuk és fagyos vajjal
megkenjuk. Néhany orat allni hagyjuk, majd 2 evékanal zsir-
ban ropogosra sutjtik. Talra tessziik és a kovetkez6 6sszetételta
martassal 6ntjuk ,nyakon”:

Egy evékanal zsirban megpiritjuk a reszelt voréshagymat,
beletessziik a lisztet, félengedjtik a borral, és ha kell, egy kevés
vizzel is higitjuk. A fliszerekkel izesitjik, majd belekeverjik a
szardellapasztat. Hagyjuk, hogy még egy parat rottyanjon, ve-
gul a husszeletekre ontjuk.

Utéirat a vadpecsenyékhez:

Azért értek a vadak elkészitéséhez, mert a nagyapam erdész
volt a grofnal, aki nagyon szeretett vadaszni. Az étkeket egytitt
készitették el. Toliik leste el Edesanyam a recepteket.

Nyulpaprikas

A nyul elejét vagdaljuk fel apréo darabokra, mossuk ki jol a
vértél. Labasba tegytink egy tojasnyi zsirt, ha forr, adjunk bele
két fej karikara vagott hagymat, egy kanal pirospaprikat és
rakjuk bele a hust. Fedjik be és paroljuk. Ha elfétte a levét
engedjiik fel egy kevés vizzel. Ugyelntink kell arra, hogy nem
csak zsirja, hanem egy kevéske leve is legyen. Talaljuk hosszu
talban és tarhonyaval adjuk fol.

Ozszeletek

Nyers 6zhusbol szeleteket vagunk, kiverjik, pirosra sutjik
és puhara paroljuk. Ekkor kiszedjiik és a levébe aprora vagdalt
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szardellat és hagymat tesztink, kis lisztet hinttink ra, tuz f6lott
jol osszekeverjuk, szitan attérjuk €s a talba rakott szeletekre
ontjik.

Vaddiszné
(Hadar Gedeon nagyapam régi receptje szerint)

A vaddisznot leporkoljiik, meleg vizzel megmossuk, s erés
sos vizben felf6zziik. Akkor a csontjat kiszedjtik, a hust pedig
Osszekotozzik.

Elkeészitjiik a pacot: Borba ecetet, vizet kevertink, adunk hoz-
za mindenféle zoldségeket karikara vagva, néhany szem borsot,
egy kis fej, szegfliszeggel megtiizdelt hagymat, sot, felforraljuk.
A vaddisznoét beletéve 4 orat f6zziuk, mindig vizet és bort téltve
utana. Felhasznalasig félretesszuk.

Hidegen is, melegen is jo. Reszelt tormat és paradicsommar-
tast adunk hozza. Ha tovabb akarjuk eltartani, a tetejére kevés
olvasztott zsirt 6ntiunk.



KARPATALJAI DISZNOTOROS

A kolbasz- és hurkabél kikészitése

A gazdasszony még a disznovagas kezdetekor gondoskodjék
jo sok forro, illetve meleg viz el6készitésérol, mert a sertés fel-
bontasanak és kikészitésének csaknem minden szakaszan
szuikségliink lesz ra.

Mikor a diszno6 belét kiszabaditottak a hastiregbél, egy nagy
fatekenobe kell tenni, s még azon melegében el kell vele banni,
mert ha kihtl, nem lehet elvalasztani a bél kozott 1évé fodor-
hajrél. Nem szabad a belet hideg helyen kikésziteni, mert szét-
szakad.

Ha a beleket szépen lefejtettiik a fodorhajrol, daraboljuk fel
kb. masfél méteres darabokra, s rakjuk kulén a vastag- és
vékonybelet. Gyonge meleg vizet tegytink egy csuporba, s két
személy ezzel mossa ki a beleket. Az egyikiik fogja meg és huzza
szét a bél torkolatat, a masik ontse bele lassan a vizet. A bél
also végét be kell fogni, hogy a viz ne szaladjon régton at rajta.
Néhanyszor 16baljuk at a bélben a vizet, a csak utana eressziik
ki. (Forr6 vizet ne hasznaljunk, mert a leforrazott bél szétsza-
kad!) Miutan az 6sszes belet kimostuk, forditsuk ¢ket ki. Egy
tiszta tekenébe tegytink fél maroknyi puhasét (apré szemiit),
s a beleket kézzel alaposan dorzsoljuk at vele, kozben folya-
matosan gyurva azokat. Negyedoranként 3—4 liter gyénge me-
leg vizet cseréljuk alatta, s mindaddig gyturogatjuk, mig a bél-
nek a legkisebb idegen szaga sem marad.

Végiil a sotal is jol ki kell mosni és viz nélkiil egy tiszta talba
tenni.

A vékonyabb kolbédsz-belet konnyebb tisztitani, mint a vas-
tagot. Vagodeszkara téve egy kés fokaval addig kapargatjuk,
mig a benne 1évé husos anyag el nem tavozik. Ugyelve, lassan
kapargassuk, nehogy kilyukasszuk a belet. Mikor tiszta a bél,
fajjuk fel. Ha szép atlatszo, akkor készen van.
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A gyomrot ugyanugy tisztitjuk, mint a hurkanak valé vas-
tagbelet.

Hagzi tiidés hurka

Egy 8 literes fazékba tegytink oda forrni 5 liter vizet. Mikor
mar lobogva f6, tegytik bele a diszné ttidejét, szivét és nyelvét.
Fézziik mindezt jo erés tizén egy oran keresztil. Ezutan ve-
gyuk ki a forrobél és tegytik hideg vizbe. Par percnyi aztatas
utan a tadoét egy tiszta vagodeszkara helyezziik és gondosan
letépegetjiik a gyokerérol. A nyelvet megszabaditjuk a gégétol,
majd a szivvel egytitt feldaraboljuk. Végiil mindezt (a gégén és
a tidogyokéren kiviil, az utdbbiakat egyébként felhasznalhat-
juk a kaposztalevesbe vagy a savanyuléhez) aprora daraboljuk.
A darabok ne legyenek kisebbek a borsoszemeknél. Aprobbra
vagni, illetve daralni azért nem ajanlatos, mert akkor olyan
Jflirészpor"-szerti lesz, mint a kolbasz.

Egy tiidéhoéz, szivhez és nyelvhez vegytink egy maréknyi ko-
vér hast. Fézzuk 15 percig és daraljuk le. Egy nagy talban
keverjik Ossze a felaprozott anyagokkal és s6zzuk meg izlés
szerint. S6zas kbézben batran kostolgathatjuk, hogy nehogy el-
sozzuk. Tegytink hozza egy tele kavéskanalnyi 6rolt borsot, fél
kavéskanal szegfliszeget és egy kilonyi kevéssé felforralt rizst
(az utobbit lehtitve). Az egészet keverjiik jol 6ssze a keztunkkel,
és ontstink még hozza fél liternyi meleg, zsiros vizet, lehet abbél
a 1ébdl is, amiben a ttid6 stb. kif6tt.

A vastagbelet kétarasznyi darabokra vagjuk, felhuzzuk a
hurkato6lté csévére és beletoltjiik a tiidés keveréket. A hurka
két végeét tiszta, erés cérnaval koétozzik be.

Ha mind megtoltottik a tadost, tegytikk buzogo forro vizbe
és egy negyed oraig f6zziik; nem tovabb, kiléonben kif6 a zsirja.

Hideg helyen taroljuk, ha az idé nem lagy, télen a kamraban
egy hétig is elall.

Melegitésnél vagy stitésnél nagy gonddal kell megforditani,
mert kénnyen kifakad.
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Véres hurka

Két liternyi disznovért egy nagy talba o6ntink. A diszno fel-
darabolasakor mindig kertil valami hasos hulladék, kiilonésen
a nyaka tajarol, ami kissé véres és egyébre nem alkalmas. Az
ilyen kévérségeket fel kell forralni, olyan 30 percig, majd aprora
daraboljuk vagy ledaraljuk, s a vérhez keverjik. A mi vidékin-
kon pici kockakra vagott friss szalonnat is tesztink hozza, mert
felvagaskor szép tarkan kifehérlik a fekete alapbél a szalonna-
kocka.

A mar ugyis eléggeé sos vérbe csak kevés sot kell tenni, két
kavéskanal torott borsot, egy kavéskanal tort szegfiiszeget és
egy kavéskanal borsfii-pelyvat, egy kavéskanal 6sszetért ka-
pormagot (a borsfiivet némely helyen csombord viragnak is ne-
vezik, és ennek a szaraz, fliszeres levelét tessziik a hurkaba).

2 liter vérhez szamitva fél kil6 felforralt rizsat vesziink és a
toltelekhez keverjiik. Ha a véres toltelék izét jovahagytuk, be-
toltjuk a bélbe. Mikor megkdtoztiik, 15—20 percig forrasban
lévé vizbe tessziik. Végul kihttjik és huivés helyen taroljuk.

Majas hurka készitése

Hozzéavaldék: kb. 2,5 kg rizs, 50 deka sertésmaj, 75 deka
zsir (fodorhdj vagy tokaszalonna).

A majat forrasban lévé vizbe tessziik és addig abaljuk (vagyis
éppen csak a gyongyo6zo vizben f6zziik), amig teljesen meg nem
fehéredett, majd a 1ébél kivessziik. Ugyanebben a vizben meg-
fé6zztik a szalonnaféléket és lecsopogtetve félretessziik. A meg-
mosott rizst masfélszeres mennyiségii vizben félig megfézziik
(az abaloléhez még annyi vizet 6ntiink, amennyi sziikséges a
rizs f6zéséhez). Ezutan a mar kihtlt majat és a zsiradékot kis
lyukt daraléon ledaraljuk. Kell6 mennyiségli vordshagymat
megtisztitunk és nagyon apréra vagunk, majd egy evékanal
zsiron uvegesre fonnyasztunk. A fliszereket séval liszt finom-
sagura torjuk és Osszekeverjilk a majas-szalonnas-hagymas
rizzsel. Lagy masszanak kell lennie, mert a hurka f6zés kézben
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megdagad és kirepedhet. Ha a massza nem elég lagy, 3—4
evOkanal zsiros abalolevet 6ntiink ra. Nagyon tisztara mosott,
vastag hurkabélbe lazan téltjik és 12—15 cm-es parokra ko-
toézztik. Forro vizbe téve fézziik a hurkat 20—25 percig, majd
szurékanallal 6vatosan kiszedjik, deszkan lecsurgatjuk. Ha
mar szaraz, hutészekrényben taroljuk fogyasztasig.

Ebbél a mennyiségb6l 10 személyre béven elegend6 hurka lesz.

Fiistolt majas hurka

Hozzavaldk: 3,5 kg sertésmaj és kovéres hiisrész, 25 deka
voroshagyma, 15 deka zsir, izlés szerint so, torétt feketebors,
orolt szegfiibors, majoranna. Kilogrammonként 1—1 teaskanal-
nyi sét és 1—1 mokkaskanalnyi kiilénféle fiiszert hasznalha-
tunlc.

A koveéres husokat sos vizben puhara fézziuk és levétél le-
csurgatva pihenni hagyjuk. A majat a huslébe tessziik, kifehe-
redésig fézziik. Ha villaval beleszarva mar nem folyik bel6le
véres 1€, a majat is lecsurgatjuk. Ha kihtilt a hussal ledaraljuk.

Az aprora vagott voréshagymat zsirban sargara fonnyasztjuk,
majd az egészet jol 6sszekeverjiik a fiiszerekkel és a daralmany-
nyal. Annyi huslevet énttiink ra, hogy ne tal hig masszat kap-
junk. Jol 6sszedolgozzuk és lazan beletéltjik a bélbe. 15 cm—es
parokra kotjik és nagyon csendes forrassal fézzuk 30 percig.
Ezutan hideg vizben lehtitjik. Deszkan szikkasztjuk. Ha telje-
sen leszaradt, hideg fiistre tessziik és harom napig fustoljuk.
A fustroél levéve huvos, szellés helyen felakasztjuk. Honapokig
elall. Hidegen, melegen egyarant fogyaszthato.

Hideg majas hurka borsosan

Hozzavaldk: Azonos mennyiségii nyers maj és koévéres hiis-
rész, kg-ként 15 deka tokaszalonna, 15 deka zsir, 2 fej voros-
hagyma, izlés szerint s6, kg-ként 1—1 teaskanalnyi torott fe-
ketebors, egyéb pastétomfiiszer.

Ugyanugy készitjuk, mint a fiastélt hurkat, a tokaszalonna
is megfozve és hozzadaralva. Ugyanugy fustoéljik.
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Kapros véres hurka

Hozzaval6k: A diszné torkarél, fejérdl leszedett véres hiis,
azonos mennyiségti, bélrél leszedett fodorhdj, 3 zsemle, 20 deka
rizs, 3 deci tej, 1 gramm O6rolt kapormag, 1 gramm szaritott
borsikafil, izlés szerinti so, torott feketebors, sertésvér.

Az dsszes husfélét és a kiaztatott fodorhajat sos vizben pu-
hara f6zziik, majd lecsopogtetjiik és ledaraljuk. A zsemléket
kockakra vagjuk és a tejben megaztatjuk. A rizst megmossuk,
megfézziik és leoblitjik. A fliszereket elkeverjiik az aztatott
zsemlékkel, fétt rizzsel, a megdaralt hissal. Annyi vért adunk
hozza, hogy a toltelék lagy legyen. Lazan betoltjiik a hurkabélbe
és a fentebb mar ismertetett modon elkészitjuk.

Karpataljai magyar mdadjas hurka
(kb. 5—5,5 kg-nyi)

Hozzavaldk: 1,8 kg csontos disznofej, 1 darab diszndsziv,
1 kil disznémayj, 75 deka nyesedék aprohiis, a diszno részeinek
bontasakor leesé apréhiis, 25 deka zsir, 20 deka véroshagyma,
15 deka rizs, 15 deka gersli (arpagyongy vagy burizs), 1,5 deka
daralt szaraz cseresznyepaprika, 1 gramm 6rolt szegftibors,
1 deka 6rolt feketebors, 1,5 dekka majoranna, 15 deka sé.

A csontos fejet, az aprohust és a szivet sés vizben puhara
fézziik. A majat nyersen ledaraljuk. A megf6tt hiisokat kicson-
tozzuk és szintén ledaraljuk, a megmosott rizst és a burizst
(nalunk, Gaton igy hivjak az arpagyongyo6t) majdnem készre
fézziik, ezutan hideg vizzel leoblitjiik. A megtisztitott, felapro-
zott voréshagymat zsiron tivegesre fonnyasztjuk, végul az egé-
szet 6sszedolgozzuk a lisztfinomsagura 6rolt fiiszerekkel és a
soval. Sziuikség szerint 1—2 kanal huslével higitjuk, tgyelve
arra, hogy a massza kozepesen lagy legyen. Az egyforma dara-
bokra vagott, megtisztitott hurkabelet lazan betéltjik és a mar
ismertetett modon megabaljuk. Hideg vizbe téve lehtitjik (én
nem szoktam, mert melegen szeretjiik, amikor kif6tt), majd le-
csdpogtetés utan, felhasznalasig hideg helyen taroljuk. A hua-
tészekrény kozépso6 részében 6—8 napig is elall.
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Tiidés-majas hurka

Hozzéval6k: Két kilé disznémdyj, fél kilé hiisos tokaszalonna,
1 disznétiidé, 20 deka rizs, 15 deka zsir, 25 deka véréshagyma,
kb. 5 deka sé, 1 deka torott feketebors, fél deka 6rolt szegfiibors,
fél deka majoranna, 1 deka pirospaprika.

A tidé6t és a szalonnat sés vizben puhara fézziik, majd a
levétél lesziirve hiilni hagyjuk. A nyers majjal egyutt kis lyuka
daralon ledaraljuk. A rizst félig megfézziuk a ttadé fézélevében,
a megtisztitott és nagyon aprora vagott hagymat a zsiron tve-
gesre fonnyasztjuk és a rizzsel egytitt hozzaadjuk a daralt huas-
hoz. Meghintjiik fliszerekkel, so6zzuk, s annyi abalélevet adunk
hozza, hogy a massza kozepesen lagy legyen. Lazan, tetszés
szerinti hosszusaga bélbe toltjiik, és a mar ismertetett médon
jarunk el.

Hurkasiités Gizimama médra

A hurka nem mondhato fogyokuras ételnek. Azonban csak
akkor hizlal igazan, ha helyteleniil sttjiik meg. Nagyon rossz
szokas, hogy a hurkat zsirban uszva stitik. Csomagoljuk in-
kabb a hurkat aluféliaba, amelyet sem zsirozni, sem olajozni
nem kell. Tegytuk forré stitébe vagy grillstitébe, és elészor 10
percig susstik az egyik, majd 10 percig a masik oldalat. Ilyenkor
az Osszes zsir kisul beléle. A folia aljarol lednthetjik az igy
kisult zsirt (ezt esetleg felhasznalhatjuk a koret készitéséhez).
Ha fagyosan tessziik a féliaba, a hurka természetesen hosszabb
id6é alatt stil meg. Ha folia nélkul sttjuk, akkor ttizallo talba
vagy tepsibe tegytk, de ebben az esetben sem kell hozza zsi-
radék. Ha a hurkabél hibatlan volt, biztos, hogy nem fog fel-
repedni. Siités kézben nem szabad villaval szurkalni! Megfor-
ditani is csak igen 6vatosan, két lapat segitségével szabad.
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Karpataljai magyar disznésajt

Hozzaval6k: 1 disznéfej, 1 disznonyelv, 15 deka szalonna-
bér, 3 gerezd folkkhagyma, izlés szerinti so, torott feketebors,
pirospaprika, disznégyomor.

A fejet alaposan megmossuk. Ahol sziikséges, a szort leéget-
juk rola, a szemet kivessziik. A hust a nyelvvel meg a szalon-
nabérrel annyi soés vizben tesszik fel féni, amennyi ellepi.
Olyan puhara fézziik, hogy kénnyedén kicsontozhassuk. A
nyelvvel és a szalonnabdrrel egytitt a huist vékony metéltre vag-
juk. A fokhagymat megtisztitjuk és 6sszeziizzuk, majd a f6z6-
1éb6l hozzaontiink 6t evékanalnyit és 10 percig allni hagyjuk.
Ezutan lesztirjuk és csak a fokhagymas levet 6ntjik a husra.
A tobbi fliszert is raszorjuk s alaposan Osszekeverjik. Végul
szorosan betéltjik a disznégyomorba, amelyet elé6z6leg alapo-
san megtisztitottunk. A gyomrot bevarrjuk, néhany helyen ta-
vel megszurkaljuk, és az abalélében (amelyet, ha kell, kiegé-
szitjuk még a szliikséges mennyiségli vizzel) 1 6ran at lassu
tizoén abaljuk. Lecsopogtetve deszkara helyezzik, ttivel meg-
szurkaljuk és egy masik deszkaval beboritva, nehezéket te-
szunk ra. Ily moédon 24 oran at préseljik. Hideg helyen egy
hétig elall. Am, ha 2 napra hideg fiistre tessziik, tovabb is
eltarthato.

Sonkaszalami

Hozzaval6k: 2 kilo kovéres disznohuis, fél kilo fott fiistolt son-
ka, 30 deka sonkaszalonna, egy csapott evékandal 6rolt fehér-
bors, mokkaskanalnyi 6rolt szegfiibors, késhegynyi 6rolt kori-
ander, izlés szerinti s6 (vigyazzunk a séval, mert a fiistolt sonka
és a szalonna sés!), 1 deka fokhagyma.

A hust teljesen megtisztitjuk az inas, porcogos, mocsingos
részektol, majd a husdaralon kétszer megdaraljuk. A f6tt flstolt
sonkat és a kovérjét apro kockakra vagjuk (de nem daraljuk!)
és a daralt hushoz adjuk. Meghintjiik a fliiszerekkel és soval,
fél deci vizet 6ntink hozza és jol atdolgozzuk. Hurkabélbe, ko-
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zepes keményseégtre toltjuk, a végét szorosan bekatjiik és forro
sos vizben, nagyon kis langon 1 éran at f6zziik. Lecsurgatjuk,
majd néhany oérai szikkadas utan gyenge, hideg fiistre tesszik.
2 napig fuastéljik. Azonnal fogyaszthat6. Hideg szell6s helyen
2—2,5 hétig is elall.

Borsos kolbasz

Hozzéaval6k: 2,5 kg nem til zsiros disznéhiis, 6 deka so,
masfél deka fehérbors, 3 gerezd fokhagyma 1 evbkanal piros-
paprika.

A hust kicsontozzuk, megszabaditjuk a porcos, inas, mo-
csingos részektol, és nagy lyuka hisdaralon ledaraljuk (tigyel-
junk arra, hogy csontszilank ne maradjon benne.) Raszorjuk
a soét, a fehérborsot, pirospaprikat és a kinyomott fokhagymat,
majd jol 6sszedolgozzuk. Vékony kolbaszbélbe toltjuk és fo-
gyasztasig a huitészekrényben taroljuk. Nyersen 3 napig all, de
ha megsttjuk, akar egy hétig is fogyaszthaté marad. Fagyasz-
téoban 3 honapig is tarolhato.

Kolbasz csongori médon

Hozzéaval6k: 9 kilé disznolapocka vagy combhius, 1 kilo to-
kaszalonna, 30 deka s6, 12 deka pirospaprika, 2,5 deka feke-
tebors, 1,5 deka kéménymag, 1 nagy fej voréshagyma, szaritott
kakukkfil, majoranna, 3,5 deka fokhagyma.

A hust megtisztitjuk a csontoktol, porcoktél, inaktol, kisebb
kockakra vagjuk és kozepes lyuku daralén ledaraljuk. A sza-
lonnat késsel aproé kockakra vagjuk. (Ugy tudjuk kénnyen és
gyorsan felvagni, ha el6zéleg legalabb egy éjszakan at hutjuk.
Ha ledaralnank, akkor a zsir kénnyen kicsorog a kolbaszbél
€s 2 honap alatt annyira kiszaradna, hogy élvezhetetlenné val-
na.)

A szalonnas hushoz hozzaadjuk a porra toért vagy megoérolt
fiiszereket, és alaposan kidagasztjuk a masszat. Letakarva 24
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oran at érni hagyjuk, majd vékonybélbe téltve 30—35 cm-es
parokat keészitiink. Hideg flistre tessziik és pirosra fastoljuk.
A fiastélés utan csak 1 honap mulva kezdjik fogyasztani, ak-
korra ,érik” be igazan.

6—7 honapig is elall.

Fokhagymas szaraz kolbdsz

Hozzéavalék: 2 kil6 sovany disznohiis, 1 kilé szalonna, 3 kil
sovany marhahtis, 12 deka sé, 1 gramm cukor, 0,5 gramm sa-
létromso, 2 deka fehérbors, 5 deka pirospaprika, 3 gerezd fok-
hagyma.

A husokat megtisztitjuk az erektdl, inaktél stb., majd koc-
kakra vagva, nagy lyuku daralén ledaraljuk. A kifagyasztott
szalonnat apré kockakra vagjuk. A fokhagymat megtisztitjuk
és fél deci vizzel turmixoljuk. Mindezeket a porra tort flisze-
rekkel 6sszegyurjuk és pihentetjiik 2—3 o6rat, majd vékonybél-
be toltjuk.

Hideg fustre tessziik és 3—4 napig flistoljuk. Huvos, szellés
helyen felakasztva taroljuk.

Csipds szalami Anna médra

Hozzavaldk: 5 kil6 disznétarja szinhiis (csontjaval egyiitt ez
kb. 7 kild), masfél kil6 vastag zsirszalonna, 1 deka feketebors,
17 deka édesnemes paprika, 3—4 deka (izlés szerint) csipds
paprika vagy 3 evékanal cseresznyepaprika-krém, 14 deka so,
3 deka porcukor, 1 teaskandl szegfiibors.

A hust megtisztitiuk az inas stb. részektél, daraboljuk és
nagy lyuku daraléon ledaraljuk. A lehtit6tt szalonnat aprora vag-
daljuk. A fiiszereket porra zuzzuk és Osszekeverjik. A daralt
hust, szalonnat és a fliiszereket nagyon jol kidagasztjuk. A masz-
szat néhany é6ran at hiivés helyen pihentetjik, ezutan vastag-
bélbe, nagyon szorosan, keményre toltjuk. Egyforma hosszi-
sagu (kb. 70—80 cm-es) rudakat keészitiink. Egy éjszakara
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htivés helyen allni hagyjuk, ezutan 4 napra fistre tesszuk.
Fustélés utan felakasztva taroljuk. 6—8 honapig is elall. Fus-
tolés utan csak egy héonappal érdemes megkezdeni a fogyasz-
tasat.

Paprikas szalonna

Ha vastag szalonnabél akarunk vékony paprikas szalonnat,
akkor jol lenyesstik, s a bér felett csak ujjnyi vastag szalonnat
hagyunk.

A szalonnat tenyérnyi széles szijazatokba kell felvagni, az-
utan egy kevés, igen gyengén fokhagymas és nagyon erés, pi-
rospaprikas vizzel be kell az egész szalonna—-fehérjét festeni, s
csak a festés utan kell a szalonnat jol megsozni és szép sorban
egymasra tornyozni. Hideg idében 2—3 hétig is allhat. Ha egy-
szer megkapja a fagy, még izletesebb lesz. Végiil papirba ko-
tozve hideg fiistre tessziik. A flistolés befejeztével a papirt le-
fejtjuk rola és szell6s helyen felakasztjuk.

Diszndékocsonya

Hozzaval6k: 1 kg kocsonyahtis, 1 kg sovany disznoécomb, 1
szal sargarépa, 1 szal petrezselyemgyokér, 1 gerezd fokhagy-
ma, 1 fej véréshagyma, 5 szem bors, so.

A husféléket alaposan megtisztitjuk (ha szér van rajtuk, le-
perzseljuk és sos vizzel ledblitve, késsel lekaparjuk). A szinhust
nagyobb darabokra vagjuk, s a kétféle hust annyi vizzel 6ntjik
le, amennyi b6ven ellepi. Beledobjuk a megtisztitott zoldsége-
ket, a kétféle hagymat meg a borsot, megsoézzuk és puhara
fézztik. Ha kihult, a tetején 6sszegyult zsiradékot 6vatosan le-
szedjuk. Ezt kbvetéen a huiisdarabokat talra tessziik, aranyosan
elosztva a husost és a porcogost (a kocsonyahuisbél fejtstik ki
a csontokat). Boritsuk be ket bérdarabkakkal, s végul, vékony
ruhan keresztal szurjuk ra a levét. Fagyaszthatjuk formaban
is, de akkor el6szor a 1€ nagy részét szirjuk bele, megfagyaszt-
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juk, kirakjuk a husdarabokkal, s a tetejére sztirjuk a megma-
radt, alig langyos levet.

Ha nem kapunk kocsonyahust, f6zhetjik a kocsonyat csu-
16kbél is. Ilyenkor 2 bérés mellsé cstilkét és fél kilé szinhust
vasaroljunk. A kocsonya langyos levébe keverjunk egy evékanal
zselatint és ha felolvadt, atszilirve 6ntsik a levest a husra, igy
biztosan megkocsonyasodik.

Ecetes tormat mindig adjunk hozza, de kittin6 korités a ece-
tes-hagymas krumplisalata is.

Gati kocsonya

Kocsonyanak legjobb a diszné négy kérme, a file, az orra,
de a farka is.

A kormoket, szépen megtisztitva, kétfelé vagjuk. Egy fazékba
a négy kéromhoz négy liter vizet tesztink. Beletesziink egy kis
sot, 10—12 szem borsot, 5 cikk fokhagymat, 3 babérlevelet, 2
cs6 paprikat, 2 fej egész voroshagymat, majd erds tizre
tesszik. Ha forrni kezd, szedjik le réla a habot, s a tlizet ugy
allitsuk, hogy folytonosan csendesen f6jon a kocsonya (kilén-
ben zavarossa valik az erés ttiznél). Egészen addig f6zziik, mig
a felére f6 a leve. Ha a hus mégsem puhult volna meg eléggeé
addig, egy kevés forré vizzel utanatélthetjuk, de az sohasem
olyan jo, mint ha nem kell téltégetni.

Mikor a hus mar megpuhult, késtoljuk meg, elég sos—e a
kocsonya. Ha nem, sbézzuk utana. Sztrjik le a levet. A hust
rakjuk ki a tanyérokra, két fél kormot téve egy tanyérra, a levet
csak aztan oOntstik ra. A kocsonyalevet ugy szurjik, hogy a
zsirja ne menjen at.

Ha t6bb bért tesziink a fové kocsonyaba, ugy tobb lével is
koénnyebben megalszik. Ha jo a kocsonya, 3 ora alatt megszi-
lardul.
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A zsir kiolvasztasa

A szalonnat vagjuk apro kockakra és rakjuk egy nagy vas-
vagy aluminiumfazékba. Lang-ttizon olvasztjuk mindaddig,
mig a zsir béven nem kezd olvadni. K6zben stirtin kavargassuk.
A tepertét csak akkor szedjuk ki, ha mar szépen megpirult. A
zsirt nem szabad faedényben eltenni. Cserép- vagy badogfa-
zékban két évig is elall.

Zsirban lesiitott fiistolt hisok

Disznovagaskor tartsuk szem el6tt a husok gazdasagos ki-
hasznalasat, hogy a sertésbél minél hosszabb ideig legyen ne
csak fuistolt, de friss husunk is.

Egyes husszeleteket, mint az oldalast, karajt, tarjat, lapockat
lestitve, zsirban tegytik el. A husokat szeletekre vagjuk, besoz-
zuk, s egy napig soban tartjuk. Utana b6 zsirban elébb fedé
alatt féelpuhara paroljuk, majd zsirjara stitve, a szeletek mind-
két oldalat pirosra sutjiik, hogy semmi nedvesség ne maradjon
benntik. Széles szaju, kisebb tivegekbe tessziik és a forro zsirt
raontve, jol lekotozzik. Felhasznalaskor az tiveget meleg vizbe
allitjuk, s ha a zsir leolvadt, a hus konnyen kiszedhet6é. Hasonlo
modon tehetjtik el a friss kolbaszt is.

Az igy eltett husokat felhasznalhatjuk fézelékhez feltétnek, tol-
tott és rakott fézelékhez. A flistolt hiist nemcsak kaposztas pa-
szulylevesbe fézhetjik, hanem sokféle valtozatban készithetjuk.

A karajt, oldalast kevés zsiros lével megfézve, fézelekekre fel-
tétnek adjuk. A nyers sonkaszeleteket par oraig tejben aztatva,
megszaritva kiranthatjuk. Fuistolt hussal télthetiink kaposztat
és mas fozelekeket. Fétt tarjabol, karajbol, lapockabol sonkas
tésztat, palacsintat és rakott ételeket készithettink.

A fastolt kolbaszt ne fézzuik-stisstik sokaig, inkabb csak ro-
vig ideig paroljuk. Hurkat, kolbaszt, kenémajast nemcsak disz-
nodlés alkalmabol készithetiink. Az tizeletekben idénként min-
den hozzaval6é nyersanyag kaphato, igy kisebb mennyiségben
azok is készithetnek, akiknek nincs lehetéségiik a disznova-
gasra.
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Malacporkolt Gizimama médra

Egy kismalacot a szorét6l szépen tisztitsunk meg, vegytk ki
a belét és fejtstik ki beldle a majat, szivét, tudejét és lépét.
Mindezeket (természetesen a belén kiviil) vagdaljuk apro dara-
bokra, a malaccal egyitt.

Egy nagy labasba tegytink egy jo nagy fakanal zsirt, vagjunk
aprora egy nagy fej voroshagymat és vesstik a forro zsirba egy
kanal szép piros paprikaval egytitt. R6gton ezutan a feldarabolt
malacot is tegyuk bele, s6zzuk meg és 6ntstink ala 4 deci vizet.
Fedjuik le és gyakori kavaras kozben paroljuk egy jo oraig. Arra
ugyelni kell, hogy talalaskor annyi leve legyen, hogy a hust
ellepje. Hosszu talra tegytik és koritstik tarhonyaval vagy bur-
gonyaval. Tormas cékla illik hozza.



INYENCSEGEK
KEMPINGEZOKNEK

A kempingezés az utébbi években szinte népszokassa valt.
Ezrek és ezrek utaznak autéval, biciklin vagy éppen gyalog az
erd6kbe, hegyekbe, vizpartokra, hogy egy kellemes napot, ne-
tan hétvégét toltsenek el a természetben.

Az ilyen kirandulasok elengedhetetlen mozzanata a szabadban
valo fézés, stités. Hiszen a szép kornyezetben minden étel ize mas.

A szabadban f6zott vagy sutott egytalételek, legyen az hal,
hus vagy gomba, kielégitik mindazokat az igényeket, melyeket
a tapeértékkel, kaloriatartalommal kapcsolatban a féétkezések-
kel szemben tamasztunk.

A szabadban készithet6 étkek f6zésének el6késziileteit még
odahaza elvégezhetjik. Hatizsakjainkba, kosarainkba mar el6-
re felvagott hust, zoldséget, csipetke helyett szaritott tarhonyat
stb. tegytink. Ez az elkészités idejét jelentésen leroviditi, az
étkezést konnyebbé teszi.

A szabadban torténé stités legkezdetlegesebb modja nalunk
a szalonnastités. Sokkal izletesebb lesz a nyarsra huzott sza-
lonnadarab, ha nem lobog6 langok fol6tt, hanem izz6 parazs
folé tartva, hevitve sttjuk.

A rabléhus a karpataljai magyar konyha muvészeti irodal-
maban ugy szerepel, mint palcikara huzott husszeletkék, vo-
roshagymaval, paradicsomszeletekkel, gombaval, zéldpaprika-
val vegyesen, parazs folott kistitve. Mindezt készithetjik ugy
is, hogy az el6zbleg pacolt, fliszerezett husdarabokat a korités-
sel egyenként foliaba csomagoljuk, s enyhén izz6 parazsba he-
lyezziik. A foliacsomagolas kivaléan meg6rzi a hus, a fliszerek
és a korités valamennyi izét, zamatat.

A nyarson valo stitésnek a rokona a roston siités. Ilyenkor a
sutnivalokat parazs folé, rostélyra helyezziik. Ezzel a modszerrel
a disznotarja a legizletesebb. A tarjaszeleteket megsozzuk, a pa-
razs folotti rostélyra helyezziik. A kozepesen izz6 parazson mind-
két oldalat pirosra sutjik. Miel6tt leemelnénk a ttizrél, borssal
kevert pirospaprikaval, késhegynyi majorannaval hitstik be.
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Roston siilt his

Hozzéval6k: 1,2 kilé csont nélkiili rovidkaraj, 15 deka fiistolt
szalonna, 20 deka véréshagyma, fél kilé zoldpaprika, paradi-
csom, 2 deka s6, zsir, pici bors.

A karajt ujjnyi vastag szeletekre vagjuk. Feldaraboljuk a sza-
lonnat is. A hus- és szalonnadarabokat, a felvagott hagymat,
paradicsomot és paprikat 6 darab palcikara szurjuk, séval,
borssal bedoérzsoljik, megkenjiik zsirral és rostra helyezve pi-
rosra sutjik. Zoldsalataval kinaljuk.

Csirkegulyas

Hozzavaldk: 1 darab 1 kilés csirke, 15 deka vegyes zoldség,
1 deka torétt paprika, fél kil6 krumpli, 2 deka s6, 10 deka
voréshagyma, 10 deka zsir, 2 darab zéldpaprika, 2 paradicsom,
1 tojasbél késziilt csipetke.

A megtisztitott csirkét alaposan megmossuk és feldarabol-
juk. A kockara vagott voroshagymat zsiron sargara fonnyaszt-
juk, pirospaprikat tesztink hozza, majd vizzel felengedjiik. Fed6
alatt tovabb paroljuk. A csirkét feltessziik foéni. Cikkekre vagott
z6ldpaprikat, paradicsomot tesztiink hozza, zoldséggel izesitjik.
Amikor a hus mar majdnem megf6tt, mellétessziik a kockara
vagott krumplit és a megparolt voréshagymat. Belef6zziik az
egy tojasbol keésziilt csipetkét, kelléen sozzuk és talaljuk.

Csirke — lecsoban

Hozzavaldk: Egy darab 1 kilos csirke, fél kilé zoldpaprika,
paradicsom, 10 deka voréshagyma, 5 deka fiistolt szalonna, 1 deka
torott paprika, 10 deka zsir, fél kilé krumpli, 2 deka sé.

A fastolt szalonnat keskeny csikokra vagjuk és kis zsirban
megpiritjuk. Beletessziik a kockara vagott hagymat és szalma-
sargara sutjuk, majd rahintjuk a paprikat. Egy masik edény-
ben vizben f6zziik a megtisztitott, megmosott és 4—5 dekas
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darabokra vagott csirkét. Amikor a hiis mar majdnem puha,
mellétessziik a krumplit és puhara paroljuk. Végiil 6sszekever-
juk az elkésziilt hagymas-lecsés masszaval és talaljuk.

Csirkeporkolt

Hozzéaval6k (hat személyre): 1 kilo csirke, 12 deka véros-
hagyma, 10 deka zsir, 1 kilé6 krumpli, 3 darab zéldpaprika, 3
darab piros paradicsom (vagy 10 deka lecsékonzerv), 1 deka
pirospaprika, so.

A csirkét megtisztitjuk, megmossuk és felaprozzuk. Zsiron
megpiritjuk a kockara vagott hagymat, raszorjuk a pirospap-
rikat. Ebbe tessziik bele a csirkehust, a zoldpaprikat, a para-
dicsomot és kelléen s6zzuk.

Fed¢ alatt keveés vizben addig paroljuk, mig a hus megpuhul.
A meghamozott, kockara vagott krumplit sos vizben kifézziik
és koritésként talaljuk.

Bogracsgulyas disznohisbol

Hozzavaldk (6 személyre): 1 kilo hiis, 80 deka krumpli, 8
deka zsir, 8 deka zdldpaprika, 6 deka paradicsom, 1 deka pi-
rospaprika, 15 deka véréshagyma, 2 gerezd fokhagyma, so,
csipetke.

A hust a csonttal egytitt aprora vagjuk és hideg vizbe tesszik.
A bogracsban zsiron aranysargara piritjuk a véréshagymat, pi-
rospaprikaval, a lecsokonzervvel, soval izesitjuk (lecsokonzerv
helyett a jelolt mennyiségti zoldpaprikaval és paradicsommal),
beletessziik az §sszezuzott fokhagymat, a hust, s mindezt kevés
vizben, fed6 alatt puhara paroljuk. A krumplit megpucoljuk,
kockara vagjuk, hideg vizben atmossuk. Mikor a htis mar puha,
mellétesszuk a krumplit és egytitt megf6zziik. Csipetkével vagy
tarhonyaval talaljuk.
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Székelygulyas disznéhiisboél

Hozzavalok: 1 kil6 hus, 10 deka zsir, 10 deka voroshagyma,
1 deka paprika, torétt bors, 5 deci tejfel, 1,2 kilé savanytt ka-
poszta, 5 deka liszt.

A disznooldalast, tarjarészt vagy lapockarészt kétujjnyi koc-
kakra vagjuk és jol megmossuk. A zsir mennyiségét az szabja
meg, hogy sovany vagy kévér-e a hus. A zsirban megpiritjuk
az aprora vagott voroshagymat. Mikor kész, egy kiskanalnyi
pirospaprikat hinttiink bele, elkeverjik és beletessztik a hust.
Megsozzuk, —-borsozzuk és fedé alatt puhara paroljuk. Egy ma-
sik edényben ezalatt megdinszteljiik a savanyu kaposztat, majd
a hushoz keverjuk. Tejfellel és kevés liszttel behabarjuk. Utana
felforraljuk. Talalaskor friss tejfellel meglocsoljuk a tetejét.

Disznékaraj ciganyosan
(Csakis a szabadban jéizii)

Hozzavaldk (6 személyre): 1 kilo kicsontozott karaj, 12 deka
zsir, 15 deka voréshagyma, 1 deka fokhagyma, 2 deka liszt, 1
deka pirospaprika, 2 deka so6, fél deka bors, 1 gramm kémény-
mag, 1 gramm majoranna, 15 deka paradicsom, 15 deka zold-
paprika, 1 tojasbél készitett daragaluska.

A kelléen megmosott, inaitol, hartyaitol megtisztitott karajt
6 egyenld szeletre vagjuk. Soval, borssal bedorzsoljuk, liszttel
meghintjuk és serpeny6ben, kevés zsiron, erds ttizén mindkét
oldalat pirosra sttjuk. Az igy elkészitett szeleteket labasba he-
lyezziik. A serpeny6ben visszamaradt zsirhoz még olvasztunk,
felhevitjtk, a megreszelt voroshagymat szalonnasargara
fonnyasztjuk benne, pirospaprikat és borsot hinttink ra. Hoz-
zaadjuk a paradicsomot, a zoldpaprikat (vagy lecsokonzervet),
a koménymagot, a majorannat, az dsszezuzott fokhagymat, egy
kevés vizzel felontjik és addig forraljuk, mig a zéldpaprika meg
nem puhul. Végul az egészet a labasban lévé husszeletekre
ontjuk.
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Még annyi vizet 6ntiink hozza, hogy a hust ellepje. Fed6
alatt, gyenge ttizén addig paroljuk, mig a hus puha nem lesz.

Az elkészult husszeleteket, sajat levével ledntve, kenyérrel
talaljuk.

Marhagulyas

Hozzéavaldk (6 személyre): 80 deka marhahiis, 8 deka zsir,
20 deka voréshagyma, 2 deka paprika, 2 deka so6, 1 kilé krump-
li, 15 deka zdldpaprika, 15 deka paradicsom, 1 tojasbol késziilt
csipetke.

A megmosott hust kisebb kockakra vagjuk. A felaprozott
hagymaval, pirospaprikaval, séval, esetleg majorannaval, pici
kéménymaggal izesitjiik és fed6 alatt — idénként vizet 6ntve
ra — paroljuk. Mikor a hiis mar majdnem puha, hozzaadjuk
a karikara vagott zoldpaprikat, a paradicsomot és a krumplit.
Annyi vizet 6ntiink ra, hogy az egészet ellepje. Beletesszik a
csipetkét és néhany perc mulva forron talaljuk.

Marhaporkolt

Hozzéavaldk (6 személyre): 80 deka marhahtis, 12 deka zsir,
20 deka voréshagyma, 2 deka paprika, 2 deka s6, 3 darab
zoldpaprika, 3 darab paradicsom, 1 kilé6 krumpli, kéménymag,
fokhagyma.

Bogracsban zsiron sargara piritjuk az aprora vagott voros-
hagymat, rahintjik a pirospaprikat, majd ratessziik a kockara
vagott hust. Vizzel felontve paroljuk. Mikor a hus félig megpu-
hult, hozzaadjuk a zoldpaprikat, a paradicsomot, megs6zzuk
és tovabb paroljuk. Amikor mar majdnem kész, raszorjuk a
felaprozott krumplit, puhara fézziik és talaljuk.
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HALETELEK

Néhany tudnivalé a halaszlérol

A halaszlé fontos kelléke az édes, a félédes és a csip6s pap-
rika aranyanak helyes megvalasztasa, a cseresznye— vagy cso-
vespaprika mennyisége. A hallevesbe a hagymat nem szabad
reszelni, késsel kell aprora vagy karikara vagni. ,Oreg” hagymat
hasznaljunk, mert az Gij hagyma rostosabb és nehezebben adja
ki az aromajat. A halaszlét erés ttizon kell f6zni és kézben nem
szabad kavarni. Az edényt kell jobbra-balra mozgatni, hogy a
hal husat az edény alja oda ne kapja.

Halaszlé gati médra

Hozzéavalok (hat személyre): 1,5 kg vegyes hal, 5 darab
zoldpaprika, 5 darab paradicsom, 5 darab nagy burgonya, 2
fej voroshagyma, 3 dkg s6, 3 dkg 6rélt paprika, 1 tojas, 5 dkg
liszt, 1—2 cseresznyepaprika.

A megtisztitott halat szeletekre vagjuk és labasba rakjuk.
Tegytuink hozza egy paradicsomot, egy-két magjatol megtiszti-
tott zoldpaprikat, 1—2 darab cseresznyepaprikat, 1 kanal piros
6rolt paprikat, kell6 mennyiségti sot, kockara vagott burgonyat.
Ontstk fel vizzel és szorjunk hozza két fej, aprora vagott vo-
roshagymat. A felforrastol szamitva 50 percig fézzik. Szedjuk
ki a halat, a levet pedig sztrjik at. Levébe izlés szerint tésztat
is fézhettiink. Talalaskor a halat elére rakjuk a tanyérokba.

Savanyu halleves

Hozzavaldk (hat személyre): 1,2 kg hal, 15 dkg voréshagy-
ma, 15 dkg sargarépa, 10 dkg petrezselyemgyodkér, 1 babérle-
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vél, 1 g feketebors, 15 dkg zsiradék, 6 dkg liszt, 2 dl tejfel, 2
tojas sargaja, ecet, s6 és zsemlekocka.

A megtisztitott sargarépat, petrezselymet, babérlevelet a
borssal és a soval egyutt harom és fél liter vizben feltessziik
féni. Amikor a zéldség mar puhulni kezd, hozzaadjuk a meg-
tisztitott és feldarabolt halat. 15—20 perces lassu f6zés utan
lesztirjik, a babérlevelet és a halszalkakat kiszedjiuk. A megf6tt
z6ldséget passzirozon atnyomjuk. Az igy nyert pépet a hal ha-
saval egytitt visszatesszik a levesbe. Zsiron barna rantast keé-
szitiink. Ezt és a tejfellel elkevert tojassargat az ujra felforralt
levesbe habarjuk. Ecettel vagy citromlével izesitjiik, vajon pi-
ritott zsemlekockaval talaljuk.

Halleves Gizimama moédra

Hozzaval6k (hat szemeélyre): 1,2 kg hal (lehetdleg csak
ponty), 10 dkg zsiradék, 1 dkg 6rolt paprika, 5 dkg liszt, 4 dl
tejfel, 2 fej véroshagyma, s6 és zsemlekocka.

A fazék aljan karikara vagott hagymat -piritunk vilagos pi-
rosra. Erre szorjuk a lisztet. Amikor az is pirulni kezd, 6rolt
paprikat széorunk ra, majd 1,5 liternyi hideg vizzel feleresztjiik.
A megtisztitott, feldarabolt halat ikraval, haltejjel egytitt hoz-
zaontjuk és 25—30 percig fé6zzuk. Utana lesztirjuk a levet, a
halat szalkatlanitjuk, majd az ikraval egyutt visszatessziik a
lébe. Tejfelt ontink hozza, ujra felforraljuk. Vajban piritott
zsemlekockakkal talaljuk.

Halleves vordsborral

Hozzavaldk (hat személyre): 1,5 kg hal, 1 fej véroshagyma,
2 sargarépa, 1 csomo petrezselyemgyokeér, 2 zellergyokeér, 2 ge-
rezd fokhagyma, 2 g feketebors, 1 babérlevél, 10 dkg zsir, 1
kandl liszt, 1 citrom leve, 2 dl tejfel, 0,5 | vorésbor, s6 és zsem-
lekocka.
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A megtisztitott, megmosott pontyhust lefejtjiik a gerinccsont-
rol. A hal fejét és farkat — a halszeleteket nem! — edénybe
téve, sargarépaval, petrezselyemmel, zellerrel, babérlevéllel,
borssal izesitve (a fokhagymat csak annak ajanlom, aki szereti,
én hasznalom, mert kulénosen pikans izt ad a hallevesnek),
sozva kevés vizben masfél oran at fézzik. Kissé lehutjuk és
szur@szitan vagy paradicsompasszirozon attértjak. Zsirral,
liszttel vilagos rantast keészitiink, beletessziik az aprora vagott
voroshagymat és feleresztjiik a hallével. Voérésbort, citromlevet
ontink hozza, kelléen soézzuk és az igy nyert 1ébe belerakjuk
a halszeleteket. 15 percnyi f6zés utan tejfellel habarjuk. Zsem-
lekockaval talaljuk.

(Ugyanezzel az eljarassal barmilyen édesvizi halat elkészit-
hetiink.)

Agglegények halaszléje

Hozzavaldk: 1,5 kg ponty, 25 dkg voréshagyma, egy kanal
pirospaprika, so, bors, 3 darab babérlevél, tejfel, 2 karika cit-
rom, 2 dl fehérbor.

A halat megtisztitjuk, gerincénél szétbontjuk, fejét, farkat,
gerincét sos vizben masfél ora hosszat fé6zziik. Ekkor tessziik
bele a karikara vagott voroshagymat, és tovabbi fél orai f6zés
utan az egészet attérjuk. Visszarakjuk a tiizre és beletesszik
a fliszereket meg a szalkatlanitott halszeleteket, és 10 percen
at nagyon lassu ttiznél forraljuk. Béven megtejfelezziik, fehér-
borral és citromkarikakkal izesitjuk.

Siilt pisztrang

Hozzavaldk: 1 kg pisztrang, 10 deka vaj, 2 szal sargarépa,
2 szdl petrezselyemgyokeér, 2 deci tejfel, so.

A pisztrangot alaposan ledorzsoljik és soéban egy fél oran at
allni hagyjuk. Ezutan egy ttizall6 talban hasra fektetjik, mint-
ha uszna: a hatara tesszik a vaj felét, kozé szorjuk a vékony
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karikara vagott zoldséget, végiil ledntjiik a tejfellel és a maradék
vajjal. A stitében megsttjik és burgonyapurével talaljuk.

Kaposztas harcsa

Hozzévaldk: 1 kg harcsa, 3 kanal zsir, 1 fej hagyma, 1 kanal
pirospaprika, 1 kilé6 hordés kaposzta, egy kevés paprikas liszt,
3 deci tejfel, egy csokor kapor, so.

A zsirban megpiritjuk az aproéra vagott hagymat, meghintjiik
a paprikaval, belevetjiik a kaposztat és egy kevés vizzel puhara
paroljuk. Kozben a felszeletelt, megsozott és paprikas lisztben
megforgatott halat zsirban ropogoésra stitjiik.

Egy mély ttizall6 tal aljara tessztik a kaposzta felét, erre fek-
tetjiik a kistitott halszeleteket, befedjiik a kaposzta masik fe-
lével és az egészet leontjuk tejfellel.

A sutében jol atsttjuk.

Béci fiam kedvenc tormas csukdja

Hozzéaval6k: egy szép nagy csuka, egy szal sargarépa, egy
szal petrezselyemgyokér, 2 fej voréshagyma, 3 szal torma, 2
kandl vaj, 2 deci tejfel, egy evékanal liszt, s6, szemes bors.

A megtisztitott halat egy liter vizzel ledntjiik, mellé dobjuk a
karikara vagott zoldséget, az aprora szeletelt hagymat és az
egyik, négybe vagott tormat. Megsozzuk, beletessziik a borsot
és a vajat, majd felf6zziik az egészet. Ha a hal mar puhara fétt,
kivesszuik a 1ébdl, amit ezutan a felére féztink. Leszurjuk, be-
leéntjuk a liszttel elkevert tejfelt és felforraljuk. Ezt a levet a
halra ontjik, és a tetejére reszeljiik a maradék tormat.

Sos vizben f6tt burgonyaval talaljuk.

Vércesiillé gati médra

Hozzéavalék: 1 kg siilld, so, liszt, pirospaprika, a siitéshez
béven olaj.
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A halat megtisztitjuk, a gerincére merélegesen centiméteren-
ként bevagdossuk, megso6zzuk és pirospaprikaval elkevert liszt-
be forgatjuk. Kerek serpenydben olajat forrésitunk, és a halat
ugy fektetjik bele, hogy a hasa az edény oldalanak hajlatat
kovesse. Ett6l szép félkor alaku lesz a hal. Mikor mar pirosra
sult mindkét oldala, hasra allitva talaljuk, igy a feje és a farka
szépen felkunkorodik.

Diétazoknak ajanlom!

Vércesiill6 gombdsan

Hozzavaldk: 1 kg hal, 15 deka vaj, 30 deka gomba, 1 evé-
kanal liszt, 1 deci tejszin, s, petrezselyemzoldje.

A megsozott halat a vaj felében ropogosra sutjuk és ttizallo
talja fektetjiik. A vajba, amiben a hal sult, beleolvasztjuk a vaj
masik felét és addig paroljuk a séval, borssal izesitett, karikara
vagott gombat, mig a sajat levét el nem fétte. Meghintjuk liszt-
tel, felengedjik a tejszinnel és a halra ontjuk. A tetejét petre-
zselyemzoldjével hintjik meg és stitében felmelegitjik (de nem
piritjuk meg!).

Tiizdelt harcsagerinc

Hozzavalok: 1 kg harcsatorzs (a hasi részekbél halaszlevet,
porkoéltet készithetiink), 25 deka fiistolt szalonna, 15 deka vaj,
2 deci tejfel, so.

A halat a gerince mellett parhuzamosan, két oldalt bevagjuk,
és ezekbe az arkokba bettizziik a folszeletelt szalonnat. A halat
ttizallo talra fektetjik, megsozzuk, ledntjik tejfellel, a tetejére
morzsoljuk a vajat és stitében (a hal nagysagatol fiauggéen) 30—
50 percig sttjuk.

Fé6tt burgonya illik hozza.
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Roston siilt pontyszeletek

Hozzavaldk: 1 kg pontyszelet, 5 deka vaj, liszt, pirospaprika,
so.
A ttizall6 talat vékonyan kivajazzuk és a besozott, paprikas
lisztbe forgatott halszeleteket egymas mellé fektetjik benne.
Mindegyik szeletre pici vajat rakunk és a stitében ropogésra
sutjuk.

Rantott ponty gati médra

Hozzaval6k: 1 kg pontyszelet, egy fél citrom leve, so, liszt,
egy tojas, zsemlemorzsa, a sttéshez bbven olaj.

A felszeletelt, besozott halat megontozzik a citrom levével és
legalabb egy ora hosszat allni hagyjuk. A citrom ugyanis kiva-
l6an elveszi a ponty sokak altal nem kedvelt mellékizét. A sze-
leteket a szokasos modon rantjuk. _

Talalaskor a ropogosra stitott halszeletek tetejére egy—egy cit-
romkarikat tesztink.

Borzsovai ponty

Hozzavaldk: 1 kg halszelet, egy csomo leveszoldség, egy szal
zellerzold, 3 deci fehérbor, 2 fej voroshagyma, 15 deka vaj, 2
kandl liszt, s6, cukor, mustar. .

A zoldséget karikara vagjuk és sos vizben félig megfézzuk. A
halszeleteket besozzuk. A vaj felebél kikenjiik a zomancos tep-
sit vagy tizallo talat. A halszeleteket belefektetjiik és beboritjuk
a félpuhara f6tt zoldséggel, valamint a karikara vagott hagy-
maval. Raéntjuk a bort és a sutében addig paroljuk, mig a hal
meg nem fétt.

A maradék vajbol a liszttel vilagos rantast készittink, ezt f6l-
engedjuk a zoldséges lével, felforraljuk, egy csipet cukorral és
mustarral izesitve raontjuk a zoldséges halra. Egy szal zeller
zoldjét finom aproéra vagjuk és raszorjuk.

84



Becsinalt ponty orosz sasliknak

Hozzavalok: 8 szelet ponty, fiistolt szalonna, 2 fej voroshagy-
ma, 3—4 babérlevél, bors, so6 ecet.

A halszeleteket kiszalkazzuk, bevagdaljuk, flistdlt szalonna-
val ttizdeljik, majd egy talkaba tessziik. Raszeleteljiik a hagy-
mat, hozzatessziik a babérlevelet, megborsozzuk, besozzuk és
ecetes vizet ontiink ra, hogy ellepje. Egy napig htivos helyen
allni hagyjuk.

Nyarsra huzva, szabad ttiznek a langjan szép pirosra sutjuk,
kozben forgatjuk és sajat levével locsolgatjuk. (A nyarsra huzott
halszeletek kozé szalonnat, gombat is hazhatunk.)

Vorosboros hal

Hozzaval6k (6 személyre): 1,2 kilo hal, 2 deka sb, 5 deci
vorosbor, 10 deka vaj, 1 kanal liszt, 3 deka zsir, pici bors.

A megtisztitott halat szeletekre vagjuk és soval, borssal be-
dolzsoljuk. Egy labasba zsirt és fél liter bort tesziink, s ebbe
rakjuk a halszeleteket. Amikor felforrt, gyenge tizén még 20
percig féni hagyjuk. Ha a hal mar megpuhult, kiszedjik a la-
basbdl, a levét atszurjik, hig vajas rantassal berantjuk és ra-
ontjuk a talaléedénybe tett halra.

Fétt pisztrang

Hozzavaldk: 1,2 kil6 pisztrang, 10 deka vaj, egy citrom, so.

A kelléen megtisztitott pisztrangokat felszeleteljik, sos viz-
ben megf6zziik. Ha puha, kiszedjik a vizbél, olvasztott vajjal
meglocsoljuk, citromkarikakkal diszitjiik. Petrezselymes ajbur-
gonyaval talaljuk.
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Nyarson siilt kecsege

Hozzaval6k: 1,7 kil6 kecsege, 7 deka liszt, pirospaprika, pici
S6.
A megtisztitott halat, melyrél eltavolitottuk a hatan huzodo
panceélos részt is, ujjhegynyi tavolsagban bevagdossuk, soéval
bedorzséljiik és paprikas liszttel beszérjuk. Nyarson szabad
lang folott pirosra sutjuk.

Borzsovai harcsapdirkolt

Hozzéval6k: 2 kg harcsa, 15 deka zsir, 1 nagy fej voros-
hagyma, 2 kandl pirospaprika, 15 deka zdldpaprika, 10 deka
paradicsom, soé. (Télen a paradicsomot és zoéldpaprikat lecsé
helyettesitheti.)

A megtisztitott harcsa fejét és farkat levagjuk és rovid soés
leben atf6zziuk. Torzsét kifilézziik, besozzuk és félretessziik.
Megfelel6 nagysagu labasban zsirt hevitink, beletessziik a fel-
karikazott hagymat és aranysargara piritjuk. Belehintjik a pi-
rospaprikat, hozzatessziuk a feldarabolt z6ldpaprikat és para-
dicsomot, felontjiik a hal fejének és farkanak atsztirt levével,
megsozzuk és fedd alatt forraljuk.

Amikor stirtisédni kezd, belehelyezziik a besozott és felsze-
letelt harcsat és 20—25 percnyi egyenletes forralas utan soés
vizben f6tt burgonyaval talaljuk.

Harcsa oroszosan

Hozzavaldk: 1,5 kg harcsa, 30 deka zsir, 3 tojas, 1 kanal
s6, 6 deka liszt, 2 darab citrom.

A harcsat megtisztitjuk, kipucoljuk, a hasat lehuzzuk a ge-
rincérél, a bérétdl is megszabaditjuk. Hideg vizben ujra meg-
mossuk, felszeleteljiik, bedorzsoljiik soval. A szeleteket lisztben
megforgatjuk, s belemartjuk a felvert tojasba. Forr6 olajban
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mindkét oldalat mestitjiik. Talalo talon citromszeletekkel di-
szitjiik, vajas burgonyakoritéssel talaljuk.

Ponty Gizimama moédra

Hozzaval6k (6 személyre): 1,2 kg ponty, 1 kanal s6, 15
deka fiistolt szalonna, 1 fej voréshagyma, 5 deka paprika, 3
deci tejfel. A korethez rizs.

A megtisztitott, megmosott pontyot feldaraboljuk, séval be-
dorzsoljuk és egy orat allni hagyjuk. Egy edényben so6zott vizet
forralunk. Amikor lobogva forr, belerakjuk a haldarabokat és
16 percig fézzunk.

Ko6zben egy labasban negpiritjuk az aprora vagott fuistolt sza-
lonnat, egy fej reszelt hagymat teszink hozza, amit sargara
parolunk. Késhegynyi paprikat hinttnk ra, belerakjuk a hal-
szeleteket, s egy merdkanalnyi f6zélevet is ontiink hozza. Be-
lekeverjuk a tejfelt és felforraljuk.

Sajat levében, rizskorettel talaljuk.

Ponty benei médra

Hozzaval6k: 10 szép pontyszelet, 10 deka vaj, 3 evékanal
olaj, 2 gerezd fokhagyma, 2 fej reszelt véroshagyma, 1 babér-
levél, egy fél zoldpaprika, egy csipet pirospaprika, egy jé nagy
kanal paradicsompiiré, egy darabka citromhéj, néhany csepp
cirtomlé, sé, torott bors.

A besozott halszeletekre térdeljik a vajat, majd kb. 17 percig
a stitében sttjuk. Kozben olajban megpiritjuk a reszelt hagy-
mat, beletesszilk a paradicsomptrét, kétszer annyi vizet, az
aprora vagott zoldpaprikat és a tobbi izesit6t. Martas—strtisé-
gure fozzuk. Talalaskor ezzel a martassal ontjik le a vajjal
atsutott halat. Sos vizben f6tt burgonyaval kéritjak.
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Halkocsonya

Hozzaval6k: 1,5 kil6 ponty, 4 fej véréshagyma, sé, pirospap-
rika.

A halat megtisztitjuk, felszeleteljiik, a megtisztitott hagymat
karikara vagjuk. Egy labas aljara egy sor hagymat, egy sor
halat rakunk, megs6zzuk, megpaprikazzuk, majd tjra kezdjuk
a rétegezeést.

A halat és a hagymat annyi vizzel 6ntjik le, amennyi ellepi,
s nagyon lassan addig f6zzik, mig a hal meg nem puhul, de
szét nem szabad esnie. Ekkor a halszeleteket talra szedjiik, a
levét felére leforraljuk, s atsziirve ontjuk a haldarabokra. Ha
egyenletesen, lassan fott, atlatszo lesz a kocsonyank.



HUS HELYETT...

Kaposztas poc

(Nudli)

Hozzavaldk: 40 deka fejes kaposzta, 5 deci napraforgéolaj,
75 deka burgonya, 15 deka liszt, sé, 6rolt bors és kéménymag.

A kaposztat megreszeljtik, besézzuk, 10 percig allni hagyjuk,
a kioldodo nedveket kinyomkodjuk. Serpenyében hevitett ola-
jon gyakori kevergetés mellett vilagosbarna szintire paroljuk.
Ordlt borssal és kdménnyel izlés szerint izesitjiik.

A burgonyat megmossuk, sos vizben héjaban megfézzik és
megtisztitjuk. Attérjik, majd hagyjuk kihtilni. Ezt kévetéen
osszegyurjuk a liszttel, k6zben sziikség szerint utanasozzuk.
Ujjnyi vastag hengerré formaljuk, melyet 3—4 centiméteres da-
rabkakra vagunk. Forrasban lévé vizbe szorjuk és néhany per-
ces f6zés utan, mikor a tésztas darabkak feljottek a viz szinére,
szurovel kiszedjuk.

Ovatosan Osszekeverjik a megparolt kaposztaval és azonnal
talaljuk.

Télen savanyu kaposztaval csinaljuk, friss teperté hozzaada-
saval.

Hagymagomboéc

Hozzavaldk: fél kilo fehér kenyér, 6 deka vaj, 30 deka p6-
réhagyma, 5 deka metélbhagyma, sé, bors, 3 tojas, 1 csomo
petrezselyemzold.

A kenyeér héjat levagjuk, a kenyeret lereszeljuk vagy egészen
aprora vagdaljuk. A vajon tvegesre piritjuk a hosszaban ket-
tévagott, szeletelt poréhagymat, a ttizrél levéve hozzaadjuk a
felaprozott metél6éhagymat, sozzuk, borsozzuk, dsszekeverjik
a tojasokkal, majd hozzaadjuk a kenyeret. Vizes kézzel dionyi
gombocokat formalunk a keverékbél és forrasban lévé vizbe
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tessziik 6ket. Par percig f6zziik, s ha valamennyi feljott a viz
szinére, sziir6kanallal kiszedjuk.

Finomra vagott petrezselyemzolddel meghintve, olvasztott
vajjal locsolva talaljuk.

Rakott zoldpaszuly

Hozzavaldk: 40 deka zsenge z6ld hiwelytl zéldpaszuly, 20
deka paradicsom, 15 deka péréhagyma, 6rolt bors, s6, 1 csomo
petrezselyemzold, 4 cikk folchagyma, 5 deka vaj, 4 deci tejfel.

A zdldpaszuly két végét levagjuk, lehuzzuk az oldalarol a fas
ereket, 2—3 cm-es darabkakra vagjuk vagy tordeljuk és sos
vizben félpuhara fé6zziik. A paradicsomokat forré vizbe martjuk,
lehuzzuk a héjat és karikakra vagjuk. A hagymat szintén fel-
karikazzuk.

Vajjal kikent ttizallo tal aljan szétteritjik a hagymat, majd
tobb rétegben rarakjuk a paszulyt és a paradicsomot. A rétegek
kozé sot, borsot, vagott petrezselyemzoldet, aprora vagdalt fok-
hagymat hinttink. A tetejét meglocsoljuk a tejfellel és vajdara-
bokat tesziink ra.

Forré stitében 30 percig sttjuk.

Rakott krumpli

Hozzéaval6k: 40 deka burgonya, 30 deka primér zellergumo,
20 deka paradicsom, 10 tojas, 6 deka vaj, 4 deci tejfel, 12 deka
reszelt sajt, so.

A burgonyat megmossuk, so6s vizben héjaban megf6zziik,
majd meghamozzuk és felkarikazzuk. Ugyszintén vékony sze-
letekre vagjuk a zellergumokat, a paradicsomot €és nyolc ke-
meényre fott tojast. Vajjal kikent ttizallo tal aljan szétteritjik a
zellert, ra a burgonyat, a tojast, végil a paradicsomot — egy-
egy rétegben. A rétegek kozé sot hintink, meglocsoljuk a két
nyersen hagyott tojassal dsszekevert tejfellel. A tetejét reszelt
sajttal szérjuk be és vajdarabkakat teszink ra.

Forré stitében 30—35 percig sutjik.
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Giuti burgonyafézelék

Hozzavalok: 80 deka burgonya, 10 deka paradicsom, 1 nagy
fej véroshagyma, 2 cikk fokhagyma, baberlevel, 15 deka zold-
paprika, 4 deka zsir, 3 deka liszt.

A burgonyat meghamozzuk, felkockazzuk a megmosott, mag-
hazatol megfosztott zoldpaprikaval egytitt. Mindkett6t bele-
tesszik a gbézparolé edény fels6 részébe. 4 deci vizet ontink
ala, melybe a szeletelt voroshagymat, a zazott fokhagymat és
a babérlevelet is beletessziik. Befedjiuk és addig paroljuk, mig
a burgonya meg nem puhul (kb. fél 6ra). Az ily médon parolt
burgonyabol nem oldodik ki a keményité.

A parololét finom sziirén lesztrjik és félretesszik. A zsirban
zsemleszintire piritjuk a lisztet, felengedjik a parololével és
martassurtiséguve forraljuk. Végul hozzakeverjik a paprikas
burgonyat és felforralva talaljuk.

Hordés savanyu kaposztaval kinaljuk.

Rantott karifiol

Hozzavaldk: 50 deka karfiol, fél citrom leve, 4 deka liszt, 2
tojas, 10 deka zsemlemorzsa, 5 deci olaj a siitéshez.

A karfiolt rozsaira szedjiik, megmossuk, citromlével izesitett
sos vizben félig puhara f6zztiik. Miutan lesztrtiuk és lecsopog-
tettak, lisztben felvert tojasban és zsemlemorzsaban megfor-
gatjuk. Kézepesen forr6 olajban megsttjiik. Az olajat leitatjuk
rola és eléételként kinaljuk vagy sulteket koritiink vele.

Gdati premzli avagy kugli
(Lapcsanka, lapcsinka stb.)

Hozzéavaldk: 8 darab kézepes nagysagii nyers burgonya, 3—
4 evbkanal liszt, 3 tojas, pici zellerzéld, petrezselyemzold, so,
torott bors, olaj.
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A meghamozott burgonyakat lereszeljiik, beletessziik a to-
jast, a lisztet, izlés szerinti sot, borsot, az egészet jol 6sszeke-
verjik (a masszat igy nyersen is megkostolhatjuk, eléggé sos—e).
A zeller- és petrezselyemzoldeket aprora vagjuk és szintén be-
levegyitjik.

Serpenyo6ben kozepes ttizon olajat forrositunk és a masszat
kanalanként rakjuk bele kb. kisujjnyi vastagsagura lapitva (mi-
nél vékonyabb, annal ropogosabbra siil). Halvany pirospozs-
gasra sutjuk.

Burgonyafank

Hozzavaldk: 30 deka foétt burgonya, 30 deka liszt, 2 deka
éleszto, tej, 1 tojas, 1 evbkanal olaj, so.

A burgonyat attérjuk, 6sszegyurjuk a liszttel, a tejpben meg-
futtatott élesztével, a tojassal és annyi langyos tejjel, hogy kelt
tészta keménységutive valjék. Végul beledagasztjuk az olajat és
ujjnyi vastagra nyujtva, kis pogacsaszaggatoval (vagy poharka-
val is lehet) fankokat szurunk ki bel6le. 1—2 o6ra hosszat lan-
gyos helyen kelni hagyjuk, majd bé, forr6 olajban, kozepes tu-
zon kisutjuk. (A kis fankok nagyon megdagadnak, gombolytivé
valnak.)

Edesanyam téltétt burgonyafankja

Hozzavaldk: a burgonyafankhoz valdkon kiviil, a toltelékhez
25 deka daralt fott fiistolt his, kevés tejfel, pici kapor, torétt
bors, a stitéshez olaj.

Elkészitjuk a tésztamasszat, s még cipo alakjaban egy orat
kelesztjuk. Ezt kovetéen vékonyra (kb. 2 mm) nyujtjuk, és nagy
fankszaggatoval kerek lapokat szarunk ki beléle. Minden ma-
sodikra 1—1 halom, tejfollel elkevert, borssal, finomra vagott
kaporral ftiszerezett hust tesziink. Raboritunk egy-egy ures
tésztakorongot, a szélein 6sszenyomkodjuk-tapasztjuk és még
10 percig pihenni hagyjuk.

B6 forro olajban, kozepes ttiznél kistutjuk.
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GYORSAN ELKESZITHETO
TOJASETELEK

Habart tojas sajttal

Hozzavaldk (6 személyre): 10 darab tojas, 5 deka vaj, 10
deka reszelt sajt, 1 deci tejszin, so.

Felutjik a tojasokat, beletessziik a sét, a tejszint és a reszelt
sajt felét. Villaval elkeverjiik. Felhevitjiik a vajat és beleontjiik
a felvert tojast. Lassu tiizon kell6 keménységtre sutjuk. Ha
kész, a sajt masik felével behintve talaljuk.

Habart tojas sonkaval

Hozzavaldk (6 személyre): 10 darab tojas, 5 deka zsir, 1
deci tejszin, 10 deka fiistolt sonka.

A sonkat metéltszertien 6sszevagjuk. A tojast feltutjik egy
edénybe, soval és tejszinnel elkeverjuk. Ttzallo edényben fel-
hevitjiik a zsirt. Beletessziik a tojassal elkevert sonkat, s ran-
tottaszertien elkészitjiik. Kelléen sozva, tetejét esetleg piros-
paprikaval behintve talaljuk.

Habart tojas zdéldborsoval

Hozzavaldk (6 személyre): 10 tojas, 1 deka so, 5 deka vaj,
10 deka friss vagy konzerv zoldborsé, 1 deci tejszin.

A borsorol lesztrjiik a levét. Egy edénybe feliitjuk a tojaso-
kat. Belekeverjiik a sot, tejszint, a zoldborsét, s a serpeny6ben
felhevitett vajon rantottaszertien elkészitjik.
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Tojaslepény

Hozzavaldk (6 személyre): 10 tojas, 5 deka zsir, 5 deka vaj,
fél deci tejszin, so.

Felutjik a tojasokat, megsozzuk s a tejszinnel jol felverjuk.
A zsirt és a vajat egy serpenyében felhevitjik és raontjuk a
tojast. Amikor mar kezd atstilni, az alja pirul, de a teteje még
lagy, villaval 6sszehajtjuk és egy talra vagy rogton a tanyérokra
adagoljuk.

Tojaslepény gombaval

Hozzaval6k (6 személyre): 10 tojas, 1 deka s6, 5 deka zsir,
fél deci tejszin, 2 darab ujhagyma, néhany szal petrezselyem-
zoldje, késhegynyi bors, 15 deka gomba.

A gombat megtisztitjuk és vékony szeletekre vagjuk. Zsirt
hevitunk, ratessziik az aprora vagott zéldhagymat, s mikor tive-
gesedni kezd, beleszorjuk a megtisztitott gombat, az aprora va-
gott petrezselymet. Kézben feltitjiik a tojasokat, elkeverjik a
soval és a tejszinnel, hozzaadunk egy késhegynyi borsot. Ha a
gomba mar puhara parolodott, raéntjiik a tojast és rantotta-
szeriien megsutjuk.

Tojaslepény vidékiesen

Hozzavaldk (6 személyre): 10 tojas, 5 deka szalonna, 5
deka zsir, 10 deka véréshagyma, sé és 6rolt paprika.

A tojast felitjiik és soval elkeverjiikk. Ugyeljink arra, ha a
szalonnank is sos, akkor csinjan banjunk a séval. A keskeny
csikokra vagott szalonnat megpiritjuk, zsirt és aprora vagott
hagymat tesztink ra. Amikor a hagyma mar szalmasargara pi-
rult, hozzadntjuk a tojasmasszat. Lassu ttizén kell6 kemény-
ségure stutjuk. Paprikat hintink a tetejére és salataval, friss
kenyeérrel talaljuk.
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Tojaslepény krumplival

Hozzavalok (6 személyre): 10 darab tojas, 10 deka zsir, 1
deci tejszin, fél kilé krumpli, so.

A meghamozott, szeletekre vagott krumplit zsirban, fedé
alatt, kelléen s6zva, puhara paroljuk. A tojasokat egy edényben
felverjiik, hozzaadva a tejszint.

Mikor a krumpli megpuhult, raéntjuk a tojast, 6sszekever-
juk. Néhany percig sutjik. Salataval talaljuk.



GOMBAS ETELEK

Gombas burgonya

Hozzaval6k (6 személyre): 35 deka gomba, masfél kilo bur-
gonya, 6 darab tojas, 4 deci tejfel, 20 deka sonka, 5 deka zsir,
10 deka véréshagyma, 3 gramm so, kevéske 6rolt bors.

A kockara vagott hagymat zsiron tivegesre piritjuk.

Beletessziik a megtisztitott, szeletekre vagott gombat, a bor-
sot. A burgonyat héjaban megfézziik, kihtilve meghamozzuk,
szeletekre vagjuk. A tojast keményre f6zziik és megpucoljuk.
Egy labas aljara sonkakovérjét rakunk, majd egy sor burgo-
nyat, egy sor parolt gombat, erre raszeleteljiik a tojast. Minden
réteget egyenként sézunk, tejfellel ontiink le. Az egészet feltillrél
sonkaval beteritjik, s a sttében 20 percen at sutjik. Melegen
talaljuk.

Gombas rizs

Hozzavaldok (6 személyre): 60 deka rizs, 60 deka gomba,
10 deka zsir, 10 deka vaj, 5 gramm pirospaprika, 2 gramm
bors, 10 deka hagyma, 2 deka s6.

Zsiron megparoljuk a rizst, felontjik hus- vagy csontlével.
Egy masik edényben vajon aranysargara piritjuk a felaprozott
hagymat és paprikat széorunk ra. A vegyes gombat felszeleteljiik
és a paprikas-hagymas zsirban megparoljuk. A gombahoz csi-
petnyi borsot tesztink. Mikor a rizs is €s a gomba is megpuhult,
ontstik 6ket 6ssze. Melegen talaljuk.

Gombafasirt

Hozzavaldk (6 személyre): 80 deka gomba, 10 deka vaj, 3
darab zsemle, 5 deci tej, 3 tojas, csipetnyi sé, bors, 6 deka
zsemlemorzsa, 20 deka zsir.
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A megtisztitott, megmosott gombat aprora vagjuk és vajon
vagy zsirban megparoljuk. Ha megpuhult, levessziik a ttizrol.
Kihtilve 6sszekeverjik a harom, tejben aztatott zsemlével, a
harom tojassal, soval, borssal és annyi zsemlemorzsaval, hogy
formazhato legyen. Pogacsaalakokat formalunk beléle, zsemle-
morzsaba forgatjuk és forro zsirban atsutjik.

Gombapérikolt

Hozzavaldk (6 személyre): 60 deka gomba, 15 deka zsir,
10 deka véréshagyma, csipet soé, pirospaprika, 2 deci huslé, 10
deka zoldpaprika, 10 deka paradicsom.

Labasban zsiron megpiritunk egy fej hagymat. Raszérunk
egy kanal pirospaprikat, elkeverjtiik, beletessziik a pucolt gom-
bat, felontjiik a huslevessel (lehet viz is), megsézzuk, zoldpap-
rikaval, paradicsommal puhara paroljuk. Galuskaval vagy pa-
rolt rizzsel talaljuk.

Gombapaprikas

Hozzavaldk (6 személyre): 60 deka gomba, 15 deka zsir,
15 deka voréshagyma, fél deka paprika, késhegynyi bors, csipet
so, 1 deci huslé, 4 deci tejfel.

A gombat megtisztitjuk, apré darabokra vagjuk, hideg vizben
megmossuk. A pucolt gombahoz zsirt tesztink, s az aprora va-
gott hagymaval paroljuk, megsozzuk, végul feléntjik csont-
vagy huslével. Amikor elfétte a levét, borsot, egy kavéskanal
pirospaprikat szérunk ra, ésszekeverjuk a tejfellel, felforraljuk.

Galuskaval, parolt rizzsel talaljuk.

Rantott gomba

Hozzavaldk: 60 deka gomba, 10 deka liszt, 4 tojas, 20 deka
zsemlemorzsa, 30 deka zsir, s6.
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Erre az alkalomra kifejezetten nagy gombakat készitstink el6.
A gombakat megtisztitjuk és sos vizben 10 percig f6zzuk. Le-
csurgatjuk, hulni tesszik. Lisztben, felvert tojasban és zsem-
lemorzsaban megforgatjuk, majd forré zsirban kisttjuk.

Schober Ott6 gombas omlettje

Hozzaval6k (6 személyre): 60 deka gomba, 10 tojas, csipet-
nyi so6, késhegynyi bors, 12 deka vaj, kevéske zellerzold.

A megtisztitott, megmosott gombat sés vizben puhara f6zziik
és apro darabokra vagdaljuk. A felvert tojashoz keverjik, meg-
sozzuk és késhegynyi borssal izesitjiik. Serpeny6ben, kevés va-
jon megsutjik. Mikor az alja mar megkemeényedett, a két szem-
ben 1év6 oldalat felhajtjuk, porcelan talon talaljuk. Finomra
vagott zellerzoldjével szorjuk be a tetejét.

Schober Otté gombaval téltétt paradicsoma

Hozzéval6k (6 személyre): 80 deka gomba, 18 darab para-
dicsom, 10 deka vaj, 10 deka zsir, 6 deka véroshagyma, 5 deka
petrezselyemzoldje, késhegynyi bors, 2 deci csontlé, 3 deka
liszt, s6, 2 tojas, 3 deka zsemlemorzsa, koret és paradicsom-
martas.

A szép paradicsomokat a csutkaiknal kérbevagjuk, kikapar-
juk a magvat és a belsejét. Nyilasukkal felfelé, vajjal kikent
tepsibe rakjuk.

Zsirban egy fél reszelt hagymat aranysargara piritunk, s be-
letessziik az aprora vagott (vagy husdaralon ledaralt) gombat.
Kelléen so6zzuk, borsozzuk, petrezselyemzoldjét szorunk ra és
sajat levében puhara paroljuk. Ha a leve nem elég, egy kevés
huslevet 6ntstink ra. Amikor ezt is elfétte, hintsiik meg egy
kanalnyi liszttel, néhany percig kevergessiik, majd ismét 6n-
tink ra egy kevés huslevet. Forraljuk tovabb és tegytink bele
két tojast, ami bestiriti. A tepsiben lévé paradicsomok belsejét
soval, borssal hintjik, megtoltjik a parolt gombaval. A tetejére
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csipetnyi olvasztott vajat és zsemlemorzsat tesziink. Sutében
40 percig sutjuk, mikézben olvasztott vajjal locsoljuk. Rizzsel,
paradicsommartassal talaljuk.

Most pedig leirom a paradicsommadartast:

Hozzaval6k (6 személyre): 2 kilé paradicsom, 6 deka zsir,
6 deka liszt, 2 deka cukor, 5 deka voréshagyma, petrezselyem-
zoldje, so.

A friss paradicsomot megmossuk, Osszevagjuk vagy szét-
nyomkodjuk, puhara fézzik és szitan attérjuk. Zsirral és liszt-
tel rantast készitiink és beletessziik az apréra vagott voros-
hagymat, a petrezselyemzoldjét, feleresztjuk a paradicsomlével.
Cukorral és soval izesitjik.

Gombas palacsinta

Hozzaval6k (6 személyre): 30 deka gomba, 18 darab pala-
csintahoz valé szokasos anyag, 10 deka vaj, 1 deka so, kés-
hegynyi bors.

A megtisztitott, megmosott gombat aproé darabokra vagjuk,
vajon megparoljuk, kevés sot és borsot tesztink ra.

A szokasos modqn palacsintatésztat kevertink, valamivel
tobb sot tesztink bele és kistuitjiik. A palacsintakra rakenjik a
tolteléket (parolt gombat), 6sszegdongyoljuk és tepsiben egymas-
ra rakjuk. Olvasztott vajjal meglocsoljuk és 15 percig az egészet
atsitjik.

Gombasalata

Hozzavaldk: fél kilo gomba, csipetnyi s6, 1 deci étolaj, 1
darab citrom, késhegynyi bors, 20 deka burgonya, 1 deci ma-
Jjonéz, 3 evbkanal tejfel. ,

A gombat sés vizben majdnem puhara fézziik. Utana szitara
tessziik, hogy a leve jol lecsurogjon. Vékony karikakra szele-
teljuk. Egy masik edényben 3—4 evékanal étolajat, két evoka-
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nal citromlevet, so6t, borsot, 3 kanal tejfelt és csipetnyi cukrot

martassa keverunk. Ebbe keverjik a felszeletelt gombat.
Uvegtalba tessziik, majonézbe forgatott f6tt burgonyaszele-

tekkel diszitjiik. Fogyasztasig hitészekrényben taroljuk.

Toltott gomba

Hozzéaval6k: 80 deka gomba, 20 deka disznéhiis, 10 deka
zsir, 12 deka voréshagyma, 5 deka vaj, 2 deci fehérbor, pici
bors, petrezselyemzoldje.

A gombafejeket megtisztitjuk, szarukat levagjuk, s a belse-
juket is alaposan kimossuk. Zsiron tvegesre paroljuk a koc-
kara vagott hagymat, majd beletessziik a megdaralt hust, bor-
sozzuk, s6zzuk, meghintjiik petrezselyemzoéldjével, s fed6 alatt
puhara paroljuk. Mikor mar majdnem puha, beletesszik a
megdaralt gombaszarakat is, s 10 percig egyutt paroljuk. A
masszat kissé htilni hagyjuk, majd megtoltjiik vele a gomba-
szeleteket. Labasban vajat olvasztunk, belerakjuk a toltott
gombat, kevés bort éntink ala, 20 percig fed6 alatt paroljuk.

Parolt rizzsel kinaljuk.

Gombafelfiijt

Hozzéval6k: 35 deka gomba, 3 evdkandl olaj, 2 zsemle, 3
egész tojas, petrezselyemzold, so, bors.

A gombat megtisztitjuk, aprora vagjuk és olajon soval, bors-
sal puhara paroljuk, majd hulni tesszik.

A zsemléket tejben megaztatjuk, jol kifacsarjuk, villaval
osszetorjuk. Egyenként hozzaadjuk a harom tojas sargajat, a
parolt gombat, melybdél két kanalnyit félretesztink. Végtl hoz-
zakeverjuk a tojasok keményre vert habjat. Kikent formaba tolt-
juk és 50 percig g6zon fozzik.

Talra kiboritva megszorjuk a félretett parolt gombaval és
aprora vagott petrezselyemzoélddel. Gomba- vagy sajtmartast
adunk hozza.
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Tejfeles tinorugomba

Hozzavaldk: 60 deka gomba, 2 evdkanal olaj, 3 deka zsir,
egy fej voroshagyma, 2 deci tejfel, 1 deka liszt, sé, bors, petre-
zselyemzoldje.

A tinérugombat megtisztitjuk, vékonyra szeleteljuk. Az apro6-
ra vagott hagymat zsiron vilagossargara piritjuk. Hozzaadjuk
a gombat, sot, borsot, petrezselyemzoldet és gyakori kavargatas
kozben erds tiizon megpiritjuk. A lisztet elkeverjiuk a tejfellel,
raontjuk a piritott gombara és egyttt felforraljuk.

Tuakortojassal talaljuk, de anélkil is kittiné.
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PASTETOMOK ES EGYEB , KENCEK”

Beregi libamdajpastétom

Vegytink harom darab libamajat. Mossuk tisztara, tisztitsuk
meg. Az egyik maj szebb részét vagjuk vékony szeletekre és
tegytik félre. A tobbit torjik at egy szitan, tegytik j6 mély edény-
be, adjunk hozza harom darab, vékony szeletekre vagott
szarvasgombat, kevés sot, kis rumot és borsot. Mindezt jol dol-
gozzuk Ossze. A pastétomformat rakjuk ki vékony szalonnasze-
letekkel, tegytlik bele a keverék egy részét. Simitsuk egyenesre,
rakjunk ra 2—3 szelet majat, erre ujabb réteg keveréket, s igy
tovabb, mig a forma meg nem telik.

Jol zarjuk le a fedelével, tegytik egy masik, nagyobb edénybe,
mely kb. félig van hideg vizzel. Csendes ttizon gozoljuk 2 éran
keresztil, majd — miel6tt egészen kihtilne — egy kis olvasztott
zsirt 6ntstink a tetejére. Fedelével lehetéleg légmentesen leta-
karva, helyezziik hideg helyre.

Talalas el6tt gondosan szedjik le rola a zsirt. Forditsuk ki
a formabol, szeleteljuk fel, és keményre f6tt tojassal kinaljuk.
Zellerlevélkékkel diszithetjuk.

Libamajpastétom — masképpen

Egy szép nagy libamajat egy orara aztassunk tejben. A tejbol
kiemelve szagitgassuk meg egy konyharuhaval, huzzuk le a
hartyajat, szivacsos és kemény részeit vagjuk le. 3—4 fiatal,
kemény szarvasgombat vagjunk hosszukas szeletekre, melye-
ket beledugdosunk a majba. A levagdalt majdarabokat és a
gomba maradékat aprézzuk fel. Daraljunk finomra negyed kilo
sovany disznohust és ugyanennyi sos szalonnat, keverjik 6ssze
a maj és gomba maradékaval, egy kavéskanal soval, két kés-
hegynyi fehérborssal, ugyanennyi pastétomporral (ilyet Ma-
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gyarorszagon lehet kapni). Jol dolgozzuk 6ssze és szitan torjuk
at.

Egy felliteres pastétomforma aljat és oldalat kenjiik ki vas-
tagon huskeverékkel, helyezziik ra a libamajat, majd az edényt
toltstik ki teljesen a hiisos masszaval. A format fedjiuk le lég-
mentesen, tegytik hideg vizbe, és egy 6ran at csendesen f6zzuk.
Ha kihult, vegytk le a fed6t, ontstink egy kevés olvasztott disz-
nozsirt a pastétomra. Igy hideg helyen napokig eltarthato.

Karpataljai huspastétom

Hozzavaldk: Fél kilo sovany disznohiis, egy evdkandl zsir,
1 fej voréshagyma, 1 kavéskanal pirospaprika, 10 deka vaj,
mustar, so, toérott bors.

A zsirban, fed6 alatt megpiritjuk az aprora vagott hagymat,
meghintjik a paprikaval. Ebben ugy készitjiik el a kockara
vagott huast, mint a poérkoéltet.

Ha mar jo puha, kétszer ledaraljuk, villaval beledolgozzuk a
vajat; mustarral, soval, borssal izesitjlik, habosra keverjuk. Vi-
zes celofannal kibéleltiink egy 6zgerincformat, belenyomkodjuk
a huskeveréket és a celofant felil is rahajtjuk. Az egészet ki-
fagyasztjuk. Talalas el6tt kiboritjuk a formabdl, a celofant le-
huzzuk rola, vizes késsel elsimitjuk a kulsejét, vékonyan sze-
letelve, ecetes uborkaval diszitjuk.

Peres mamam madjpastétoma

Hozzéavalék: 25 deka borji— vagy sertésmdj, 1 ev6kandl zsir,
1 fej voroshagyma, 1 kavéskanal pirospaprika, 2 kbézepes nagy-
sagit krumpli, 1 ecetes uborka, 10 deka fiistolt szalonna, so,
bors, pastétomfiiszer, mustar.

A zsirban, fed6 alatt megpiritjuk az aprora vagott hagymat,
meghintjuk a paprikaval és élénk tiizon megsutjik benne a
majat. Utana kétszer megdaraljuk, 6sszedolgozzuk a f6tt, attort
krumplival, a fiiszerekkel és az aprora vagott szalonnaval. Ala-
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posan megmustarozzuk és talra halmozva, uborkaszeletekkel
diszitjuk.
(1—2 aprora vagott ecetes uborkat bele is keverhettink.)

Sonkas huspastétom

Hozzavaldk: 25 deka disznohtis, 25 deka fiistolt hiis, 2 nyers
tojas, 1 zsemle, tej a zsemle aztatasahoz, 2 ecetes uborka, so,
torott bors, 3 kemény tojas, 2 evdkanal zsir, 1 evdkandal ecet.

A nyers hust a flistolttel egytitt megdaraljuk, 6sszegyurjuk
a tojasokkal, a tejben megaztatott, kinyomkodott és szintén
megdaralt zsemlével, az aprora vagott uborkaval, soval és bors-
sal. Bezsirozunk egy tiszta konyhakendét, téglalap formaban
rateritjik a huskeverék felét, kirakjuk szépen karikara vagott
kemeény tojasokkal, beboritjuk a huskeverék masik felével és
a kenddébe kotjuk. Vizet forralunk, soval és ecettel izesitjik, és
a hustekercset 30—40 percig f6zzuk.

Ezt kovetéen a kibontott tekercset egy éjszakan at két deszka
kozott nyomatjuk és szeletelés elétt jol lehttjiik.

Libamajkrém

Hozzéavaldk: 1 db kézepes nagysagu libamaj, 5 deka libazsir,
1—2 keményre fott tojas sargaja, 2 kanal tejszin, bors, mustar,
so, diszitéséhez 5 deka vaj.

A libamajat egy kis fej reszelt hagymaval zsirban megsttjuk.
Zsirjaval egyutt még melegen attorjik a tojasok sargajaval.
Hozzaadjuk az édes tejszint (tejpillét), fiiszerezzitk borssal,
mustarral, s mindezeket j6 habosra kikeverjuk.

Uvegtalon formaljuk meg, széleit vajrozsakkal diszitsiik. A
diszitéshez felhasznalhatjuk a kemény tojasok megmaradt fe-
hérjét is.

Szendvicsekhez kittiné. (Ugyanigy készithettink majkrémet
egyéb szarnyasok majabol is.)
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GOzon fott majpastétom

Hozzaval6k: 35 deka borju— vagy sertésmaj, 25 deka ser-
téslapocka, 3 evdkanal olaj vagy 5 deka zsir, 1 kis fej hagyma,
3 egész tojas, 2 darab tejben aztatott kifli, 1 deci tejfel, so, bors,
citromhéj.

A majat és a hust zsiron, kevés viz hozzaadasaval puhara
paroljuk. A tejbe aztatott és kifacsart kiflikkel egytitt kétszer
ledaraljuk. Hozzaadjuk a tojassargakat és a tejfelt, soval, bors-
sal, reszelt citromheéjjal izesitjiik, végul a tojasok keményre vert
habjaval elkeverjuk. Egy hosszukas format zsirral kikentink és
beleontjilk a masszat. A format vizbe allitjuk és lefedve egy
oran at fézzuk.

Melegen kiboritjuk és hideg helyre tesszik. Hidegen talaljuk
egészben vagy szeletelve.

Kenomadajas

Hozzavaldk: 40 deka sertésmaj, 3 evékanal olaj vagy 5 deka
zsir, 10 deka fiistolt szalonna, 5 deka hagyma, 10 deka vaj,
1—2 kandal tejfel vagy tejszin, s6, bors, citromhéj.

A majat megtisztitjiuk a hartyaitol, vékony csikokra vagjuk,
s hagymaszsiron a szalonnaval egytitt, kevés viz hozzaadasaval
puhara paroljuk. Lehtitjuk, finom tarcsaju husdaralon kétszer
atdaraljuk (2 db megfétt, attért burgonyaval is szaporithatjuk).

A vajat a tejfellel elkavarjuk, hozzaadjuk a daralt majat. So-
val, borssal, reszelt citromhéjjal izesitjuk. Talra téve megfor-
maljuk, jol lehutjiik. Azonnal fogyaszthato.

Gdti huspastétom

Hozzavaldk: 25 deka borjii—, 25 deka sertéshis, 1 fej hagy-
ma, 1 szal sargarépa, 1 szal petrezselyemgyokér, 3 evékanal
olaj vagy 4 deka zsir, 2 egész tojas, 6 deka fiistolt szalonna,
6 deka vaj, s6, bors, mustar, 1 kandl tejszin.
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A hust a karikara vagott zdéldséggel és hagymaval zsirban
puhara paroljuk. 2 keményre f6tt tojassal kétszer ledaraljuk.
A vajat habosra keverjiik és a hushoz adjuk. Séval, borssal,
mustarral izesitjik és jol kikavarjuk. Szeletelve vagy kenyérre
kenve adjuk.

Huspastétomot készithetink f6tt htsbol, maradék porkolt-
bél és stltekbdl is. Egy hosszukas format vizzel kioblittink,
belenyomkodjuk a pastétomot, néhany o6raig hidegen tartjuk,
végul kiboritjuk. Vajrozsakkal, fétt tojassal diszithetjik.

Krémsajt

1 liter stird, édes tejfelbe beletesziink egy csapott evékanal
sot (finomra szitalt sot!) €s fél kavéskanal porcukrot. Vizbe mar-
tott vaszonkendébe ontjik, a kendét osszekotjik és szellbs
helyre akasztjuk. Egy nap alatt kicsepeg bel6le a folosleges 1é.
Ekkor tivegtalba boritjuk és maris fogyaszthato.

Sajtkrém

Hozzéavaldk: 10 deka fiistolt sajt, 10 deka fiistoletlen sajt,
10 deka margarin, 2 deci tejfel.

A sajtokat megreszeljiik és a tejfellel egytitt a habosra kevert
margarinhoz adjuk. Izlés szerint izesithetjiik egy kevés piros-
paprikaval, koménymaggal, aprora vagott hagymaval. A krémet
egy kanalnyi attort f6tt burgonyaval szaporithatjuk.

106



MARTASOK

Edesanyam almamartdsa

Hozzavalok: 8 darab alma, 1 evdkandal liszt, 1 deci tejfel, so,
cukor, 6rolt fahéj.

Az almakat meghamozzuk, vékony ,citromszeletekre” vagjuk,
egy kevés vizzel, pici soval, kis cukorral és fahéjjal néhany
percig forraljuk (az almanak nem szabad szétfénie!). Végul be-
suritjuk a tejfellel elkevet liszttel és melegen vagy hidegen ta-
laljuk.

Martas — kaprosan

Hozzaval6k: 1 csokor zdldkapor, 2 evbkandl liszt, 2 deci tej-
fel, pici ecet, sé.

Az aprora vagott kaprot annyi vizzel f6zzik meg, amennyi
éppen ellepi. Majd a liszttel elkevert tejfellel behabarjuk. Ecettel
savanyitjuk, sézzuk, s még egyszer felforraljuk.

Fé6tt marhahushoz, tiikértojashoz nagyon finom.

Finom mustdros martas

Hozzavalék: 1 deci tej, 1 kanal liszt, 2 deka vaj, 1 deci tejfel,
1 kavéskandl mustar, néhany csepp ecet, egy kavéskanal por-
cukor, s6.

A tejbdl, lisztbél, vajbol habarassal martast féztink és kihtit-
juk. Ezutan keverjiik bele az izesitket és a tejfelt. Az egészet
habveroével kiverjuk.
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Sajtmartas

Hozzaval6k: 1 tgjas, 1 evbkanal liszt, 4 deka vaj, fél liter
tej, 15 deka reszelt sajt, sé, pici szerecsendio.

A tojast és a lisztet habverével jol 6sszekeverjuk, folengedjik
a tejjel, beledobjuk a vajat, majd géz folott, habveré6vel allan-
déan keverve, sturtre fézzik. Az utolso percekben beletessziik
a sajt felét, s ezzel egyttt felforraljuk. A gobzrél levéve bele-
tessziik a sajt maradékat és a fliszereket.

Nagymamam tormamadrtdsa

Hozzavalok: 1 kandl liszt, 2 deka vaj, 2 deci tejfel, néhany
csepp ecet, 2 nagy torma, soO.

A lisztbél, tejbél, vajbol habarast f6ziink, majd a ttizrél levéve
beletessziik a tejfelt. Néhany csepp ecettel savanyitjuk, bele-
tessziik az egy oraval azel6tt lereszelt tormat (ha szeretjuk a
csipéset, akkor frissen reszeltet). Hidegen talaljuk.

Ha egy evékanal zselatint kevés vizben feloldunk és a mar-
tashoz ontjuk, formaba toéltve fagyaszthatjuk, igy talalaskor
gusztabb lesz.

Uborkamartas

Hozzéval6k: 5 darab csemegeuborka, néhany kanal hiisle-
ves, 1 deci tejfel, 1 kandl liszt, pici s6, 3 deka vaj, ecet, 1 ba-
bérlevél, kevés kaporzoldje.

Az uborkakat aproéra vagjuk és annyi huslevesben, amennyi
ellepi, megf6zzuk. Bestritjiik a liszttel elhabart tejfellel, felfor-
raljuk, majd a ttizrél levéve beledobjuk a vajat és éntiink bele
néhany csepp ecetet. Ha a vaj elolvadt, talalhatjuk. Finomra
vagott zoldkaporral meghintve diszitjuk.

(Ugyanigy készul a toklaska- és nyarikaposzta-martas is.)
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Narancsmartas

Hozzaval6k: 1 narancs, 1 kavéskanal mustar, 2 kavéskanal
malna- vagy ribizlilekvar, porcukor, 1 deci vorésbor.

A narancs sarga héjat lehamozzuk és hajszalvékony metéltre
vagva vizben megf6zziik. A mustart elkeverjuk a lekvarral, a
cukorral, felengedjik a borral és a narancs kinyomott levével
izesitjuk. Végil beledntjiik a narancshéj lesztrt levét. Hidegen
talaljuk.

Tatarmartas
(Hidegen, hiishoz nagyon jo)

Hozzavalok: 4 kemény tojas, 3 deci tejfel, 1 kavéskanal por-
cukor, 1 kavéskanal mustar, s6, néhany csepp citromlé vagy
ecet, 1 evbkanal olaj.

A kemeény tojasok sargajat villaval szétnyomkodjuk, simara
keverjiik a fuszerekkel meg a tejfellel. Végul belekeverjik az
olajat is.

(Salatahoz is adhatjuk a hideg tatarmartast, de akkor tegytuk
bele a tojasok aprora vagott fehérjét is.)



SALATAK

Uborkasalata

Hozzaval6k: 1,2 kg uborka, 1 deci ecet, 1 deci olaj, sé, cukcor,
torott bors.

A salatanak valé uborkat meghamozzuk, uborkagyaluval fel-
szeleteljiik, egy dekanyi séval besozzuk, majd 30 percig allni
hagyjuk. Kevés vizben elkeverjuk az ecetet, cukorral izesitjuk
és a sos 1ébél kiemelt, kinyomkodott uborkara 6ntjik. Talalas
el6tt meglocsoljuk az olajjal (esetleg kevés aprora vagott fok-
hagymat is tehetiink hozza). Tetejét borssal (aki tgy szereti,
pirospaprikaval) hintjik be.

Paprikasalata

Hozzavaldk: 1 kil6 zéldpaprika, 1 deci ecet, 1 evékandal cukor,
1 mokkaskanal bors, 1 deka sé.

A kimagozott zoldpaprikat karikara vagjuk, majd leforrazzuk.
Az ecetet vizzel feloldjuk, beletessziik a so6t, cukrot, borsot és
a kihult zoldpaprikat. Masfél-két ora hosszat allni hagyjuk.

Paradicsomsalata

Hozzavaldk: 1 kil6 paradicsom, 1 deci ecet, kevés petrezse-
lyemzéld, 1 mokkaskanal bors, 1 deci olaj, 2 deka cukor, kevés
so6 (izlés szerint).

A paradicsomot meghamozzuk, felszeleteljuk. Az ecetet kevés
vizzel elkeverjiik, megsozzuk, —cukrozzuk és ezzel megdéntézzik
a paradicsomot. Toérott borssal és finomra vagott petrezselyem-
zblddel meghintjuk a tetejét, végul ralocsoljuk az olajat.
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Ecetes torma

Hozzaval6k: 30 deka torma, 6 deka cukor, 1 deci ecet, masfél
deci csontlé, sé izlés szerint.

A tormat megtisztitjuk, megmossuk és lereszeljiik. izlés sze-
rint, hogy erejét elvegytik, leforrazzuk (ha valaki csipésen sze-
reti, nem kell leforraznia). A csontlével elkeverjik az ecetet,
cukorral, soval izesitjiik, majd raéntjuk a kinyomkodott tor-
mareszelékre. (A csontlevet vizzel helyettesithetjiik.)

Fejes salata

Hozzaval6k: 6 fej salata, 1 deci ecet, 1 deci olaj, 2 deka sé,
2 deka culcor.

A salatafejeket megtisztitjuk a kiils6 szennyezett vagy elsar-
gult levelektdl, alaposan megmossuk, azutan jol lecsurgatjuk.
Ecetbél, vizb6l, sobol és cukorbol salataecetet kevertink. A sa-
latafejeket salatas edényekbe tessziik és ledntjik az ecetes ke-
verékkel.

Masik variacioja ennek a forrazott fejes salata. Ebben az eset-
ben a salataecetet elébb felf6zziik és forron ontjiik a salatara.

Burgonyasalata

Hozzavaldk: 1,2 kilé burgonya, 6 deka hagyma, 1 deci ecet,
2—2 deka cukor és so6, késhegynyi 6rolt bors.

A burgonyat mosas utan héjaban megfézziik. Leszurjuk,
majd rovid ideig fed6 alatt sajat gézében allni hagyjuk. Lehe-
téleg forron hamozzuk, karikakra vagjuk. Az ecetbél, kevés viz-
bél, cukorbol és sobol salataecetet készitiink. A hagymat (izlés
szerinti mennyiséget) felkarikazzuk és a burgonya kozé kever-
juk. Raéntjuk a salataecetet, megborsozzuk, 1—2 o6rat allni
hagyjuk.
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Heringsaladta
(Kedvenc salatam)

Hozzavaldk: két jokora sézott hering, fél kavéskandl bors,
2—2 evbkandl olaj és ecet, 2 alma nagysagt: feketeretek, 2 nagy
alma, 1 cékla, petrezselyemzold.

A heringeket jol kiaztatjuk a so6tol, tobb 1éb6l megmossuk.
Megpucoljuk, megtisztitjuk a szalkaktol, deszkan jol dsszevag-
daljuk. A halszeleteket 6sszekeverjuk az olajjal és ecettel, majd
az egészet megborsozzuk.

A retket és az almakat meghamozzuk és két késfoknyi vas-
tagsagu karikakra vagjuk. Ezeket a karikakat egyik oldalukrol
kenjiik be a heringkeverékkel. A halas szeleteket azutan he-
lyezziik voros céklaszeletekkel felvaltva a salatas talba. Koérben
petrezselyemzolddel diszitsuk.

Majonézes zoldborsosalata

Hozzaval6k: 40 deka fejtett zoldborsé, 1 db sargarépa, 1 db
karalabé, 30 deka majonéz, 1 csomé petrezselyemzold, sé.

A nyers zoldborsot, a megtisztitott, vékonyan felkarikazott
sargarépat és az apré kockara vagott karalabét gézo6n megpu-
hitjuk vagy sos vizben megf6zziuk, majd leszurve kihutjuk.

Majonézzel ovatosan dsszekeverjiik, izlés szerint megsozzuk,
végul alaposan lehtitve talaljuk. Tetejét petrezselyemzolddel di-
szitjuk.

Majonézes zellersalata

Hozzéavaldk: 40 deka zellergumo, 1 kézepes fej voréshagyma,
1 citrom, 4 fott tojas, 1 csomo zellerzold, 30 deka majonéz, 20
deka alma, 1 fej salata, 5 deka diobél, sé.

A zellergumo6t megmossuk, meghamozzuk, vékony szeletekre
vagjuk és soval, egy egészben hagyott, de bevagdosott fej vo-
roshagymaval, fél citrom levével izesitett vizben félig puhara
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fézztik (kb. 15—20 perc). A fo6z6lével egyutt hagyjuk kihtilni,
majd kiemeljik a hagymat és a levét leszurjuk. A zellerszele-
teket ovatosan 6sszekeverjuk a karikara vagott kemény tojas-
sal, a majonézzel és a hamozott, szeletelt almaval. A keveréket
salatalevelekkel bélelt tanyérokra halmozzuk, tetejét diobéllel,
kemeénytojasszeletekkel, citromkarikakkal és zellerzolddel di-
szitjuk.

Majonézes gombasaladta

Hozzaval6k: 40 deka gomba, 5 deci étolaj, 10 deka tijhagy-
ma, 30 deka majonéz, fél citrom, 1 csomoé petrezselyemzold, pici
orolt fehérbors, sé.

A gombat megtisztitjuk, megmossuk, cikkekre vagjuk és ser-
penydében hevitett olajon addig piritjuk, mig a kiold6dé nedvek
el nem tavoznak. A tizrél levéve hagyjuk kihtlni.

A megtisztitott, karikara vagott hagymat kissé megso6zzuk,
néhany perc multan 6sszekeverjiik a gombaval és a majonézzel.
Soval, borssal, citromlével izesitjik.

Lehttve, zoldsalata alapon talaljuk, tetejét petrezselyemzold-
del és gombacikkekkel diszitjik.

Ozvegyember saldtdja

Hozzavaldk: 1 db fejes salata, 20 deka uborka, 20 deka
paradicsom, 2 nagy fej lila hagyma, 2 deci olaj, 1 csomé pet-
rezselyemzold, soé, 6rolt fehérbors.

A salatat megmossuk, leveleire tépkedjuk, lecsurgatjuk. Az
uborkat meghamozzuk, hosszaban ketté vagjuk, a magvait ka-
nallal kikapargatjuk és vékonyan felkarikazzuk. A megmosott,
megtisztitott paradicsomot és a hagymat ugyszintén felkarikaz-
zuk. Talalas el6tt az egészet ovatosan Osszekeverjik a kevés
sobol, borsbal, olajbol és finomra vagott petrezselyembol keé-
szult ontettel.

El6ételként is kinalhato.
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Sajtos salata

Hozzaval6k: 1 fej cukorsalata, 15 deka uborka, 5 szal sar-
garépa, 1 csomé hénapos retek, 10 deka sajt, 4 evékanal olaj,
ecet, so, 1 cikk fokhagyma, 1 csomd petrezselyemzold.

A salatat megmossuk, lecsurgatjuk, vékony metéltre szele-
teljuk. A megtisztitott uborkat, sargarépat, retket és a sajtot
csikokra vagjuk.

Elkészitjiik a kovetkezd salatadntetet: Az olajat kevés ecettel
elkeverjik, megsozzuk, belehintjik az apréra vagott fokhagy-
mat és a finomra vagdalt petrezselyemzoldet.

Talalas elétt az el6készitett zoldségeket és az dntetet 6vato-
san Osszekeverjuk.

~Napsugar” fejes salata

Hozzéavaldk: 15 deka tépdsalata, 30 deka uborka, 1 csomo
retek, 20 deka paradicsom, 2 deci joghurt, 1 csomé kapor, sé,
borsikafil, 1 darab fejes salata.

A salatat megtisztitjuk, megmossuk, lecsurgatjuk, apréra
vagjuk. A megtisztitott uborkat, retket, paradicsomot feldara-
boljuk. A joghurtot finomra vagott kaporral, séval, borsikaftivel
izesitjuk. A megmosott fejes salata leveleivel kibéleljiik a talat.
A feldarabolt zoldségeket 6sszekeverjiik, a keveréket a salata-
levelekre boritjuk, ledntjik a joghurttal. A tetejét kaporral di-
szitjuk és azonnal talaljuk.
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ITAL-LAP

Buzapadlinka

8 kilo buzat elkevertink 10 kilé cukorral és 40 liter vizzel.
30 napig j6 meleg helyen allni hagyjuk. Igen jol betakarjuk és
lezarjuk, hogy meg ne ,fazzon”. Ha mar kezd kicsirazni, kif6z-
zuk.

Diopalinka

Egy 3 literes, bdszaju tivegbe tegytink 20 szem gyenge zold
diot karikara vagva, 20 szem szegftiszeget, két darab fahéjat
és fél kilo cukrot. Mindezeket elébb kevés vizzel fézzuk fel, uagy
toltsiik az tivegbe. Ontsiik fel sepré— vagy torkélypalinkaval.
Az tveget idénként razzuk fel. Par hét alatt 6sszeérik. Gyomor-
fajdalmakra is igen hatasos gyogyszer.

Szilvapadlinka

Az érett hulloszilvat 6sszeszedjiik, fadézsaba tessziik, amit
jol lekotiink, hogy ne kapjon levegét. Allni hagyjuk mindaddig,
mig a gyumolcs szét nem erjed. Minél tovabb all, annal jobb
lesz a palinka.

Amikor a kierjedt ciberét a palinkaf6z6be tessziik, tgyeljunk,
hogy ne legyen tele, mert kifuthat. Elegendé félig megtoélteni.

A lefolyt palinkat tegytik oda még egyszer, s ha igy lecsurgott,
akkor lesz beléle valédi kististi erés palinka.
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Cukorpalinka

3 liter langyos vizhez tegytink 1 kilé cukrot és 10 deka élesz-
t6t. Kavarjuk dssze, hogy a cukor elazzon. Ezt kévetéen meleg
helyen, jol lezarva, 8—9 napig allni hagyjuk. Arra nagyon vi-
gyazzunk, hogy a bekovaszolt adag meg ne fazzon.

Nagyon kiadés, mert 1 kil6 cukorbdl 1 liter palinkat tudunk
lef6zni.

Rizspalinka

3 liter meleg vizbe tegytink 1 kil6 rizskasat, 2 deci cukrot és
ontstink hozza egy tiveg sort. Két hétig meleg helyen allni hagy-
juk.

Nem kell f6zni, csak lesztirni.

Barackpalinka, cseresznyepdlinka

és mas gyumolcspalinkak, akar keverten is: lasd a szilva-
palinka leirasat.

Anizslikér

F6zz 6ssze 5 pohar cukrot 1 pohar vizzel, mig meg nem tisz-
tul, s jol el nem olvad. Forrazz le 6 kanal anizst egy liter igen
forro vizzel, fedd be és hagyd egy orat allni. Azutan 6ntsd a
forro cukorba, vedd el a ttiz mellél, 6nts hozza 3 deci palinkat,
keverd el jol és toltsd egy tiszta korsoba. J6l dugaszold be és
harom hétig j6 meleg helyen — nyaron a napon, télen a kalyha
mellett — hagyd allni. Harom hét mulva tisztitsd meg csepeg-
tetés altal, toltsd palackba s dugd be jol.
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Sargabaracklikor

Vagdalj 6ssze apro darabokra huszonét érett és leves sarga-
barackot. Miutan kiszedted a magjat, hamozd meg, toérd 6ssze
és tedd nagy uvegbe. Adj hozza két deci palinkat és masfél
pohar cukrot. Az tiveget jol kdsd be, hagyd harom hétig allni.
Naponta kétszer razd fel. Végul itatéson csepegtesd at, toltsd
palackokba, dugd be jol és htivés helyen tarold.

Likor vegyes gyiimélcsokbol

Végy 3 kilo értett fekete cseresznyét, 3 kilé6 malnabogyoét és
harom kil6 foldiepret (szamocat). A cseresznyét tord meg jol, a
tobbit pedig nyomkodd 6ssze. Tedd mindezt egy tiszta fazékba,
fedd le, és htivés helyen 5—6 oran at hagyd allni.

Ritka kendén vagy szitan sajtold at, 1—1 deci lére 1 deci
palinkat és fél deci cukrot szamits. Toltsd nagy tivegbe, kosd
le jol celofannal. Naponta 2—3-szor razd fel. Négy hét mulva
csepegtesd at surt szitan vagy kendén, toltsd palackokba,
dugd be jol és htivés helyen legalabb nyolc hétig hagyd allni.

Citromlikor

Vagd le hat citromnak a sarga héjat, hamozd le réla tisztan
a fehérjét. A sarga héjat vagdald el hosszaban, tedd olyan pa-
lackba vagy korsoba, melyben 3 liter palinka van. F6zz fel mas-
fél kilé cukrot egy pohar vizzel addig, mig el nem habzik, majd
ontsd a palinkara. Harom hétig hagyd allni, aztan razd fel jol
és hagyd még 12 napig allni. Ekkor tisztitsd meg csepegtetés
altal.

Minél éregebb annal jobb! Téltsd tivegekbe.
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Narancslikor

Egy deci palinkara két narancsot végy. Egyiknek a héjat re-
szeld le, a masikat pedig egészben tedd bele. T6ltsd a palinkat
nagy bef6z6 tivegbe, mindegyik decire 3 kanal cukrot adj. Ko-
tézd be az tveget és hagyd igy husz napig. Naponta kétszer
razd fel. A 21. napon csepegtesd at, toltsd palackokba, s leg-
alabb 6—7 hétig hagyd allni.

Koménylikor

Két evékanal komeényt 1/4 liter alkoholban, lezart tivegben,
két napig allni hagyjunk. A harmadik napon 30 deka cukrot
3/4 liter vizzel felforralunk. Leszurjiik a koményes alkoholt és
a cukros vizhez vegyitjik. Ha nem elég erds, tegytink hozza
meég alkoholt.

Vanilialikor

1 liter alkoholban 6 hétig aztassunk 1 kilé cukrot, 1 liter
nyers tejet, 3 rad felhasitott vaniliat, 3 darab vékony szeletekre
vagott citromot. Haromliteres tivegekbe tegytik, s naponta ke-
verjuk fel egy hosszu fakanallal. 6 hét utan szirépapiron szur-
juk at. (A szirés utan megmaradt tej tiledékébél pompas omlos
tésztat készithettink.)
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SUTEMENYEK, TOLTELEKEK, MAZAK

Finom izes zstrsiitemény

50 deka lisztet dsszegyurunk 20 deka vajjal, 1 csomag sii-
téporral, 2 kavéskanal kakadporral, 2 egész tojassal, 1/2 cso-
mag vanilias cukorral, 1 citrom reszelt héjaval és kevés tejjel,
hogy kénnyen nyujthaté legyen. Fél centiméter vastagsagura
nyujtjuk, kézepes pogacsaszaggatoval felvagjuk. A tésztakoron-
gocskak kozepére barackizbél csikot rakunk, melyre a maradék
tésztabol kisujjnyi széles darabkat tesziink. Kozepes tiiznél
szép sargara sutjiik. Talalaskor vaniliaval kevert porcukorral
szorjuk be.

Beregi taskak

Fél kilogramm lisztet 6sszemorzsolunk 30 deka zsirral és
Osszegyurjuk 3 egész tojassal, 1 csomag sutéporral, 1 citrom
reszelt héjaval, 20 deka cukorral és 1/2 csomag vanilias cu-
korral. A vékonyra kinyujtott tésztabol hosszu, négyszogletes
darabokat vagunk, melyek kozepébe kevés fahéjjal izesitett és
10 deka 6rolt dioval kevert barackizbél kis csomoékat rakunk.
A tésztadarabokat 6sszehajtjuk, végeiket dsszenyomjuk és tej-
feles tojassal megkenve, kdzepes ttiznél szép sargara sutjuk.
Talalaskor vaniliaval kevert porcukorral béven behintjik.

Gati torta

35 deka lisztet elkevertink 1 csomag stitéporral, majd 2 egész
tojassal, 1 ev6kanal cukorral, 25 deka zsirral, 1 citrom reszelt
héjaval és levével jol osszegyurjuk. Tepsiben egyenletesen el-
nyomkodjuk és kézepes ttiznél szép aranysargara sutjuk. Sttés
kézben elkészithetjik a tolteléket.
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Vajas csokoladékrém: 4 tojas sargajat habsutében elkever-
juk 17 deka porcukorral és 1/2 csomag vanilias cukorral. Viz-
goz felett strtire fézziik fél pohar tej hozzaadasaval. Kihulésig
keverjik, aztan 2 szelet finomra reszelt csokoladét és 10 deka
habosra kikevert vajat kevertink hozza.

A tolteleket a kihult és kettévagott tészta kozepére kenjuik.
A tészta tetején késsel megjeloljiuk a szeleteket, de miel6tt fel-
vagnank, nyomozsakbol, a csillagos véggel csikot nyomunk a
tetejére. Teljes atfagyas utan szeleteljik, vanilias porcukorral
beszorjuk.

Guti gyiimélcskenyér

6 tojas sargajat habosra kevertiink 15 deka cukorral és 1/2
csomag vanilias cukorral, majd 3 ev6kanal vilagos zsemlemor-
zsat és 1 csomag sutéport is adunk hozza, végul a 6 tojas
keményre vert habjat. A felét nagyobb ptuispokkenyér-formaba
tesszik és a kozepére Osszesen 35—40 deka gyu-
molcskeveréket rakunk — vagdalt birsalmabol, narancsbol,
szilvabol, barackbo6l, mazsolabél (barmilyen cukrozott gyti-
molcsbél), kevés barackizzel dsszekeverve. A tészta masik felét
raontve, kozepes tiznél szép sargara sutjuk. Egy-két napi allas
utan igen jo frissen szeletelve.

Bironé csokja

35 deka lisztet 6sszegyurunk 1 deci tejfellel, 15 deka cukor-
ral, 15 deka zsirral, 2 kanal kakaoporral, 10 deka vagdallt,
cukrozott narancshéjjal, 2 tojassal, 1 csomag stitéporral és fél
csomag vanilias cukorral. A tésztat kevés liszt hozzaszorasaval
kozepes keménységuivé dolgozzuk. Kis golyocskakat formazunk
beléle, melyeket két oldalt az ujjainkkal kissé megnyujtunk.
Vajazott vagy zsirozott tepsiben jol atsttjiik, majd kihtilés utan
fehér lapra szorosan egymas mellé helyezve, papirtélcséren ke-
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resztil, vajjal kevert f6z6csokoladét csurgatunk rajuk vékony
csikban.
Nagyon csinos és finom teastiteményt kapunk.

Csokoladés tearud
(A gyerekek kedvenc siiteménye)

45 deka lisztet elkevertink (deszkan 6sszegyurjuk) 1 csomag
stitéporral, 20 deka zsirral, 20 deka cukorral, 1 citrom levével
és reszelt héjaval, 2 egész tojassal és fél csomag vanilias cu-
korral. A tésztabol huvelykujjnyi vastagsaga rudacskakat sod-
runk, melyeket tepsibe rakva szép sargara sutink. Kihtilés
utan a goézon olvasztott fézécsokoladéba martogatjuk fél-
hosszusagban. Hideg lapra helyezve hitivés helyen hagyjuk ki-
hulni. Nagyon szép, teahoz valo diszstuitemény. .

Kis ugyességgel kulonféle mas formakat is készithetink a
tésztabol, s a csokoladédiszitést is varialhatjuk.

Kakads golyok

Megdaralunk 25 deka olcsé kekszet, 6sszegyurjuk 10 deka
daralt dioval, 15 deka cukorral, 3 evékanal baracklekvarral és
3 evékanal rummal. Apré golyokat formazunk beléle, ezeket
kakaos cukorban egyenként megforgatjuk.

Csongori Ilonkank turés télteléke,
hazilag elkészitve a kévetkezo:

2 tojas sargajat 7 deka vajjal, fél csomag vanilias cukorral,
5 deka mazsolaval, 2 kanal tejfellel, 50 deka lecsepegtetett te-
hénturoval és 10 deka cukorral elkeverjuk. Hozzaadjuk a 2
tojas fehérjének kemény habjat. A stiteménybe kozvetlentil sii-
tés elott toltjik bele.
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Tuaros szeleteknél a tésztat elére megstithetjiik, s a tolteléket
rakenve tovabb sttjik. (Kevés tejfellel mindenképpen megken-
juk.)

Csongori Ilonkank maktélteléke

30 deka finomra daralt makot, 1 citrom reszelt héjat 20 deka
cukorral, 1 ev6kanal morzsaval és 2 deci vizzel stirtire f6ziink,
majd 6 deka mazsolat keverunk hozza.

Hadar nagymamam mézes maktdélteléke

40 deka daralt makot 20 deka stirt mézzel, 1 citrom reszelt
héjaval, 1 csomag vanilias cukorral és 2 deci tejjel stirtire f6-
zink. Hozzaadunk 5 deka mazsolat, 1 kavéskanal rumot és
két tojas fehérjének keményre vert habjat.

Nagyon finom!

Hadar nagymamam kitiiné diétolteléke

40 deka daralt di6t 3 deci tejjel, 1 csomag vanilias cukorral,
1 citrom reszelt héjaval és 20 deka cukorral strtre féztnk.
Kihtilés kozben hozzaadunk 5—8 deka mazsolat, 2—3 kanal
barackizt és két tojas fehérjének keményre vert habjat.

1 kavéskanal rumtél még finomabb lesz a toltelek.

Narancskrém

3 tojas sargajat, 10 deka cukrot, 2 deka lisztet, fél csomag
vanilias cukrot, 2 édes narancs szitan attért levével habstit6ben
a szokasos moédon strtre féziink. A két narancs héjanak el6-
zetesen lereszelt sarga részét 1 evékanal cukorral mozsarban
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péppé zuzzuk és 15 deka lagyitott vajjal egytitt a fétt krémhez
keverjuk.

Miel6tt a vajat hozzakeverjiuk, a f6tt krémet narancssarga
szini cukraszfestékkel szinezhetjik.

Guti Mariskank kavékrémje

2 tojas sargajat 15 deka cukorral, fél csomag vanilias cu-
korral, 3 deka liszttel, 2 deci tejjel és egy pohar feketekavéval
surtre fézzuk. Kihtlésig keverjiuk, majd 12 deka vajat tesziink
hozza. A lisztet el6bb kevés tejjel keverjiik simara, kiilénben
csomos lesz.

Kiilonleges kavékrém

5 tojas sargajat 15 deka cukorral, 1 csomag vanilias cukorral
és két borospohar erés feketekavéval habstitében, goz felett,
allando keveréssel strtre féztink. Kihtlés utan 15 deka elére
lagyitott vajjal simara keverjak.

Olcsé és kiados csokoladékrém

2 tojas sargajat 12 deka cukorral, egy csomag vanilias cu-
korral, masfél deci tejjel és 3 deka sima fehér liszttel habsi-
tében allando keverés mellett stirtire f6ztink. Kihtlésig kever-
juk, majd 3 szelet reszelt csokoladét és 10 deka vajat adunk
hozza.

Vajas csokoladémaz

12 deka cukrot 10 deka csokoladéval és egy kis poharka
vizzel stirtire fézink. A ttzrél levéve simara keverjik. Ha kissé
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kihult, még kis tojasnyi vajat kevertink hozza és tortara vagy
stuteményre kenjuk.

Fehér cukormaz

30 deka egészen finom, szitan atengedett porcukrot simara
kevertink 2 tojas fehérjével és fél citrom levével. A maz azonnal
felhasznalhat6. Ha a stiteményre kent mazt langyos stutében
szaritjuk, szép fényt nyer.

Gedus—csok

50 deka lisztet 6sszegyurunk 15 deka zsirral, 20 deka f6tt,
passzirozott krumplival, 22 deka cukorral, 1 csomag stitéporral
és fél csomag vanilias cukorral. A tésztabol dionyi golyokat
formazunk, melyekre egy—egy kis mélyedést nyomunk. A meé-
lyedésekbe barackizbél kis halmokat emeliink, ezek hegyébe
tisztitott diocikkeket rakunk. Kézepes ttiznél sutjuk.

Igen jo teahoz, kirandulashoz.

Erzsébet-szelet

Fél kilo sima lisztet deszkan elkevertink 1 csomag stitéporral,
Osszegyurjuk 12 deka zsirral, 2 egész tojassal, 25 deka cukor-
ral, 1 citrom reszelt héjaval és fél csomag vanilias cukorral. A
liszttél fiiggben esetleg kevés tejet is adhatunk hozza, hogy
kénnyen dolgozhato legyen. A tészta nagyobbik felét egy tep-
siben elegyengetjiik, s megkenjik fél kilo szilvaiz és 15 deka
durvan reszelt di6 keverékével. A tészta masik felével betakar-
juk, tejfeles tojassal kenjik, s villaval megszurkalva, forré si-
tében szép barnara stutjik. Talalaskor vanilias porcukorral
hintjik és haromszog alakura szeleteljik.
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Csokoladétorta Gizimama modra
(Igen finom)

6 tojas sargajat 20 deka porcukorral és 1 csomag vanilias
cukorral fél oraig kevergetjiik, mig habos nem lesz. Azutan 3
szelet reszelt féz6csokoladét, 2 evékanal zsemlemorzsat, 1 cso-
mag sutéport és legvégiil a 6 tojas fehérjének kemény habjat
keverjiik hozza. Vajazott vagy zsirozott, lisztezett nagyobb tor-
taformaban kézepes ttiznél sutjik és kihtilés utan harom rész-
re vagjuk. A toltelék vajas csokoladékrém legyen. Ezzel kenjuk
meg a lapokat és diszitjuk a tortat.

Kulon diszitésil tisztitott mogyoré- vagy didbelet is hasznal-
hatunk a szeleteknek megfelel6en.

Maria-szelet

Fél kilo lisztet elkevertink egy csomag stuitéporral, azutan el-
morzsoljuk 30 deka zsirral, majd 6sszegyurjuk 20 deka cukor-
ral, 7 deka kakaodval, 2 egész tojassal, fél csomag vanilias cu-
korral. A tészta nagyobbik felét egyenletesen elnyomkodjuk a
tepsiben, barack- vagy malnaizzel vastagon megkenjuk. A tész-
ta masik felébél kisujjnyi vastag racsot rakunk ra. Forro si-
tében sttjiik és stités utan vanilias porcukorral béven behintve
szeleteljuk.

Sandor omlés csdkja
(Teahoz, kirandulashoz)

35 deka lisztet 6sszegyarunk 25 deka zsirral, egy csomag
sutéporral, 18 deka cukorral, 10 deka 6rolt dioval, fél csomag
vanilias cukorral és 2 egész tojassal. A tésztabol apro gombocs-
kéket formazunk, melyek kozepébe kevéske lekvarral egy-egy
szem di6ét vagy mogyorot, bef6ttbél barackot vagy mandulat
nyomunk. Kozepes tiiznél szép aranysargara sutjiuk és vanilias
porcukorral béven meghintjuk.
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Papp-torta
(Nagyon finom)

20 deka vajbol fél csomag sutéporral és 27 deka liszttel 4—
5-szor hajtogatott vajas tésztat készitiink, melyb6l harom da-
rab, kerek tortaformanak megfelel6 vajas-leveles lapot sttiink
hirtelen tiznél. A kinyujtott nyers vajastésztat par centiméter-
rel nagyobbra kell késziteni mint a forma, mert stutéskor a
vékony vajastészta erésen Osszehuzodik. Kulén készitiink 25
deka lisztbé6l, 12 deka zsirbol és 2 szelet reszelt csokoladébol,
fél csomag sutéporbol, 12 deka cukorbél, 2 tojas sargajabol és
fél csomag vanilias cukorb6l gyurhaté tésztat, melyb6l zsirozott
tortaformaban harom egyenlé vastag lapot siutiink egymas
utan. A tortat kulénféle gytimolcsizek segitségével, valtott tész-
talapokbél rakjuk 6ssze. Ezutan éles késsel szépen kérulvag-
juk. Tetejét és oldalat csokoladés vajaskrémmel vékonyan be-
kenjik. Tetejére aprora morzsolt ostyatérmeléket szorunk,
oldalan pedig a krémet villaval megfésiljuk. A vajaskrém keé-
szitését mar a gati tortanal leirtam.

Sajtos rudacskak teahoz

25 deka reszelt sajtot 12 deka vajjal habosra kevertink. Az-
utan egy csomag sutéporral, egy-két evokanal tejfellel kevert
35 deka liszttel deszkan jol Osszegyurjuk. A tésztahoz sot és
paprikat teszink, izlés szerint. Ujjnyi hosszii rudakat forma-
lunk a tésztabol, melyeket tojassal megkentink s hosszura re-
szelt sajttal és soval meghintink. Forré stitében hirtelen meg-
sutjuk.

Karpataljai hires dioskifli
40 deka lisztet 12 deka zsirral, 5 deka cukorral, kevés séval,
egy evOkanal rummal és annyi tejjel 6sszegyurunk, hogy

kénnyen dolgozhato legyen. A 2 tojas sargajat és keveés liszttel
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elkevert egy csomag sutéport legvégiil gyurjuk a tésztahoz. Ez-
utan nyujtjuk, és haromszog alaku darabokra vagjuk, di6- vagy
gesztenyetoltelekkel toltjuik. Kifliket formalunk, melyeket cuk-
ros vizzel megkenve, tort dioval vagy mandulaval szérunk be.

Tolteleknek makot is hasznalhatunk vagy barmilyen gyt-
molcslekvart.

Sés kekszkockak
(Sorhoéz, borhoz kitiing,
a karpataljai magyarok kedvence)

30 deka liszthez egy csomag sutéport kevertink, azutan 7
deka zsirt egy egész tojassal, kavéskanalnyi soval és annyi tejjel
Osszegyurunk, hogy kemény, nyajthatoé tésztat kapjunk. Papir-
vékonyra nyujtjuk, meleg zsirral vékonyan kenjuk, kevés soval
megszorjuk, és kis csomagra 6sszehajtjuk. A nyujtast, zsirozast
és hajtogatast 6tszor ismeételjiik, végiil késhatnyi vastagra ki-
nyujtjuk és ujjnyi széles szalagokra vagjuk, melyeket kis koc-
kakra metéliink: minden kis kocka kozepét hegyes késsel meg-
szurjuk, és zsirozott tepsibe téve szép sargara sutjuk. Dobozba
tessziik, soval megszorva igen sokaig elall.

Gazdag ember batyuja

40 deka lisztet elkevertiink egy csomag suitéporral, melyhez
22 deka vajat, egy citrom levét, 12 deka porcukrot, 3 tojas
sargajat és fél csomag vanilias cukrot gyurunk sziikség szerint
keves tejjel, hogy lagyan dolgozhato tésztat nyerjiunk. A tésztat
tébbszori hajtogatas utan félujjnyi vastagra nyujtjuk. Nagyobb
haromszog alakokra vagjuk, s mindegyik kézepére a kovetkezé
édes toltelékbdl jo béven csomoét rakunk.

20 deka porcukrot 3 tojas fehérjével, fél csomag vanilias cu-
korral habosra kevertink, azutan 10 deka 6r6lt mandulat, 10
deka porkélt mogyorét, 5 deka mazsolat adunk hozza. Az igy
megtoltott haromszog alaku tésztak sarkait 6sszehajtjuk, ujja-
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inkkal 6sszenyomjuk és tojassal megkenve kozepes ttiznél szép
sargara sutjuk. Vanilias porcukorral hintjuk.

Barkaszoi dios felfijt

8 deka 6rolt diot, 4 tojas sargajaval, 8 deka cukorral és fél
csomag vanilias cukorral fél 6raig keveruink, azutan két csapott
evokanal lisztet és 4 tojas keményre vert habjat adjuk hozza.
Kikent, megszort formaba téve két oran at gézon fozziik. Ugyel-
junk arra, hogy jol atf6jon. Talalaskor a formabél kiboritva va-
nilias porcukorral hintjiik és barackizzel szolgaljuk fel.

Barkaszoéi habos siitemény

28 deka lisztet 15 deka zsirral és egy csomag sutéporral
kézzel eldolgozunk, hozzagyturunk 3 tojas sargajat, fél csomag
vanilias cukrot és egy evokanal cukrot. Fél centi vastagra nyujt-
juk és pogacsaszaggatoval kivagva lisztezett tepsibe tessziik. A
korongocskak tetejére harom tojas habjanak és 20 deka por-
cukornak a keverékébol halmokat rakunk. A vilagosbarnara
sutott stiteménykék aljat barack- vagy gytimoélcsizzel megken-
juk, s kettesével 6sszeragasztjuk éket.

Szernyi mogyoroésfészek

15 deka mogyorot, 17 deka cukrot, egy szelet reszelt csoko-
ladét, egy egész tojast, fél csomag stitéport, fél csomag vanilias
cukrot, egy citrom reszelt héjat egy-két kanal tejfel segitségével
osszegyurunk. Golyokat formazunk beléle, kristalycukorban
meghentergetjiik, kozepuket ujjal benyomjuk és barack- vagy
meggyizb6l kis csokot tesziink ra. Langyos stitébe téve szarit-
juk.
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Magnas Miska
(Kitiino)

30 deka lisztet, melyhez egy csomag stitéport keveriink, 18
deka zsirral (vagy 22 deka vajjal), 10 deka cukorral, egy egész
tojassal, egy citrom reszelt héjaval és levével jol 6sszegyurunk.
A tészta egy részét félretesszik, nagyobb részét vékonyan Kki-
nyujtjuk és tepsibe téve barack- vagy malnaizzel megkenjik.
20 deka cukrot, 3 tojas sargajat, 15 deka 6rolt diot, fél csomag
vanilias cukrot és a harom tojas keményre vert habjat elkever-
juk, s az izzel megkent tésztara kenjik. A félretett tésztada-
rabbol palcikakat sodrunk, s azokbél racsozatot készitiink, me-
lyet sutés el6tt tojassal megkenunk. Lehetéleg magas tepsit
valasszunk a sutéshez.

Miutan kihtlt a tepsiben szeleteljik.

Ilonka néni zsirban siilt parnacskai

50 deka lisztet, 2 ev6kanal cukrot, kevés sot, 4 deci tejjel
osszegyurunk, majd kevés liszttel kevert 1 csomag vanilias cuk-
rot adunk hozza. A kinyujtott tésztabol derelyemetszével négy-
zet alaku darabokat vagunk és forré zsirban megsiutjik. Még
forron, vanilias cukorral jol beszorjuk.

Karpataljai magyarok lepénye

Negyed liter tejet kevés soval, 6 deka porcukorral, 20 deka
zsirral, 4 tojas sargajaval és annyi liszttel 6sszedolgozunk, hogy
konnyen gyurhato legyen. Zsirozott tepsiben egyenletesen el-
nyomkodjuk, s kozepes tuznél félig sttjik. Erre a félig stlt
tésztara barackizt kentink, és négy tojas kemény habjanak, fél
csomag vanilias cukornak és 25 deka porcukornak a keverékét
raontjik, majd ismét behelyezziik a stitébe. Sargara sutjuk.
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Huszarcsok

15 deka vajat 2 tojas sargajaval elkevertink, azutan 9 deka
cukrot, 36 deka lisztet, egy csomag stitéport és fél csomag va-
nilias cukrot adunk hozza. Zsirozott, lisztezett tepsibe apro
gomboket rakunk, melyek koézepére gytimoélcsizt tesziink. Su-
tébe téve szép sargara sutjuk.

Mogyorés habkarikak
(Karacsonyfasiitemény)

6 tojas fehérjébdl kemény habot vertink, majd 25 deka por-
cukorral, fél csomag vanilias cukorral és 10 deka 6rolt, porkolt
foldimogyoréval dsszekeverjiik. A habot nyomézsakba tessziik,
és a csillagosan vagott szajnyilason keresztil, viasszal kent
sttébadogra koszorukat nyomunk bel6le. A habkarikakat las-
su, egyenletes ttiznél szaritjuk.

Karacsonyi fiiggeszték a fenydfara

25 deka reszelt csokoladét fél csomag vanilias cukorral, fél
kilé porcukorral és harom tojas fehérjével simara eldolgozunk.
Ha nem all j6l 6ssze, lehet még fehérjét hozzaadni. A csokola-
détdomeg inkabb keményebb, mint lagy legyen. Késfok vastagra
nyujtjuk és kiilonbodz6 formakkal kiszaggatjuk vagy ceruzavas-
tag rudakat sodorva, kulénbozé alakokra hajtogatjuk, s vi-
asszal bedorzsolt vagy vajjal gyengén kikent stitbbadogon sza-
ritjuk.

Paula remeke
(Rendkiviil kiadés)

15 deka zsirt 25 deka liszttel jol eldorzsoliink. Hozzaadunk
még 10 deka cukrot, 2 tojas sargajat, fél csomag sutéport és
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annyi tejet, amennyit felvesz, hogy éppen jol nyujthaté tészta
legyen. A metélt vastagsagura kinyujtott tésztat pogacsavagoval
kiszurjuk és di6 nagysagn csomokat rakunk ra 12 deka 6rolt,
porkolt mogyordbol, 12 deka cukorbol, fél citrom reszelt héja-
bol, 2 egész tojasbol és két kanal morzsabol készitett keverék-
bél.

Rendes ttiznél sutjik, s talalaskor vanilias porcukorral hint-
juk.

Diés linzi tortacskak

25 deka lisztet fél csomag sutéporral és 15 deka cukorral
Osszekeverunk. Azutan két evékanal olvasztott zsirral, egy
egész tojassal, kis poharka rummal és annyi tejfellel gyurjuk
ossze, hogy konnyen eldolgozhato legyen. A tésztahoz még egy
késhegynyi fahéjat és ugyanannyi tort szegfiiszeget téve, két
részre osztjuk. A nagyobbik felébél tojas nagysagiu gomboket
szakitunk ki, melyeket kosarka alakra formazzuk. E kosarka-
kat f6tt diotoltelekkel toltjuk meg. Tetejlikre a félretett tésztabol
racsozatot készitiink. A tojassal megkent tortacskakat forro su-
tében sutjuk.

Szalontai Margitka kiflije
(Igen kitiiné vendégvaro siitemény)

50 deka lisztbdl, egy egész tojasbol, 5 deka vajbol, egy cso-
mag sutéporbol langyos tejjel lagy rétestésztat készitink. Ta-
nyér nagysagura nyujtjuk. Belecsomagolunk 10 deka liszttel
eldolgozott 25 deka vajat, azutan vékonyra nyujtjuk, és mint
a rendes vajas tésztat, ismételten 5—6-szor nyujtjuk és hajt-
juk. Utoljara félujjnyi vastagra nyujtjuk. Négyszog alaku dara-
bokra vagva a kovetkezo toltelekbol dionyi halmokat rakunk
ra:
12 deka 6rolt, porkolt mogyorot elkeveriink 12 deka cukor-
ral, egy citrom reszelt héjaval, fél csomag vanilias cukorral, 2
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egesz tojassal és 2 kanal morzsaval. Koévér kifli alakura sodor-
juk és zsirozott tepsibe téve, szép sargara stitjiik. Talalas el6tt
porcukorral hintjik.

Cukros csokoladémaz

20 deka finom, atszitalt porcukrot 2 tojas fehérjével elkeve-
runk. Utana 12 deka olvasztott csokoladét hozzaontve, goz fe-
lett simara keverjuk. Sziikség szerint a bevonas el6tt par csepp
suru szirupot is tehetiink a mazhoz. Langyos-melegen ontjtik
a sutemeényre €s gyengén flitétt suitében szaritjuk meg.

Tejszines habtdlcsér

4 tojas sargajat 15 deka cukorral és fél csomag vanilias cu-
korral jol kikevertink. Azutan 10 deka liszttel elkevert fél cso-
mag stitéport, majd legvégiil a négy tojas fehérjének keményre
vert habjat adjuk hozza. Sutébadogon vékony lapot sttiink
beldle. Stités utan a tésztat még melegen kockakra vagjuk. Tol-
cséreket formalunk beldle, melyeket kihtilés utan cukorral és
vanilias cukorral izlés szerint édesitett, simara felvert tejszin-
habbal toéltiink meg. A tolcséreket tejszinhab helyett barmilyen
krémmel is tolthetjuk.

A hab- vagy krémtoltést kozvetlentil a feltalalas el6tt vegez-
zuk.

Gizimama remeke

40 deka liszttel elkeverunk egy egész csomag stitoport, majd
gyurodeszkan osszedolgozzuk 1 egész tojassal, 15 deka zsirral,
1 citrom reszelt héjaval és levével, fél csomag vanilias cukorral
és 15 deka porcukorral. Kanalka tejfellel vagy tejjel segithettink
a gyurasnal. Félujjnyi vastagra nyujtjuk és masfél ujjnyi széles,
10 cm hosszu darabkakra vagjuk, melyeket malna- vagy

132



meggyizzel vastagon megkentuink. A lekvaros csikokra egy—egy
darabka mandula- vagy birsalmaszeletet tesztink, majd zsiro-
zott tepsiben jol atsttjuk.

Igen alkalmas kirandulasi stitemény.

Beregszaszi csokoladés hajocskak

10 deka vajat 5 deka cukorral és 2 egész tojassal jol kike-
vertink, azutan 6 deka 6rélt mandulat, fél csomag vanilias cuk-
rot, fél citrom reszelt héjat és 25 deka liszttel kevert fél csomag
sutéport gyurunk hozza. Ujjnyi vastagra nyujtjuk s tégla alaka
szeletekre vagjuk.

A tésztadarabkakat kézzel kis hajocskakka formazzuk és tep-
sibe téve szép pirosra sutjik. A kihult hajocskakat vanilias
cukorral hintjiik meg s belsejukbe megolvasztott csokoladét
ontve védett helyen hitilni hagyjuk, hogy a csokoladé megder-
medjen.

Igen csinos zsurstitemeény.

Beregszaszi szeletek

20 deka vajat 4 szelet olvasztott csokoladéval, 25 deka cu-
korral és 4 tojas sargajaval habosra kevertink. Hozzaadunk 5
deka tort mandulat (vagy szaritott barackmagot), 5 kanal liszt-
tel kevert fél csomag sttéport és a 4 tojas habjat.

Zsirozott tepsibe kétujjnyi vastugon teritjiik és kozepes ttiznél
lassan kisutjik. Stités utan két darabra vagjuk. Barackizzel ke-
vert 5 deka tort dioval megkenjtik és egymasra boritva, két hossza
tortara vagjuk fel. Mindegyiket vajas csokoladéval szorjuk be.

Nagydobronyi citromos koszori
30 deka lisztet 1 kanal tejjel, 8 deka vajjal, 1 tojas sargajaval,
1 csomag sutéporral és 7 deka cukorral jol 6sszegyurunk, ez-
utan egy citrom reszelt héjat adjuk hozza.
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A teésztat vékonyra nyujtjuk és nagy pogacsaszaggatoval
szaggatjuk. A kivagott darabok felét k6zépen még gytisziivel is
kiszurjuk. Az egészet vilagosra sutjuk.

A korongokat barackizzel kenjiik és mindegyiket egy—egy ka-
rikaval fedjik. Citromos porcukorral hintve szolgaljuk fel.

Igen kiados stitemény teahoz.

Nagydobronyi csokoladés fészek

25 deka porcukrot 3 tojas sargajaval habosra keverunk, az-
utan fél csomag vanilias cukrot, 2 ev6kanal liszttel kevert fél
csomag stitéport, 20 deka 6rolt diot és négy szelet reszelt cso-
koladét adunk hozza, majd legvégil a 3 tojas keményre vert
habjat.

Lisztezett, zsirozott tepsibe apro golyocskakat tesztink, me-
lyek tetejét ujjunkkal kissé benyomjuk. Az igy kialakitott fé-
szekbe 1 tojas keményre vert habjanak és 15 deka porcukornak
keverékébdl kis csomokat rakunk.

Barkaszéi csiga-biga

25 deka lisztet 1 csomag suitéporral, 1 evékanal porcukorral,
kevés soval, 1 egész tojassal és 1 deci tejjel elészor késsel,
azutan nyujtofaval jol eldolgozunk, nyujtjuk, vagjuk, rudacs-
kakat sodrunk bel6le. Magas csigaformakka csavarjuk. Tojas-
sal megkenjik és kristalycukorral beszorva sutjuk.

Barkaszéi zsurpogadcsa

48 deka lisztet 21 deka fagyos zsirral, fél ev6kanal soval, 1
csomag sttéporral és 2 deci tejfellel 6sszegyurunk. A tésztat
ujjnyi vastagra nyujtjuk, pogacsaszaggatoval felvagjuk. A po-
gacsak tetejét késsel recésre vagjuk, tojas sargajaval beecse-
teljuk. Kozepes ttiznél egyenletesen megsutjik.

Hivhatjuk hamis tepert6s pogacsanak is.
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Rakosi szarvacskadk

40 deka liszttel elkevertink 1 csomag sutéport, deszkan 6sz-
szegyurjuk 20 deka zsirral, 2 egész tojassal, fél csomag vanilias
cukorral, egy citrom levével és 12 deka porcukorral.

Ujjnyi vastagra nyujtjuk. Tébbszords hajtogatas utan harom-
szdg alaku darabokra vagjuk. A darabok kozepére turdstolte-
lékbél halmokat rakunk.

A toltelék: 2 tojas sargajat habosra keverunk 8 deka por-
cukorral és fél csomag vanilias cukorral. Ezutan 25 deka sa-
votol kinyomott, atpasszirozott tehéntaroét, 1 citrom reszelt hé-
jat, 7 deka mazsolat és 2 tojas kemény habjat adjuk kénnyedén
hozza.

A toltott darabkakat kiflivé sodorjuk, vajjal megkenjuk és
vajazott tepsiben szép sargara sutjiik. Talalas el6tt vanilias por-
cukorral meghintjak.

Gizimama tepertds rudacskai

50 deka lisztet elkevertink 1 csomag stitéporral, hozzagyu-
runk 25 deka zsirszalonna- vagy hajtepert6t, 1 egész tojast,
izlés szerinti mennyiségl s6t, annyi tejfelt, hogy kénnyen gytr-
haté legyen. Lehetéleg vékonyra nyujtjuk és kiolvasztott 10 de-
ka fastolt szalonna meleg zsirjaval megkenjik, hajtjuk. Ezt
négyszer-o6tszor ismételjuk. Kisujjnyi széles darabokra vagva,
zsirozott tepsiben szép pirosra sttjuk. Stités el6tt tojassal bé-
ven megkenjuk és hosszaban egy-két vagast huizunk ral

Bironé receptje

15 deka zsirt, 20 deka lisztet, 1 csomag sutéport, 20 deka
turot és fél csomag vanilias cukrot jol 6sszedolgozunk. Fél cen-
tis darabokra vagjuk. Kozepukre az alabbi makos toltelekbél
kis halmocskakat rakunk, felébe hajtjuk és tojassal megkenve,
zsirozott, lisztezett tepsiben szép sargara sutjuk.
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A toltelék: 15 deka cukrot kevés vizzel sziruppa fézink,
azutan 12 deka f6tt, attért krumplit, 15 deka 6r6lt makot és
5 deka puha mazsolat hozzaadva révid ideig fézzuk.

Dios pogacsa

30 deka lisztet, 15 deka vajat, 15 deka daralt diot, 15 deka
porcukrot, fél csomag sttéport, 1 tojas sargajat és egy citrom
reszelt héjat tejfellel kemény tésztava gyarunk. Ujjnyi vékonyra
nyudjtjuk és pogacsaszaggatoval felvagjuk.

A pogacsak tetejére egy—egy fél diobelet tesziink diszitesul és
erds sziruppal kenjik be.

Narancsos kifli

25 deka lisztet 15 deka zsirral, 10 deka cukorral, 1 csomag
sutéporral, 1 egész tojassal 6sszegyurunk. Fél centis darabokra
vagjuk. Ezeket barackizzel kenjiik meg, kézeptikre még 15 deka
aprora vagott, cukrozott narancshéjnak és 2 kanal szirupnak
felf6zott keverékét tessziik. Osszesodorjuk, tojassal kenjiik és
vajazott tepsibe téve forro stitében megsttjiik. Cukrozott na-
rancshéj helyett narancsdzsemet is, vagy két szép narancs le-
kapart sarga héjat is keverhetjiik, melyet kevés stirti szirupban
puhara féztunk.

Finom mogyordétoéltelék

12 deka 6rolt, porkolt mogyorot dsszekevertink 12 deka cu-
korral, 1 citrom reszelt héjaval, fél csomag vanilias cukorral,
2 egész tojassal és 2 kanal mazsolaval.

Igen kitiiné stitemények toltésére és teastitemények tetejére
diszitésnek.

A stiteménnyel egyttt sutjuk.
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Ordég pirulai

14 deka cukrot, 14 deka héjazott mandulat (di6t vagy mo-
gyorot), 7 deka aprora vagott, cukrozott narancshéjat, 1 szelet
reszelt csokoladét, fél csomag vanilias cukrot, fél citrom reszelt
héjat és egy tojas fehérjének kemény habjat 6sszekeverjik és
ttzon kicsit 6sszeolvasztjuk.

Apro golyokat formalunk, melyeket reszelt csokoladéban
vagy kakadéban megforgatunk.

Igen finom zsurstitemény.

Gati tejfeles lepény Gizimama médra

Fél kilo lisztet 1 csomag stitéporral, 3 egész tojassal, 25 deka
zsirral és 10 deka cukorral egyenletesen 6sszegyurunk. A tész-
tat ujjnyi vastag lepénnyé nyujtjuk s vajazott tepsibe téve a
kovetkez6 keverékkel bekenjtik:

Fél liter tejfelt 3 egész tojassal, 20 deka liszttel, 5 deka cu-
korral, 1 citrom reszelt héjaval és kevés soval jol elhabarunk.

A tejfeles rétegre tisztitott mazsolat szorva, forro sutében sut-
juk.

Béganyi makostasak

30 deka tiszta, husmentes hajat kis darabokra vagunk, b6
vizben jol atmossuk és atpasszirozas utan 15 deka liszttel 6sz-
szegyurjuk. Egy orara kendobe téve hideg helyen pihenni hagy-
juk. :

Id6kozben 25 deka lisztet 1 csomag stitéporral, 1 tojassal és
kevés soval, egy-két kanal tej hozzaadasaval nyujthato tésztava
gyurunk. A tésztat deszkan tésztastal nagysagura nyujtjuk és
a hajas hideg tésztat belecsomagoljuk. Utana metéltvékonyra,
majd ismét vékonyra nyajtjuk. Ezt még 6tszor ismeételjik, majd
végul félujjnyi vastagra nyujtjuk és négyszogletes darabokra
vagjuk. A darabok kozepébe f6tt mazsolas maktoltelekbél —
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melyhez a jo iz érdekében még fél csomag vanilias cukrot is
adunk — kiskanallal halmocskakat rakunk. A tésztat dssze-
hajtjuk és ujjainkkal a szélén megnyomkodjuk.

Zsirozott lapon, forro stitében sttjiik. Vanilias cukorral vagy
porcukorral béven hintjik.

Csongori diéskiirtos
(Igen olcsd)

45 deka lisztet 1 csomag stutéporral, 15 deka zsirral, 2 egész
tojassal, 5 deka cukorral és kevés tejfellel 6sszegytirunk. Ba-
rack nagysagu golyokat formalunk beléle, melyeket egyenként
nyujtunk, hogy kurtéket hajtogassunk.

Toltelék: 15 deka cukrot, fél csomag vanilias cukrot 1 deci
tejben elkevertiink és 18 deka 6rolt dioval, 5 deka mazsolaval
toltelekstirtiséguire fézzik.

A tolteléket a tésztakra rakjuk, melyeket 6sszesodrunk (mint
a kiflit, csak nem hajlitjuk meg), majd tepsiben tojas sargajaval
kétszer jol megkenjik és forro sé6t6ben barnara sutjik.

Daniel-csok

30 deka lisztet egy csomag sutéporral elkevertink, majd 2
tojas sargajaval, 10 deka zsirral, 12 deka cukorral dsszegyu-
runk. A tésztabol dionagysagu golyokat formalunk, melyek ko-
zepét benyomjuk. Kevés lekvarral fél szem kimagozott aszalt
szilvat ragasztunk a mélyedésbe. A szilvakba, szintén kevés
lekvarral, egy—egy fél diobelet nyomunk. Az egészet suiri cu-
korsziruppal megkenjiik és kozepes ttiznél jol atsutjik.

Kaszonyi kokarda

19 deka friss vajat 36 deka liszttel elkevert 1 csomag stt6-
porral és 25 deka cukorral eldolgozva szétmorzsolunk és hoz-
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zagyurunk meég 1 tetézett kavéskanal 6rolt fahéjat, 10 szem
tort szegfliszeget, 1 citrom reszelt héjat és 2 egész tojast. Me-
télttészta vastagsagura nyujtjuk és rézsa alaka vagoval szag-
gatjuk.

A tésztadarabokra barack- vagy malnaizbél kerek halmokat
rakunk, melyek hegyébe 1—1 szem porkoélt mogyorét nyo-
munk.

Kozepes ttiznél sttjik, s stutés utan, még melegen, vanilias
porcukorral beszorjuk.

Kaszonyi habcsigak

8 tojas fehérjét kemény habba vertink, majd 30 deka por-
cukor és fél csomag vanilias cukor keverékét elegyitjiik hozza.
A cukrozott habot nyomozsakba helyezziik és csillagosan vagott
forman keresztul viasszal kent stitbbadogra nyomjuk ki, csiga
alakura. A csigakat egy kis gyakorlattal szép egyformara ké-
szithetjuk. A rosszul sikerult csigakat kartyaval szedhetjuk fel
és visszatehetjik a nyomozsakba.

A tepsi tartalmat gyenge tiznél lassan szaritjuk.

Koronas gyiiriicskék

50 deka lisztet elkeveriink 1 csomag sutéporral, majd hoz-
zagyurunk 21 deka zsirt, 18 deka cukrot, 3 tojas sargajat és
fél csomag vanilias cukrot. A tésztat fél centi vastagra nyujtjuk
és kozepes pogacsaszaggatoval vagjuk fel. A pogacsak felét egy
gyuszuvel kiszurjuk. Az egész korongokat vajazott tepsibe he-
lyezziik és barackizzel gyengén megkenjiik. A barackra az alab-
bi habos édességbdl egy réteget huzunk: 4 tojas keményre vert
habjahoz 8 deka porcukrot keverink.

A toltelékkel bevont korongokra felhelyezziik a karikakat és
kozepes ttiznél jol atsttjuk.
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Teapajtas siitemény

2 egész tojast 15 deka vajjal, fél csomag vanilias cukorral és
10 deka porcukorral habosra keveruink, majd 6sszegyurjuk 25
deka liszttel elkevert 1 csomag sutéporral. A tésztat fél centi
vastagra nyujtjuk, gyufasdoboz nagysagura vagjuk. A tészta-
szeletek egyharmadat hosszaban kettévagjuk. A tébbire malna-
vagy meggyizb6l csikot rakunk, melyre egy-egy keskenyre va-
gott szeletet nyomunk. Zsirozott tepsibe téve szép aranysargara
sutjuk. Vanilias porcukorral hintjuk.

Szalontai Zolink szalonnds pogdcsaja

40 deka lisztet elkevertink 1 csomag stitéporral és 20 deka
zsirral deszkan elmorzsoljuk. Hozzagyarunk izlés szerinti
mennyiségu sot, 1 egész tojast és 10 deka vékony, keskeny
csikokra vagott flist6lt szalonnat, hozzaadva annyi tejfelt, hogy
kénnyen nyujthaté legyen.

Jo ujjnyi vastagra nyujtjuk, pogacsaszaggatoval vagjuk és
tojassal megkenve forré stitében barnara sutjuk.

Igen alkalmas kirandulasokhoz.

Derceni omlés lapocskak

15 deka vajat 2 egész tojassal, fél csomag vanilias cukorral
és 18 deka cukorral negyedoraig kevertuink, azutan lassanként
45 deka liszttel eldre elkevert 1 csomag stitéport adunk hozza,
s egy kanalka rummal deszkan jol 6sszedolgozzuk. A tésztat
fél oraig hideg helyen pihenni hagyjuk. Késébb fél centiméter-
nyi vastagsagura nyujtjuk, s négyzetes darabokra vagva, zsi-
rozott, lisztezett tepsiben szép sargara sttjik. Még melegen
vanilias cukorral hintjuk be és diszitésul egy szelet olvasztott
csokoladébadl tolesérrel csikot rakunk ra.
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Vari kiflik

25 deka lisztet 30 deka friss tehénturéval, 25 deka vajjal, 1
csomag sutéporral, kis késhegynyi 6rolt fahéjjal és 5 deka cu-
korral jol 6sszegyurunk. Vékonyra nyujtjuk, vastagra 6sszehaj-
togatjuk, majd megint nyujtjuk. Ezt 4—5-szor ismételjuk, végiil
fél centi vastagra nyuajtjuk, deszkan haromszég alaku darab-
kakra vagjuk és barackizzel megkenve kiflikké sodorjuk. Az
erésen hajlitott, patko alaku kifliket zsirozott tepsiben, forré
stutében sargara sutjuk.

Még melegen vanilias porcukorral beszorjuk. (Igen tartds
uzsonnasutemeény.)

Gati sasfészek

20 deka lisztet elkevertink fél csomag stitéporral, majd hoz-
zagyurunk 20 deka attort tarét, 15 deka zsirt és 6 deka cukrot.
Jol eldolgozzuk, majd di6é nagysagu golyokat formalunk beléle.
Ezeket ujjunkkal fészek alakura benyomkodjuk. A fészekbe a
kovetkez6 toltelekbél rakunk csomokat:

8 deka cukrot, 8 deka 6rolt, porkolt foldimogyorot fél csomag
vanilias cukorral, 2 egész tojassal, fél citrom reszelt héjaval és
2 csapott evokanal morzsaval elkeverunk.

Az igy megrakott fészkeket kozepes ttiznél sutjuk. Ha elkeé-
szult, vanilias cukorral behintjuik.

Csongori Hadar nagymamam Kossuth-kiflije

35 deka lisztet 20 deka vajjal vagy zsirral, 1 csomag sut6-
porral, 1 citrom levével, 3 evékanal porcukorral és 3 tojas sar-
gajaval jol 6sszegyurunk. A tésztat haromszog alaku darabokra
vagjuk, s az alabbi tolteléekkel megkenve kiflikké sodorjuk:

3 tojas fehérjét 25 deka porcukorral habosra kevertink, s 20
deka daralt diot tesztink hozza.

Sutés elott tojassal megkenjik és tort dioval szorjuk be.
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Mézeskalacs
(Borhoz igen jo)

10 deka cukrot, 2 evékanal mézet 2 egész tojassal habosra
kevertunk, majd hozzagyurunk 10 deka 6rolt mogyorot, 2 kés-
hegynyi fahéjport és 25 deka liszttel kevert 1 csomag stitéport.
Félujjnyi vastagra nyujtjuk és ujjnyi széles darabokra vagjuk.
Zsirozott tepsiben kozepes ttiznél sutjuk. Sokaig elall.

Gizimama hajaskiflije

Negyed kil6, bérétél gondosan megtisztitott disznoéhajat at-
mosunk és szitan atpasszirozzuk, majd htivos helyre pihenni
tessziik. Ezalatt 22 deka lisztet 1 csomag stitéporral, izlés sze-
rinti soval, 1 egész tojassal és annyi tejjel 6sszegytrunk, hogy
lagy rétestésztat kapjunk. E tésztat tanyér nagysagura nyujt-
juk, beletessziik a hideg hajastésztat és becsomagoljuk. Cso-
magolas utan vékonyra nyujtjuk. Ezt 4-szer ismételjik, majd
legvégul félujjnyi vastagra nyujtjuk. Négyszogletes darabokra
vagjuk, kozeptikre kis halmocska barackizt rakunk és kiflikkeé
sodorjuk. Vajazott tepsiben szép, patké alaku kifliket stitiink
forré stitében. Vanilias cukorral béven meghintjuik.

Csongori koszoriik

15 deka vajat, 25 deka durvan reszelt, kemény sajttal jol
osszekeveriink, majd 1 evokanal zsirt és izlés szerinti sét, 35
deka liszttel elkevert 1 csomag siitéport adva hozza, annyi tejjel
gyurjuk 6ssze, hogy konnyen formalhatoé legyen. Kisujjnyi vas-
tag rudakat sodrunk, melyekbél kis koszorukat formalunk. A
koszorukat zsirozott tepsibe rakjuk és tojas sargajaval kétszer
megkenjuk. Forro sttében szép pirosra sttjuk.

Stuités el6tt reszelt sajttal és soval meghintve a stutemény
sokkal tetszetésebb.

142



Ciganykifli

15 deka vajat 4 tojas sargajaval, kevés soval, 15 deka liszttel
elkevert fél csomag stitéporral és 2 szelet reszelt csokoladéval
kézzel deszkan jol dsszedolgozunk. A vékonyra nyujtott tészta-
bol négyzetes darabokat vagunk, melyeket félig megkentunk az
alabbi toltelékkel, majd 6sszesodorva kifliformakka hajtjuk.

Toltelék: 20 deka daralt mandulahoz vagy mogyoréhoz 20
deka porcukrot, fél csomag vanilias cukrot, 1 szelet reszelt cso-
koladét és négy tojas keményre vert habjat keverjuk.

A kifliket stités el6tt fehérjével beecseteljiik, majd kakaé és
cukor egyenlé keverékével beszorjuk.

Derceni sonkds pogacsa

26 deka lisztet 15 deka zsirral, 12 deka f6tt, attért krump-
lival, 1 egész tojassal, 1 csomag sutéporral, késhegynyi soval
és borssal deszkan 6sszegyurunk. Vékonyra sodorjuk és fiistolt
szalonna meleg zsirjaval megfrécskoljik, majd 12 deka durvan
vagdalt, puhara f6tt, erésen flist6lt sonka vagy tarja negyedrész
mennyiségével megszorjuk. Hajtogatjuk, nyujtjuk. Ezt 4—5-
szor ismételjuk. Legvégil ujjnyi vastagra nyajtjuk és poharral
szaggatva, zsirozott, lisztezett tepsiben, tojassal megkenve szép
pirosra stutjuk.

Sandor—Joézsef pogacsa

25 deka durvan darabolt szalonnatepert6t 10 deka zsirral,
35 deka liszttel, 1 egész tojassal, negyed kilo lagy, passzirozott,
f6tt krumplival, 1 csomag stitéporral, késhegynyi soval, borssal
és szukség szerinti mennyiségli kevés tejfellel 6sszegyturunk.
6-szor nyujtjuk és hajtogatjuk. Legvégal jo ujjnyi vastagra
nyujtjuk, pogacsaszaggatoval vagjuk és a tetejét tojassal meg-
kenve, gyengén borssal megszorva, szép barnara sutjuk.
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Benedek sonkastekercs
(Kirandulashoz nagyon ajanlom!)

14 deka zsirt, 22 deka lisztet, 1 tojast, fél csomag stitéport,
kevés sot és egy evokanal tejfelt deszkan jol 6sszegyurunk. A
tésztat vékonyra nyujtjuk, tetejét zsirral vékonyan megkenjiik,
Osszehajtjuk, nyujtjuk, ezt 3—-szor ismételjuk. Vagdalt sonkaval
toltjuk, dsszesodorjuk, tojassal kenjuk. Jo forré sutében szép
pirosra sutjuk.

Zsirban siilt fank

40 deka lisztet 6sszekeverink 20 deka zsirral, masfél deci
tejfellel, 1 csomag stitéporral és kevés soval. Egy orai pihentetés
utan félujjnyi vastagra nyujtjuk és csipkeés, kor alaka vagoval
szaggatjuk. Forr6 zsirban sutjuk.

Sttés utan a kézeptikon félig bevagjuk és barackizzel toltjuk.
Vanilias porcukorral beszorjuk.

Almas kalacs

Fél kilo lisztet, 1 csomag sutéport, kevés sot és 20 deka
cukrot 1 egész tojassal, 15 deka zsirral és 2 deci tejfellel 6sz-
szegyurunk. A tészta egyik felét tepsiben elnyomkodjuk. Az al-
matoltelékhez fél csomag vanilias cukrot, mazsolat és torott
fahéjat is tegyunk. A tészta masik felével betakarjuk, s tojas
sargajaval megkenve, villaval megszurkalva, forré stitében vi-
lagosbarnara stutjik. A kész tésztat vanilias porcukorral béven
behintjik.

Baracklepény

20 deka porcukrot 15 deka vajjal és harom tojas sargajaval
habosra kevertink, hozzaadunk 18 deka liszttel elkevert 1 cso-
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mag sutéport €s a 3 tojas fehérjének a habjat. Zsirozott tepsibe
tessziik és egy kilo meghamozott, félbevagott, nem tulérett kaj-
szibarackot rakunk ra. A tetejét 12 deka cukornak és fél cso-
mag vanilias cukornak a keverékével megszorjuk. Kozepes ttiz-
nél atsutjik, kihilés utan négyzet alaku darabokra vagjuk.

Turés torta

10 deka vajat, 14 deka lisztet, 3 deka cukrot, kevés soét, 1
tojas sargajat és fél csomag stitéport 1 kanal tejfellel 6sszegyu-
runk, nyuajtunk.

Toltelék: 40 deka attort tarot, 17 deka cukrot, 3 tojas sar-
gajat, 5 deka vajat, 3 fott, attort krumplit, 3 deka lisztet, fél
citrom reszelt héjat és fél csomag vanilias cukrot talban 6sz-
szekeverunk.

A tolteleket két tésztaréteg kozé tessziik. Lassu ttiznél sut-
juk. Sutés utan vanilias porcukorral szorjuk.

Csongori torta

5 tojas sargajat fél oraig keverink 14 deka cukorral és fél
csomag vanilias cukorral, utana 15 deka 6roélt, porkélt mogyo-
rot és 2 tojas keményre vert habjat adjuk hozza. Tortastitében
harom részben stitjik. A lapokat a kévetkez6 téltelekkel kenjik
meg:

1 csomag mogyorokrémport, 3 deka lisztet és 15 deka cukrot
fél liter hideg tejjel elkevertink, majd nyilt langon, allandé ke-
verés mellett egészen stirtire f6zzuk. A ttzrél levett krémet a
megmaradt 2 tojas fehérjébol vert habbal kdnnyen &sszekever-
juk.

A megtoltott tortat csokoladémazzal vonjuk be és a tetejére
porkoélt mogyorobél diszt rakunk.
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Gati torta Gizimama moédra

60 darab di6 belét ovatosan, cikkekben kiszedjik. Mindegyik
cikket éles késsel 2—3 felé hasogatjuk. Habstuitében 3 tojas
fehérjét kemény habba verjuk, s folytonos keverés mellett hoz-
zaadunk 2 nagy evfkanal langyosra melegitett mézet és egy
csomag vanilias cukrot. A habstitét forro vizzel telt fazékba
allitjuk és igy tessziik a ttizhelyre. Allandé kevergetés kézben
addig fézziik, mig a kanal megall benne. Ekkor a tizrél levéve,
hirtelen belekeverjik a felapritott di6t és a kiszort vagy zsir-
papirral korulbélelt tortaformaba, 2 vastagabb tortalap koézé
toltjik. Az igy elkészitett édességet par napra szaraz helyre
félretessziik, s csak azutan szeleteljuk.

Meggyes piskoéta

15 deka vajat 15 deka porcukorral habosra kevertink, hoz-
zaadjuk egyenként 4 tojas sargajat, majd 1 csomag stutéporral
kevert 20 deka lisztet tesziink hozza, legvégil pedig 4 tojas
habjat elegyitjik a tésztahoz. Zsirozott, jol kikent tepsiben
egyenletesen elnyomkodjuk, s tetejére kimagozott meggyet ra-
kunk, melyet porcukorral szérunk meg. Koézepes ttiznél sttjik.
Talalaskor vanilias porcukorral béven hintjik.

Madartej

5 tojas fehérjének kemény habjat evékanallal kiszaggatva, 1
liter forro tejben kif6zziik. A tejbe, forralas elétt, 1 csomag va-
nilids cukrot keveriink. A habgaluskakat szitan leszurjik a
forré tejrél. Az 5 tojas sargajat egy evokanal cukorral elkever-
juk, és a vanilias tejjel, melyhez még 2 deci vizet adhatunk,
felf6zzik. Uvegtalakba téltjiik és a tetejiikbe adagoljuk a hab-
galuskakat. Hideg helyen htlni hagyjuk és hidegen szolgaljuk
fel.
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Eva-szelet

2 egeész tojast fél kilo liszttel, 10 deka cukorral, 1 csomag
sttéporral, 1 deci tejfellel, 12 deka vajjal jol 6sszegyurunk és
hideg helyen pihentetjiik. Nagyobb tepsibe harom réteg tésztat
rakunk. Az egyik rétegre szeletelt és fahéjjal megszort almat,
a masodikra pedig valamilyen gytimoélcsizt kentink. Sttés és
kihtilés utan szeleteljik, végul vanilias porcukorral szorjuk be.

Turdés pogacsak

Negyed kilo lisztet 25 deka zsirral, fél kilo, kend6ében kinyo-
mott taroval, 1 csomag stitéporral, kevés soval, 1 egész tojassal
és 2—3 kanal tejfellel jol 6sszegyurunk. Pogacsakat vagunk ki
beléle, melyeket tojassal megkenve, reszelt sajttal megszorunk
és kozepes ttiznél vilagos barnara sutjuk.

Esztike-pogdacsa

28 deka porcukrot elkevertiink 4 egész tojassal és 25 deka
liszttel. A tojasokat a cukorral fakanallal 40, géppel 5 percig
keverjik. Beleszitaljuk a lisztet és azzal is keverjik 20, illetve
2—3 percig. Lisztezett, zsirozott stit6lemezre kavéskanallal egy-
forma, fél dionyi halmokat rakunk beléle és egy éjszakan at
langyos helyen szaritjuk. A formalas utan tehetiink 1—1 szem
mazsolat vagy anizst a kozepébe. A hosszas pihenés alatt a
teteje megszarad. Jol elémelegitett siitében, egyenletes ttiznél,
8—10 percig stutjuk. Ha jol sul, a tészta felemelkedik és a te-
tején, bevonatként cukorrama keletkezik.

Pilétacsok

5 egész tojast 25 deka porcukorral géz fol6tt krémstirtiséguive
kevertink. A ttizrél levéve tovabb verjik, mig langyosra nem
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hult. Belevegyitiink 1 csomag vanilias cukrot, majd beleszita-
lunk 20 deka lisztet. Papirral kibélelt sutélapra kiskanallal di-
onyi halmokat rakunk bel6le. A halmok tetejére vanilias por-
cukrot szitalunk. Mérsékelten meleg stitében sutjuk. Még
melegen leszedjuk a papirrdl, s mindegyik aljat megkenjik cso-
koladémazzal. Ha laposra sikertiltek, kett6t-kettét lekvarral 6sz-
szeragasztunk.

Sajtos rud

14 deka kihiilt tortkrumplit 6sszegyurunk 14 deka marga-
rinnal és 14 deka liszttel. Megsozzuk és kétszer egymas utan
vékonyra nyujtjuk, haromszorosan 6sszehajtva. A tésztat hideg
helyen egy oran at pihentetjik. Lisztezett deszkan a lehet6 leg-
vékonyabbra nyujtsuk ki. Ferde négyszogeket vagy derelyemet-
szével ujjnyi széles csikokat vagunk ki beléle. Tepsibe téve to-
jassal megkenjiik és reszelt sajttal meghintjik. Forr6 stitében
pirosra sttjuk.

Kaposztas rétes

Vagdalj egy nagy fej kaposztat aprora, miutan a torzsat ki-
vetted. S6zd meg, s egy ideig hagyd allni. Facsard ki, utana
zsirban parold pirosra. Adj hozza keveés cukrot, egy késhegynyi
feketeborsot, 4 kanal tejfelt, kevés szegfliszeget, s tedd félre
hilni. Mikor kihtilt, kend a kinyujtott rétestésztara, melyet
elébb olvasztott vajjal és tejfellel kissé megontoztél. Hajtsd
Ossze rétesnek és stisd meg. Mikor az asztalra adod, porra
zuzott fahéjjal vegyitett cukrot is hints ra.

Turés rétes

Reszelj vagy morzsolj szét masfél kilo tarot, adj hozza 8 to-
jassziket, 20 deka vajat, 8 kanal apro sz6lét és két kanal cuk-
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rot, egy deci tejfellel vegyitsd 6ssze jol, s mazold a szépen Kki-
nyujtott rétestésztara. Felmelegitett abrosszal gongyold Gssze
gyongeden. Hajtsd Ossze vagy egész karikanak vagy csigafor-
manak. Tedd zsirral megkent labasba vagy tepsibe és stisd meg
szep pirosra. Nem art, ha a turo kozé kevés kaprot is vegyitesz,
mert az igen jo izt szokott neki adni.

Csontvelds rétes

6 kanal porcukrot 6 tojas sargajaval keverj fel habzasig, ke-
verj hozza kockara vagott, fél kilo csontvel6t, 1 citrom reszelt
héjat, 3 tojas keményre vert habjat, kevés sot és szerecsendio-
viragot. E keveréket kend a szépen kinyujtott rétestésztara,
melyet el6bb vajjal és tejfellel megontoztél. Gongyolgesd Ossze,
hajtsd rétesnek és zsirral bekent tepsibe tevén stisd meg, s
porcukorral hintve add fel az asztalra. '

Riicskos tészta

Hozzavalék: a tésztahoz: 30 deka liszt, 12 deka margarin,
10 deka porcukor, 3 tojas sargdja, egy fél sitépor, fél deka
élesztb, egy kavéskandl tejfel. A toltelékchez: 3 tojas fehérje, 15
deka barackiz, a lekvar édességétél fiiggben 5—10 deka kris-
talycukor.

A lisztet elmorzsoljuk a margarinnal, a tejfellel, végul az
élesztével. Alaposan 6sszegyurjuk és egyharmad részét huté-
szekrénybe tessziik. A maradék kétharmad részt egy kisebb
tepsibe teritjiik. A tojasok habba vert fehérjébe belekeverjik a
barackizt meg a cukrot, és a tésztara simitjuk. Kivesszik a
hiitészekrénybdl a kemény tésztamaradékot és a reszelé ko-
zépso fokan a tepsi tartalmara reszeljuk.
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Tejeskalacs

Hozzéavalok: 30 deka liszt, 2 deka élesztb, 6 deka cukor, 2
tojas sargaja, kevés so, negyed liter tej, 4 deka vaj vagy mar-
garin.

Az élesztét csak fel kell oldani és talban a tobbi hozzavaléval
egyutt elkeverni. A vajat a végén dolgozzuk hozza felolvasztva.
Kétszeresére kelesztjiik, azutan kiszaggatjuk, megkenjik tojas-
sargajaval és kivajazott tepsiben megsutjik.

Burgonyas tejeskenyér

Hozzavaldk: 45 deka liszt, 6 deka cukor, s6, 2 tojas sargaja,
2 deka langyos vizben kelesztett élesztd, 15 deka fott és attort
burgonya.

A cukrot, a vajat, a sot, a tojasok sargajat habosra keverjiik,
majd beletessziik a lisztet, a burgonyat, a felfuttatott élesztét
és langyos tejjel kissé keményebb élesztés tésztat dolgozunk
ki. Masfél-két orat kelesztjik. Egy hossziikas format kivaja-
zunk és kiliszteziink, belerakjuk a tésztat és stités el6tt ujra
3/4 orat kelesztjuk.

Elesztés kuglof

Hozzéavaldk: fél kil6 liszt, 1 evbkanal zsir, 1 csapott kavés-
kandal sé, 3 tojas sargdja, a tojasok felvert habja, kevés reszelt
citromhéj, 4 deka élesztbd 2 evbkanal langyos tejben felfuttatva,
mazsola.

Mély talban 6sszedolgozzuk a hozzavalokat és kétszeresére
kelesztjiik. Kivajazott és — lisztezett kugléfformaban sutjik.
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Csokoladés kuglof

Hozzavalék: 15 deka vaj, 4 tojas, 25 deka cukor, 1 deci tej,
1 citrom reszelt héja, 30 deka liszt, 1 csomag siitépor, 7 deka
reszelt csokoladé.

A vajat elkeverjuk a tojasok sargajaval, a cukorral, hozzaad-
juk a tejet, a citromhéjat, a stitéporral elkevert lisztet, és a
tojasok habjat. A tésztat két részre osztjuk, az egyikhez hoz-
zakeverjik a csokoladét. A kikent és kiszort formaba el6bb a
fehér részt tessziik bele, erre simitjuk a csokoladés tésztat. Egy
oran at sutjuk.

Zsurkenyér

Hozzéavalbk: 2 liter liszt, 3 deka élesztd, melyet tejben ke-
lesztettiink, 5 deka margarin, 2 csapott kavéskanal sé és lan-
gyos tej.

A hozzavalokbol egy mély talban kissé kemény tésztat dol-
gozunk ki. Duplajara kelesztjiik. Deszkan négy egyforma cipé6t
formazunk beléle és Gjra kelni hagyjuk. A cipokat egyenként
vékonyra sodorjuk, é€s agy sodorjuk fel, mint a patkot szokas.
A tepsit kizsirozzuk, a zsurkenyér tetejét megkenjik tojassal.

Brios

Hozzavaldk: 55 deka liszt, 5 deka éleszté, 10 deka vaj, 6
deka cukor, so, 3 egész tojas, tej.

Az éleszt6bol tejben vékony kovaszt kelesztiink és 6sszeke-
verjuk a liszt felével. Betakarva kelni hagyjuk. A liszt masik
felébél a vajjal, cukorral, soval és a tojasokkal tésztat gyurunk.
Ha az élesztés rész megkelt a kétféle tésztat 6sszedolgozzuk.
Kisujj-vastagsagura sodorjuk ki, fankszuréval kiszaggatjuk,
zsirozott tepsibe rakjuk és a duplajara kelesztjuk. Satés el6tt
tojassargajaval tobbszorosen megkenjiik. J6 meleg stitében
sutjuk.
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Fonott brios

Hozzavaldk: 80 deka liszt, 15 deka margarin, 1 csapott evé-
kanal sé, 1 egész tojas, 1 tojas sargdja, 1 evékanal libazsir, 7
deka cukor, 3 deka élesztd langyos tejben futtatva.

A hozzavalokat meély talban, elegendé langyos tejjel, nem tal
lagyra dagasztjuk. Harom hurkat formazunk beléle és megfon-
juk ugy, hogy a hurkak vége alulra keruljon. Tepsibe tessziik
és kétszeresére kelesztjiik. Stités el6tt tojassargajaval kenjuk.

Unnepi fonott kaldcs

Hozzavaldk: fél kilo liszt, 12 deka vaj vagy margarin, 2 tojas
sargaja, 10 deka cukor, 1 csapott kavéskanal soé, fél citrom
reszdlt héja, negyed liter langyos tejben kelesztett 2 deka élesz-
té6bol késziilt kovasz, 10 deka mazsola.

A hozzavalokkal er6sen kidolgozzuk a tésztat és meleg helyen
masfél oraig kelesztjiik. Kilenc egyforma hurkat sodrunk beléle
és azokbol egy négy-, egy harom- és egy kétagu copfot fonunk.
Kizsirozott-lisztezett tepsibe egymas mellé fektetjiik éket, majd
ujra kelesztjuk. Stités elott tojasfehérjével az egészet megken-
juk, megszorjuk kristalycukorral és (ha van) durvara vagott
mandulaval.

Sos-édes kifli

Hozzavaldk: 30 deka liszt, 3 tojas sargaja, mokkaskanalnyi
s6, 15 deka vaj, 3 deka élesztd 1 kockacukorral elkevert kevés
tejben.

A masszat deszkan kidolgozzuk és a duplajara kelesztjuk.
Késvastagsagura nyujtjuk és kifliket sodrunk beléle. Ha sésabb
kiflit akarunk, tobb sot tesziink bele, édesebb kiflinél pedig egy
evokanal porcukrot tesziink hozza.
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Vajas kifli
(Kavéhoz finom)

Hozzaval6k: 30 deka liszt, 7 deka vaj, 7 deka cukor, 1 egész
tojas, 1 tojas sargaja, s6, masfél deka éleszto.

Az éleszt6t keves tejjel, cukorral felfuttatjuk, majd a hozza-
valokkal nem tul lagyra dagasztjuk be a tésztat. Duplajara ke-
lesztjik. Ujjnyi vastag hurkakat formalunk és kett6t egymasba
tekerve készitjik a kis kifliket. Vajazott tepsiben tjra keljenek.
Stuités elétt tojassal megkenjiik és diés cukorral hintjuk meg.
Toébb napig is friss marad.

Kétszersiilt

Hozzaval6k: fél kilo liszt, 3 deci tej vagy viz, 4 deka vaj, 10
deka cukor, pici s6, 3 deka éleszto.

Az éleszt6bdl 1 deci tejjel kovaszt készitiink és haromnegyed
orat kelesztjiik. A vajat és a cukrot habosra keverjtiik, hozza-
adjuk a lisztet, a kovaszt és a fennmarado tejjel ugy dagasztjuk,
mintha kenyeret stitnénk. Ha készen van, akkor tessziik hozza
a sot. Talban letakarva 2 oran at kelesztjuk.

Harom cipora osztjuk, azokat zsirozott formaba tesszik és
meég masfél orat kelesztjiik. Fontos, hogy a kelesztési id6t be-
tartsuk.

Sé6s rudak

Hozzavaldk: 17 deka liszt, 1 deka élesztd, 6 deka margarin,
kevés so, tejfel.

A hozzavalokat annyi tejfellel dolgozzuk 6ssze, hogy a gyurt
tésztanal kicsit lagyabb legyen. Az éleszt6t elmorzsolva tessziik
hozza. Elnyujtjuk, rudacskakat vagunk beléle, azokat tojassar-
gajaval kenjik be, soval, koménnyel megszorjuk és sutjuk.
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Sés keksz

Hozzaval6k: 45 deka liszt, 22 deka margarin, 1 tojas sar-
gaja, fél deka paranyi tejben feloldott élesztd, 1 csapott kavés-
kanal sé.

Mély talban 6sszedolgozzuk a hozzavalokat masfél deci tej-
fellel, de a tésztanak nem szabad tul lagynak lennie. Legjobb,
ha este gyurjuk 6ssze, igy masnapig huivés, szaraz helyen, le-
takarva pihentethetjiik. Kicsit vastagabbra nyujtjuk, mint az
édes kekszet szokas, tetejét tojasfehérjével kenjik, kevés ko-
ménnyel meghintjik és halovanyra sutjik.

Sajtos kocka

Hozzaval6k: 15 deka liszt, 3 deka vaj, 10 deka reszelt, joizil
sajt, késhegynyi s6, ugyanennyi pirospaprika, esetleg kevés tej-
fel.

A hozzavalokat olyan keményre gyurjuk 6ssze, mint a fétt
tésztanak valot szokas. Papirvékonysagura sodorjuk és koc-
kakra vagjuk. Tepsiben ropogosra siitjlik, azonban vigyazzunk,
nehogy megbarnuljon, mert akkor keserti lesz. Badogdobozban
hetekig eltarthato.

Sajtos pogdcsa

Hozzaval6k: 45 deka liszt, 25 deka margarin, 1 deka élesztd,
1—2 deci tejfel, 2 tojas sargaja (kenésre eltenni), 10 deka reszelt
sajt, kevés so.

A hozzavalokat deszkan 6sszegyurjuk, kétszer hajtogatjuk és
pihentetjiik. Vastagra nyujtjuk, kiszaggatjuk, megkenve stit-
juk.
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Kaposztas pogdacsa

Hozzavalék: fél kil6 aprora gyalult kaposzta, 5 deka zsir, 10
deka margarin, kb. 30 deka liszt, 1—2 deci tejfel.

Az aprora gyalult kaposztat zsiron megparoljuk. Ha kihil,
osszegyurjuk a margarinnal és annyi liszttel és tejfellel, hogy
pogacsa keménységli legyen. Kinyujtjuk, pogacsakat szagga-
tunk ki beléle, ezek tetejét megkenjuk tojassal és sutjik. Lan-
gyosan talaljuk.

Tepertés pogacsa

Hozzavalék: 30 deka liszt, 8 deka tepertd, 10 deka diszné-
zsir, 2 tojas sargaja, tejben feloldott masfél deka éleszté, csapott
kkavéskanal sé.

Gyurodeszkan o6sszedolgozzuk a lisztet, az aprora vagott te-
pertét és a tobbi hozzavalét a tejfel hozzaadasaval. Amikor a
tészta mar teljesen levalik a keztnkrél és lagyabb lesz, mint a
rétestészta, lisztezett deszkan haromszor kisodorjuk és 6ssze-
hajtogatva, mint a vajastésztat, negyed orakat pihentetjik min-
den kisodoras és hajtogatas utan. Két ujjnyi vastagra nyujtjuk
és kiszurjuk beldle a pogacsakat. Tetejliket késsel megcifraz-
zuk, tojassal megkenjiik és meleg sutében sutjuk.

Burgonyapogacsa

Hozzavaldk: fél kilo liszt, 4 nagy szem fott és attért burgonya,
kavéskanal so, 2 evbkandal zsir, masfél deka éleszto.

A hozzavalokat deszkan 6sszedolgozzuk, az €leszt6t belemor-
zsoljuk. Kinyujtjuk, dsszehajtogatjuk, és ezt negyed orai pihe-
nokkel négyszer ismételjiik. Pogacsanak valo vastagsagura
nyujtjuk, kiszaggatjuk és stités el6tt tojassal kenjik a tetejét.
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Vajas pogacsa

Hozzavalok: fél kilo liszt, 30 deka margarin, 2 tojas sargdja,
kavéskanal sé, 10 deka cukor, 1 deka felfuttatott élesztdé habja,
2 deci tejfel.

A lisztet a margarinnal 6sszemorzsoljuk, beletessziik a tobbi
hozzavalot és a tejfellel nem tal kemény tésztava dolgozzuk. Ujjnyi
vastagra nyujtjuk és agy hajtogatjuk, mint a vajas tésztat. Utol-
jara a tetejét megvagdossuk, kis pogacsakat szarunk ki bel6le,
ezeket tepsibe rakjuk és fél orat pihentetjiik. 15 percig elémele-
gitett stitében sutjik, 10 percig fels6, azutan alsé langon.

Tepertds leveles pogdcsa

Hozzaval6k: 20 deka zsiros tepertd, 35 deka liszt, 2 deka
éleszt6, paranyi cukor, kevéske so, 2 tojas.

Deszkan tégla alakura 6sszedolgozzuk a ledaralt tepertét és
10 deka lisztet. A paranyi cukorral édesitett tejben megkelesz-
tett élesztével, a tobbi liszttel, soval és sargajaval lagy rétes-
tésztat dolgozunk ki. Erdsen lisztezett deszkan kinyujtva a ko-
zepére helyezziik a tepertds lisztet és negyedoras pihendkkel
haromszor athajtogatjuk. A tésztat veégul kétujjnyi vastagra
nyujtjuk, s lisztes szaggatoval pogacsakat szarunk ki beléle.
Forro sutében azonnal sttjik, elébb fels6, majd alsé langon.
Stutés elott tetejét tojassal kenjitk meg.

Vajas turés pogacsa

Hozzavaldk: 25 deka attort tehéntiuré, 25 deka margarin, 30
deka liszt, pici s6, 1 evékanal cukor. Toltelék: lekvar vagy 15
deka sonka.

A lisztet, tarot, margarint, so6t és cukrot 6sszegyurjuk, ha-
romszor hajtogatjuk, 15 perces sziinetekkel. Késziilhet beldle
sosabb vagy édesebb pogacsa, sonkas kifli (tejfellel 6sszedol-
gozott és daralt sonkaval toltve) vagy lekvaros taska.
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Szerelmes levél

Hozzaval6k: 25 deka liszt, 25 deka vaj, 8 tojas sargdja.
Toltelékhez: 18 deka cukor, 18 deka hamozott és érolt man-
dula (mogyor6 is lehet), 5 tojas sargdja, 15 deka mazsola, 2
tojas, fél citrom leve.

A tesztat el6z6 este kell 6sszegyurni. Addig kell dolgoznunk
vele, mig el nem valik a deszkatol. A meggyurt tésztabol kb.
40 golyot formazhatunk, azokat aztan egész éjszaka betakarva,
htivés helyen pihentetjiik. Masnap a golyokat kerekre és igen
vékonyra nyujtjuk ki. A kozepukre tolteléket teszunk, s a tész-
tat minden oldalrol, boriték formajaban rahajtjuk. Jé forré su-
tében sutjik, s még forron vanilias cukorral hintjik be.

A toltelék készitése: A cukrot, a tojasok sargajat, a man-
dulat, az egész tojasokat, a mazsolat és a citromlevet egyttt jo
habosra keverjuk.

A tolteléek dus pupozott legyen a tésztaban.

Leveles vajas tészta

Hozzavalok: 30 deka liszt, 25 deka margarin, fél kavéskanal
s6.

A margarint 6sszedolgozzuk 10 deka liszttel és téglaalakura
formazva félretessziik. A tobbi lisztbdl séval és langyos vizzel
szabalyos rétestésztat dolgozunk ki, amit aztan deszkan leta-
karva 15 percig pihentettunk.

Kinyujtjuk a rétestésztat, a kozepébe helyezziik a margarinos
lisztet, rahajtjuk a négy szélét, kinyajtjuk és Gjra 6sszehajto-
gatjuk. Ezt 15 perces pihenékkel haromszor ismételjuk.:

Ebboél a tésztabol készulhet sima pogacsa (két ujjnyi maga-
san kinyujtva és szaggatva, de a tetejét nem szabad megkenni!),
sonkas Kifli, taroés, dios, finom, izes osszehajtott taskaforma.
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BEFOZES

Nalunk, falun, ahol minden alapanyag megterem, az asszo-
nyok szannak mindig id6t arra, hogy befézzék télire a nyari
finomsagokat. Nincs olyan haz, nincs olyan porta, melynek ne
lenne meg a maga specialitasa a bef6zést illetéen.

A bef6zésre, azaz a gytimolcsok, zoldségek elrakasara tobb
modszer is van. Elrakhatjuk 6ket nyersen, szaraz gézben, de
ki is gozolhetjiik Oket.

A szaraz gbz alatt azt értjik, ha a kész bef6ttet még forrén,
papirba csomagolva, parnakkal kibélelt kosarba rakjuk, a te-
tejére is parnat boritva, hogy minél tovabb maradjon forré az
uvegek tartalma, és a romlast el6idéz6 korokozok elpusztulja-
nak. A befétteket csak 24 ora elteltével szabad kivenni ebb6l
a ,melegagybol”.

A kigozoléshez egy jokora fazék aljat jol kibéleljiik szalmaval
vagy marékra gytrt ujsagpapirral. Ebbe beallitjuk az egyenként
papirba csomagolt tivegeket, tetejtikre, a celofanra nedves ru-
hat boritunk, majd az egészet befedjik. Annyi vizet 6nttnk ala,
hogy az tivegek szaja mindéssze kétujjnyira alljon ki beléle. A
fazekat tilizre tesszik, s a goézolési idét attol az idéponttol sza-
mitjuk, amikor a viz az tivegek mellett gydongyo6zni kezdett. Csak
kis langon szabad forralni. Ha a recept nem rendelkezik mas-
ként, csak akkor vegytik ki az tivegeket a fazékbol, ha mar
kihultek.

Cseresznyebefott

A szép, hibatlan, kivalogatott cseresznyeszemeket tivegekbe
rakjuk és forro sziruppal ontjuk le, melyet egy liter vizbél és
fél kil cukorbol foztink. 1—2 percig allni hagyjuk, majd a
szirupot visszadntjuk a f6z6edénybe és még stirtibbre forraljuk.
A gytimolesot addig takarjuk le, hogy ki ne htiljon. A forrazast
masodszor is megismételjuk, végul harmadszor egy kevés sza-
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licilt tesztink a szirupba és a cseresznyére forrazva azonnal
lekotjuk. Az tivegeket egy napig szaraz gézben tartjuk.

Meggybefott

Egy liter vizre egy kil6 cukrot 3 kavéskanal szalicilt szamitva
szirupot fé6ztnk.

Négy kilo meggyet lecsumazunk és félkilonként a lobogo szi-
rupba vetjiik. Addig hagyjuk benne, mig a szirup gyéngyo6zni
kezd. Akkor tivegekbe szedjiik a gytimoélcsét és radntjik a szi-
rupot. Ha kihult, két literre szamitva egy ev6kanal rumot vagy
alkoholt 6ntiink ra. Nagyobb edényekbe is t6lthetjiik, mert nyit-
va is elall.

Rumos meggy

A szép, hibatlan meggyet negyed literes tivegekbe rakjuk,
minden tveg tetejére 10 deka kristalycukrot szérunk és raén-
tink fél deci rumot. Azonnal lekétjiik és a kamraba tehetjik.
1—2 héten belual levet ereszt. Télen legjobb krémizesité a sii-
teményekhez, kivalo diszitésként is. Az sem az utolso, hogy a
leve a legfinomabb meggylikérokon is tultesz.

Nyers, kimagozott meggy

5 kilo kimagozott meggyet 0sszekeverink masfél kil kris-
talycukorral és egy deka szalicillal. Azonnal tivegekbe toltjik
és a kamraban a végleges helyére rakjuk, hogy a tovabbiakban
ne bolygassuk.

Pecsenyéhez koritésnek, pitetolteleknek kompoétnak egy-
arant kitiiné.
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Malnabefott

Akkor a legjobb, ha frissen szedett malnabol készitjiik. A
szemenkeént szedett malnat forré vizbe allitott tivegekbe toltjiik
és sziruppal — 1 liter vizhez 50—60 deka cukor — kétszer
leforrazzuk. A szirupot, visszatoltve a fazékba mindegyik eset-
ben ujbal felfé6zziik. Harmadszorra egy késhegynyi szalicilt ke-
verunk bele, radntjik a malnara, lekétozzik és masnapig sza-
raz gézbe tesszuk.

Télen is megoérzi frissességét és kulonleges aromajat.

Nyers malnaszorp

Egy kilo malnat uborkasuvegben o6sszetérink — turmixo-
lunk —, 1 liter vizet 6ntink ra. 1 gramm szalicilt kevertink
bele. Egy napig allni hagyjuk, majd batisztruhan vagy tiill-
ruhan keresztil raszurjiik az egy kilé kristalycukorra. Alapo-
san Osszekeverjiik. Uvegekbe toltve egész télen frissen eltart-
hatjuk.

Oszibarackbefétt — gozolés nélkiil

1,5 liter vizre 1 kil6 cukrot szamitva szirupot f6ziink, bele-
keverve két kavéskanalnyi szalicilt. A barackokat meghamoz-
zuk és félbevagjuk, majd a szirupban — mint a f6tt tésztat
szokas — kif6zziik. A gytimolesot kotétuvel egyenként kiszed-
juk, tivegekbe rakjuk. A szirupot még egyszer felforraljuk és a
barackokra téltjiuk. Csak masnap koétjik le.

Sargabarackbefott — nyersen
A kemény, ép sargabarackot meghamozzuk, kettévagjuk és
szitan egy kicsit megkénezziik. Haromszor valtott ecetes vizben

alaposan megmossuk, majd egyenként kristalycukorba hem-
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pergetjiik. Uvegekbe rakjuk és az iivegek tetejére egy késhegy-
nyi szalicilt széorunk. Lekotozve a végleges helyére rakhatjuk a
kamraban.

Ne féljiink a kénezéstél. A gyimoles vitamintartalmat nem
bantja, izét, ha valoban jol megmostuk az ecetes vizzel, nem
rontja el.

Oszibarackbefétt — nyersen

Ugyanugy készil, mint az el6z6.

Nyers szilva

5 kilo szilvat kimagozunk. 1 kilo kristalycukorral és 1 deka
szalicillal alaposan 0sszekeverjiik. Azonnal tivegekbe rakjuk és
a kamraban a végleges helyére rakjuk.

Télen ezzel tolthetjiik a szilvasgombocot, lepényt, de a pe-
csenyé€hez is kittiné.

Agglegény-kompot

Ez vegyes bef6tt, melyet kora tavasztol kés6 6szig folyama-
tosan kell eltenni. Egy nagy uborkastivegbe 1 liter rumot 6n-
tink. Ezutan a gytimoélcsoket egyenlé aranyban, a beérésiiknek
megfelel6 sorrendben rakjuk bele. Cseresznyével, eperrel kezd-
juk, sarga- és oOszibarackkal folytatjuk, végil az 6szi gyu-
molcsokkel zarjuk a sort. Az egésznek a tetejére kristalycukrot
adunk. A gytumoélcsok nemcsak a rum és a cukor, hanem
egymas izét is atveszik. Ett6l rendkival kalénéds izt beféttet
nyerunk.
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Szodlozselé

Egy Kkilo fehér és piros sz616t 6sszef6ztink és 80 deka cukorral
egy ora hosszat allni hagyjuk. Ekkor szitan attorjuk és kis
langon addig forraljuk, mig kistanyérra csepegtetve tivegessé
nem valik. Ekkor elére melegitett tivegekbe toltjiik, meleg hely-
re tesszik, hogy a teteje beb6érosodjék, s csak masnap kotjik
le:

Alma — nyersen

Szép, nagy, savanykas almakat meghamozunk, tékgyalun
lereszeljuk. Mérlegen megmeérjuk. 5 kil6é gytimoélcsbe 1 kil6 cuk-
rot és egy deka szalicilt kevertink, majd literes tivegekbe toltjiik.
Lekétjuk és a kamraba, a végleges helyére tessziik. Kittin6 tol-
telék rétesbe, pitébe. Ezzel az eljarassal a kukacos almat is fel
tudjuk dolgozni, ha a reszelés el6tt eltavolitjuk beléle a hibas
részeket.

Kértebefott

A nem egészen érett kortéket cifrazo késsel meghamozzuk,
negyedeljik vagy hat részre vagjuk, szaratol, maghazatol meg-
tisztitjuk. 1 liter vizre 30 deka cukrot szamitva, egy citrom
levével oldatot készitiink (egy kanal citromsoé is megteszi). Eb-
ben a koértéket par percig f6zziuk (egyszerre csak egyet). A fel-
melegitett tivegekben gy helyezziik el, hogy minél tobb elférjen
beléluk. A szirupot forron 6ntjuk a kortére, azonnal lek6tozzik
€és masnapig parnak kozé rakjuk.

Birsalmabefott

Ugyanugy készul, mint a kortebef6tt.
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Ringlészilvabefott

A bef6zéshez nagy méretti, kemény husu ringlot hasznal-
junk. A szilvak szarat 1 centi hosszan meghagyjuk. Gyenge
ecetes vizben megforrazzuk, s addig tartjuk a folyadékban, mig
egyik-masiknak a héja repedezni nem kezd.

Sziir6kanallal kiszedjiik és tivegekbe adagoljuk. Hideg szi-
rupot — 1 liter vizhez 30 deka cukor — onttink ra. Jol leko-
tozzik, a fazékban rovid ideig gozoljuk, mig a viz forrni és a
szirup gyongyozni nem kezd. A fazékban félig hutjik, aztan
kiszedjik és a kihtilésig betakarjuk. '

Szederbefott

1 kil6 szederhez 40 deka cukorbél szirupot fézunk. A szedret
szitaban alaposan megmossuk, tivegekbe rakjuk, hideg sziru-
pot 6ntink ra, de a gyiimolcsét ne lepje el egészen. 10—15
percig forron gozoljuk, gozolé fazékban hitjik. Falunkban ha-
sonlokeépp készitik a fekete faeperbeféttet is.

Poszméte

A pdszmétét megtisztitva tivegekbe rakjuk. A gytiimélcsre ren-
des ivovizet toltunk, tetejére késhegynyi szalicilt teszink és
léegmentesen lezarva fazékban 20 percig lassan gézoljuk. Csak
felig hutjik.

A felhasznalaskor édesithetjtik.

Ribizke

1 kil6 ribizkére 40—50 deka kristalycukrot szamitunk. A jol
megmosott ribizkét a cukorral rétegesen dsszerakjuk. Tetejére
egy kanal rumot és késhegynyi szalicilt tesziink. Nagyon las-
san, kb. 30 percig g6zoljik. Amikor stiiteményhez hasznaljuk

163



fel, elézbleg szitara tesszik és levétél lecsurgatjuk. Levét szo-
davizzel szérpként fogyaszthatjuk.

Erdei szederdzsem
(Lizak Mariska néni receptje szerint)

Hozzéavaldk: 1 kil6 szeder, 60 deka cukor.

A gytumolesot rétegesen Osszerakjuk a cukorral és egy napig
htivés helyen allni hagyjuk. Masnap husz percig forraljuk. For-
ron uvegekbe rakjuk, lezarjuk és kihtlésig szaraz goézbe
tesszik.

Bodzadzsem

(Lizak Mariska néni receptje)

Hozzavaldk: 1 kil tisztitott gyiimélcs, 80 deka culkor.

Jo érett bodzabogyot hasznalunk. A cukorbol 3 deci vizzel
szirupot fé6zink, beletesszik a gytimolesot és gyors tiznél ad-
dig fézziik, mig strti folyds lesz. Forron tvegekbe rakjuk és
szaraz gézbe tessziik. Kohogeéskor, meghtiléskor jo hazigyogy-
Szer.

Oszibarackdzsem

Hozzavaldk: 1 kilo érett 6szibarack, 60 deka cukor, 1 citrom
leve.

Az apro szemu, kasas, de hibatlan észibarackot meghamoz-
zuk, félbevagjuk, kimagozzuk. Porcelantalba téve rétegenként
cukorral Osszerakjuk, a citrom levét hozzaadjuk, a levével
egyutt tivegekbe adagoljuk. Tetejére kevés szalicilt téve go6zolé
fazékba allitjuk. 25 percig goézoljuk. Ott is hutjik ki.
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Szilvadzsem

Hozzaval6k: 1 kil6 szilva, 25 deka culkor, kis rum.

Egyszerre csak két kilobol készitjuk, 4—b5 literes labasban,
hogy gyorsan felforrjon. A szép nagy, magvavalo szilvakat ki-
magozzuk, gyors tiznél a cukorral egytitt féni tessziik. Csak
addig fé6zziik, mig forrni kezd. A héjanak nem szabad levalnia
a huasarol. Forron tivegekbe rakjuk, mindegyik tetejére egy ka-
nal rumot tesziunk, de helyette lehet késhegynyi szalicilt is.
Forron lekotjik, szaraz gozbe rakjuk, s kihtilésig ott tartjuk.

Cukor nélkiili gyiimélcsizek

Ha a bef6zés idején mar nem all rendelkezésre elegendé cu-
kor, vagy ha cukorbeteg szamara tesszik el a gyumolcsizt, az
izeket kevesebb cukor hozzaadasaval is elkészithetjuk. Kilon-
ként 10—15 dekat szamithatunk, de el is hagyhatjuk a cukrot.
Ilyenkor a rendesnél joval stirtibbre f6zziik a gytimélcsot, ami
az iz és szin rovasara megy. A gyumolcsizeket forron tivegekbe
rakjuk, tetejiikre szalicilt hinttink és 20 percig g6z06l6 fazékban
gbzoljuk. Felbontaskor adjuk hozza a szlikséges mennyiségu
cukrot vagy édesitészert, hogy élvezheté legyen.
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TELIRE ELTETT SAVANYUSAGOK

Ecetes uborka

Az apro, frissen szedett uborkakat tobb izben megmossuk
és uvegekbe helyezziik. Fuiszereket rakhatunk melléje, kaprot,
tormat, meggyfalevelet, hosszi csévespaprikat, babérlevelet. 1
liter vizhez 3—4 deci ecetet, 2 deka sot és 4 deka cukrot sza-
mitunk, az ecetes vizet felfézziik és langyosra hiitve az ubor-
kakra ontjiik. Celofannal lekotjuk.

Ha felbontva tul ecetesnek talaljuk, hasznalat el6tt par napig
cukros, sos vizben tartjuk.

Vegyes saldata

Egyenlé aranyban vesztink kozépnagysagu uborkat, fehér-
kaposztat, z6ld paradicsomot, zdldpaprikat, pirospaprikaval
keverve és egy negyedrész hagymat. A kaposztat vékonyra meg-
gyaluljuk, a tobbi anyagot karikara vagjuk és 1 kg-ra szamitott
3 deka soval osszevegyitjiik. Utana tivegekbe rakjuk, de ne
nyomkodjuk tulsagosan le, mert igy konnyen megpuhul. Ecetes
levet készitiink 1/3-ad rész ecettel, s ezzel megtoltjik az tve-
geket. Ha masnapig leapad, még utanatéltiink az ecetes 1€b6l
és lekotjuk.

Paprikasalata

Vastag husu piros—, fehér- és zoldpaprikakat veszink.

Gyengén besozzuk, de el6tte belsejiiket jol kitisztitjuk.
Egyenl6 karikakra vagjuk. Ha kissé megpuhult, s par oérat alini
hagytuk, izlésesen elhelyezziik az tvegekben a harom szint.
Inkabb lazan, mint talsagosan osszenyomva rakjuk, hogy az
ecet jol atjarhassa, ktilonben megpuhul. Ecetes-sos vizet ké-
szitink, mint ahogy szokas, s kihtlve a paprikara ontjik. A
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leapadt levet 1—2 nap utan még pétoljuk, tetejére borsonyi
szalicilt tesztink, légmentesen lezarjuk.

Paradicsompaprika ecetben

Szeptember hénapban a szépen kifejlett htisos paprikakat
rakjuk el ecetben, de a paprika teljesen hibatlan legyen. Jol
megmossuk, vizben azonban ne hagyjuk sokaig allni. Szarait
vagjuk rovidre és egészben hagyva nagyobb tvegekbe tegytik.
Minden liter vizhez 4—5 deci ecetet, 3 deka sét, 3 deka cukrot
szamitunk. Az ecetes vizet felforraljuk, lehtitjiik és a paprikara
ontjik. Hogy a paprikak ne emelkedjenek fel, két palcikat ke-
resztbe helyeziink az tuveg hajlataban. Tetejére 2 cm vastag-
sagban olajat t6ltiink. Ha kihult, lekotjuk. Felbontasa utan
nem szikséges egyszerre elfogyasztani, mert az ecetes vizben
tovabbra is megmarad.

Hasonloképpen készitjiik a fehér huasu zéldpaprikat, zold pa-
radicsomot és a kis dinnyét is.

Kaposztaval toltott paprika

A legyalult kaposztat alaposan beso6zzuk és egy napig a s6ban
allni hagyjuk. Masnap kifacsarjuk és vastag husu, kimagozott
paprikaba szorosan beletémjiik. Uvegekbe rakjuk, az tiveg al-
jara, kozepére és tetejére néhany szal borsfuivet (vasfti), csobort,
meggyfalevelet, tisztitott tormat, babérlevelet, egy csipetnyi ma-
jorannat, kaprot és egy kavéskanalnyi mustarmagot tesziink.
Harom rész viz—egy rész ecet felhasznalasaval, kevés soval és
cukorral elkészitjiik az ecetes levet. Forron az tivegekbe toltjuk
és lezarjuk.
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Leveszoldség soban eltéve

(Minden haziasszonynak ajanlom)

Osszedaralunk 1 kilé sargarépat, fél kilo paradicsomot, fél
kilo kaposztat, fél kilo petrezselyemgyokeret, fél kilo karfiolt,
25 deka hagymat és 25 deka zdldpaprikat. Teszlink bele egy-
egy marék megvagott zellerzoldet és petrezselyemzoéldet, majd
az egészet 1 kilo soval alaposan Osszekeverjik. Kis tivegekbe
adagolva lekotozzik, s télen ezzel a keverékkel izesitjik azokat
a leveseket, amelyekbe nyaron zéldséget raknank.

Toltenivalo zoldpaprika — paradicsomban

A toltenivalo egyforma paprikat felsé részétél megtisztitjuk
és belso erezetét kivagjuk. 1—2 percre forr6 vizbe dobjuk, hogy
gyengén megpuhuljanak, s tébbet tudjunk az tivegekbe helyez-
ni. A viztél jol lecsurgatjuk, egymasba dugdossuk, tivegekbe
helyezzuk, s frissen f6zott forr6 paradicsomlevet 6ntiink ra.
Késhegynyi szalicilt tesziink a tetejére és forron lekotjik. Sza-
raz gézben tartjuk, mig kihul.

Egy-egy uvegbe csak annyi paprikat rakjunk el, amennyit
egyszerre felhasznalunk.

A paprikat lehet toltott kaposzta helyett hasznalni avagy le-
csoba. Csak ekkor a paprikat tetszés szerint vagjuk fel. A levét
barmilyen ételizesitéként hasznosithatjuk.
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HASZNOS TUDNIVALOK

Meértékegységek

Sok szakacskényvben, mint ebben is, némely receptben kii-
l6nb6z6 meértékegységekben van megadva egyes hozzavalok
mennyisége. Az eligazodasban segit az alabbi felsorolas:

1 evékanal olaj kb. 3 deka
1 csapott evékanal zsir kb. 2 deka
1 tojasnyi zsir kb. 8 deka
1 csapott evékanal vaj kb. 2 deka
1 dionyi vaj kb. 3 deka
1 tojasnyi vaj kb. 5 deka
1 csapott kanal liszt kb. 1 deka

cukor kb. 2 deka

SO kb. 2 deka

zsemlemorzsa kb. 1 deka

Szakacshoz — kukta!

Kuktaedényben minden sokkal hamarabb megf6, megpuhul.
A szelep sipolasanak kezdetétdl szamitva a kovetkezokig kell
az alabbi nyersanyagokat f6zni:

Alapanyag Vizmennyiség  Fo6zési idb
Burgonya egész 1,5 dl 12 perc
Burgonya félbe 1,5 dl 7—8 perc
Burgonya szeletelve 1,5 dl 4—5 perc
Cékla egész 1,5 dl 30 perc
Cékla szeletelve 1,5 dl 10 perc
Karalabé szeletelve 1,5 dl 4—5 perc
Kelkaposzta szeletelve 1,5 dl 2 perc
Karfiol 1,5 dl 6 perc
Paradicsom 0,5 dl 1 perc
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Paradicsom  hamozva 1,5 dl 2—3 perc

Sargarépa 1.5:dl 2—3 perc
Szarazbab vizzel fedve 35—40 perc
Zoldbab 1,5 dl 5 perc
Zoldborso 1,5 dl 2—3 perc

Sargaborsot tilos kuktaban f6zni, mert a stirti massza eltémi
a szelepet és a kukta felrobbanhat!

Sertéshus egészben 25—30 perc
Sertéshus szeletelve 10—15 perc
Marhahus egészben 40—50 perc
Marhahus szeletelve 25—30 perc
Borjuhus 15—20 perc
Baranyhus 15—20 perc
Csirke 10—15 perc
Liba 40—50 perc
Kacsa 10—15 perc
Hal 7—8 perc
Elsoztuk...

Ha elrontottunk valamit fézés kozben, nem kell elkeseredni,
sok dolgot helyre lehet hozni némi talalékonysaggal.

Ime néhany segitség:

Ha a rantas 6sszemosodott, higitsuk fel és sztrjuk at.

Ha odakap a hus, a martas, a fézelék, csekély kozma-iz ma-
rad rajta, ha mielé6bb atontjiik masik edénybe. Ilyenkor nehogy
felkaparjuk az aljat!

Ha tul magasan kelt meg a tészta, kevés liszttel és tejjel
dagasszuk ujra.

Ha odaégett az aprostitemény alja, semmi vész: miutan ki-
hult, finom reszelén kaparjuk le az égett réteget.

Ha elsoztuk a levest, martast, porkoltet, késhegynyi szoda-
bikarbona hozzaadasaval csokkenthetjik a sos izt. Ha az el-
sozas nagyobb mértékt, dobjunk az ételbe egy-két meghamo-
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zott burgonyat vagy szelet kenyeret, s f6zzik még 10 percig.
Mindketté6 magaba szivja a sé6t. A végén ne felejtsiik el 6ket
kidobni az ételbol!

Ha tuleceteztiik az ételt, kevés cukorral lehet csokkenteni a
savanyusagot.

Ha nem f6 meg idejében a paszuly, késhegynyi szodabikar-
bona meggyorsitja a puhulast.

Ha hig lett a martas vagy a krém, egy kevés lisztet keverjunk
simara kis tejben vagy vizben, s ezzel ujra felf6zve, stirtibbé
valik.

Ha valami megpenészedett, az mar menthetetlen. A penészes
ételben nemcsak ott van penész, ahol latszik, hanem benne is.
Ne probaljuk megenni, mert rendkiviil mérgezi a majat!
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“Nagyapdm Csongoron volt erdész. Nemesember lévén —
akkoriban az erdészek mind okos emberek voltak, végzettséggel
rendelkeztek — j6 bardtsagban volt a gréffal is. Nagyanyam tehat
JO0 konyhdt vezetett. Téle tanulta meg a f6zés tudomdnyit édes-
anyam, akit6l pedig én tanulhattam. Anndl is inkdbb, mivel
€desanydmnak a habori utdn sajat kocsmdja, boltja volt Gaton.

En tizenkét éves koromban kezdtem el fézni. Azéta gytjtom
a recepteket. A szakacskonyvet még fiatalabb koromban kezdtem
el oOsszedllitani, fiam, bardtaim, bardtnéim unszoldsdra.”

Heé Gizella
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