REGI ETELEINK

Gyijjtés ideje: 2009-2010

Az 1dések elmondasa alapjan tudjuk, hogy a paraszti életben az asszonyok naponta csak kétszer
készitettek fott ételt, friistokre €s vacsorara. Nyaron hideg ebédet vittek magukkal a foldekre. Akinek
messze voltak a teriiletei, P1. a Ploretarokon, s haza jartak minden nap, bizony volt, hogy a vacsora csak
este 9-10 ora koriil keriilt az asztalra. Télen, mivel rovidebbek voltak a nappalok, a reggeli az allatok
ellatasa utan tortént, majd késé délutan volt az estebéd.

Reggelik:
Kukoricakasa

Amikor a kukoricat még csak kézzel szedték, ott-
hon “fosztottak™, a legszebb csoveket félretették.
Morzsolaskor a hegyét, valamint a vastag végén
levé szemeket az allatoknak, a szép, kozépsoket
maguknak morzsoltdk, majd daraltdk. Ezutan az 6r-
leményt szitan atszitaltdk. Ami lepotyogott, az volt a
liszt, ami a szitaban maradt, az lett a dara, a kasanak
valo.

Hozzavalok 4 személyre:
20-25 dkg kukoricadara, kb. masfél liter viz, s6 izlés szerint, voroshagyma, zsir, torétt paprika.

Tetejére:

1 nagy fej voroshagyma, 2 evOkanal fagyos zsir, 1 evOkanal torott paprika. Ha fel szeretnénk még tur-
bozni, zsir helyett slissiink meg aprora vagott fiistolt szalonnat, fiistolt hazi kolbaszt is, s ebben a zsirban
fonnyasszuk majd meg a hagymat.

Elkészitése:

A s0s vizben allandd keverés mellett f6zzlik puhara a darat. Tegyiik lapos talra, simitsuk egyenletesre.
A hagymat apréra vagva fonnyasszuk meg vagy a sima zsirban, vagy az eldre kistitott szalonna, kolbasz
zsirjaban, szorjuk bele a torott paprikat. Még melegen Ontsiik a kasara. Egyengessiik el! Kenyérrel mar
fogyaszthatjuk is.

Vigyazat! Nagyon laktato!

Grizkasa

Hozzéavalok:
20 dkg buzadara, kb masfél liter viz s6

Elkészitése:

Tegyiik labosba a vizet €s a sot, allando keverés mellett szorjuk bele a darat. Kevergetve f6zziik, mig
bestirtisédik. Ontsiik lapos talra, simitsuk el.

Tetejére elkészitjiik a kiskockdkra metélt voroshagymat zsirban megfonnyasztva, majd ratessziik a
torott paprikat, elkeverjiik, s a kasa tetejére ontjiik.
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Krumplikasa

Hozzavalok:
Fejenként 2 nagyobb burgonya, viz, so, 1 kanal zsir, 1 fej voroshagyma, torott paprika

Elkészitése:

A megtisztitott, kisebb darabokra vagott krumplit feltessziik foni a sds vizben. Ha puha, ledntjiik a vizet,
megtorjiik a krumplit. Nem nyomjuk at a krumplinyomén! A sdssagat beallitjuk, lapos talba nyomkod-
juk. Tetejére elkészitjiik a mar leirtak szerint a hagymas, paprikas zsirt, s ralocsoljuk.

Koéfic

Hozzavalok:
1 nagy fej fokhagyma, 3 evékanal liszt, fél evékanal torott paprika, 2-3 evdkanal olaj vagy olvasztott
zsir, fejenként minimum 2 tojas, de lehet tobb is, viz, ecet, friss kenyér, pékaru.

Tisztitsuk meg a fokhagymat, apréora daraboljuk, de le is reszelhetjiik. Tegylink a tlizhelyre egy kdzepes
labost, készitsiik bele a zsiradékot, szorjuk bele a fokhagymat, dinszteljiik meg. Vigyazzunk, mert kony-
nyen megéghet!

Szorjuk ra a lisztet, kissé piritsuk azzal is, majd johet a torott paprika. Ontsiik fel hideg vizzel. Allandéan
keverve, ahogy stlirisodik a martas, potoljuk a vizet addig, mig forraskor a kivant martas stiriiséget elér-
jik. S6zzuk. Tovabb forralva lissiik bele egymas mell¢ a tojasokat. Ekkor mar nem keverhetjiik. Hagy-
juk kicsit lassan forrni, mig a tojasok sargdja is megfd. Ha leragad, nem baj, mindig az a legkelendébb
a vegeén.

A tanyérunkba szedett ételt mindenki izlése szerint savanyithatja az ecettel.

Voroshagyma szosz

Hozzéavalok:
3 nagyobb fej hagyma, 1 kanal fagyos zsir, liszt, torott paprika, 2 kanal liszt, so, viz

Elkészitése:

A hagymat vékony karikara szeljiilk. A megolvasztott zsirban nagyon lassan puhara, szinte lekvarra
péroljuk. Ratessziik a lisztet, kissé piritjuk, radobunk annyi torott paprikat, hogy sargas legyen. Ossze-
keverjiik a tizon, majd alland6 keverés mellett hozzadntlink hideg vizet. Annyit, hogy a kivant stiriséget
elérjiik. Erdemes kevesebbel kezdeni, majd forras kozben pétolni. S6zzuk. Fogyaszthatjuk ecettel vagy
anélkiil, kenyérrel. Ehhez nem jart szalonna!

Voroshagyma salata

El6z6 este 3-4 nagy fej voroshagymat felkarikazunk, besozunk. Reggel a sobdl kinyomkodjuk €s édes
ecetes Iébe még legalabb egy orat allni hagyjuk, finom salatat kapunk, amit siilt szalonnaval ettek, de mi
siilt husok mellé is talalhatjuk.

Héjaban siilt krumpli

Hozzavalok:
Fejenként 6-8 kisebb krumpli, zsir, so, torott paprika
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Elkészitése:

A kemencét mar beflitotték, mi bekapcsoljuk a siitét 180 fokra.

A kis krumplikat hideg vizben megmossuk. Tepsibe rakjuk, a siitébe toljuk. Siités kdzben néha a
tenyeriinkkel atkeverjiik. Kézben a zsirt felolvasztjuk, sozzuk, paprikazzuk. A megsiilt krumplikat egy
talba szedjiik. A héjat nem szoktak lehuzni. Elvagva a zsirba martjuk. Kenyérrel fogyasztjuk. Ha volt,
ettek hozza megmelegitett tepertdt. Savanyusaggal is talalhatjuk.

Héjabanfott krumpli
Hozzavaldk: mint az el6z0nél

Elkészitése:
A megmosott burgonyat hideg vizben feltessziik foni. Kézben elkészitjiik a paprikas zsirt. A megfott
krumlikat hdmozzuk, majd a zsirba martogatva kenyérrel fogyasztjuk.

Krumplipecsenye

Hozzéavalok:
Fejenként 2-3 nagyobb burgonya, zsir a tepsi kenéséhez, s6

Elkészitése:

A siitét 180 fokra bekapcsoljuk. A tepsit vékonyan zsirral kikenjiik. A krumplit meghdmozzuk, mos-
suk, vékony karikékra metéljiik. Atmossuk, majd a tepsibe rakjuk, sozzuk. Pirosra siitjiik. Kenyérrel,
savanyusaggal fogyasztjuk.

Néha jutott az asztalra RANTOTTA vagy FOTT TOJAS, dm az értékes volt, hisz a piacon drultdik, pénzt
kaphattak érte. LAGY TOJAST betegeknek, gyerekeknek készitettek leginkdbb.

Edeskaposzta

Hozzéavalok:
1 kisebb fej kdposzta, so, 1 kanal zsir, 2-3 kanal liszt, torott paprika, tejfol

Elkészitése:

A képosztat felszeleteljiik, bes6zzuk, kicsit allni hagyjuk. Kinyomkodjuk az eresztett levébdl, labosba
tessziik, vizzel félig felontjiik, s f6zziik, mig megpuhul. Kézben elkészitjiik a rantast. A zsiron meg-
fonnyasztjuk az aprora metélt voroshagymat, raszorjuk a lisztet. Kicsit megpiritjuk, majd ratesziink
fél kanal torott paprikat. A megf6tt kdposztara allando keverés mellett ontjiik, majd visszatessziik par
percre a tazre, 0sszeforraljuk. Tejfolt keveriink bele. Kenyérrel fogyasztjuk.

A kaposzta télen is az étrend része volt. Minden hdznal savanyitottak dsszel dézsakban kaposztat.
Legyalultak, rétegenként soztak, tomoritették, kevés vizet ontdttek ra. A képosztas dézsat a pincében
tartottak.

Porkoltkaposzta

Hozzavalok:
1 kg savanyukaposzta, zsir, tejfol

A kaposztat hideg vizbe bedztattak. A zsirt labosban felolvasztottak, erre a kinyomkodott kaposztat
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tették. Fed6 alatt puhara paroltak. Tejfolt tettek ra, kenyérrel fogyasztottak. Ha jutott mellé, szalonnat
is stithettek hozza.

Ha mar mindezeket végigfézték, a gazdasszony hajnalban paprikaskrumplit készitett, persze minden
nélkil, s az volt a reggeli.

Kenyérsiitéskor kemencében siilt langost ettek.

Ugy igyekeztek munkaidében is, hogy naponta kétszer fott ételt fogyasszanak, hisz ebédre tigy is hide-
get ettek.

Pl. Szalonnat nyersen, hagymaval, hideg fott krumplival, tejfolos turot, hideg siiltszalonnat ubor-
kasalataval, kovaszos uborkéaval, néha sonkat, pici darab kolbéaszt, nyomtatéknak lekvart, didt,
gylimolesot vittek magukkal.

Fontos volt tehat a vacsora, az estebéd! De sok ideje nem volt erre a gazdasszonynak, miutan beért a hatar-
bol! A fozést is el kellett kezdenie, de a fejés, a tej szlirése, sot a hazhoz jaréknak a kimérése, a barom-
fik etetése, dsszel a kacsak, libak tomése is az 6 dolga volt. Dologid6ben praktikusan egyszeriisitették
munkajukat, hogy még is két fogas keriiljon az asztalra. Am ez a praktikum miikddott akar vasarnaponta
is!

Vacsora vagy estebéd:
Levesbdl indulunk!
Fokhagymas metélt + tirds tészta

Hozzavalok:
Viz, s0, 1/2+1 kanal zsir, 2 gerezd fokhagyma, torott paprika, Y4 kg turd, tejfol, 1 tojas, %% liter liszt

Elkészitése:

Gyurjuk meg a tojasbol, lisztbdl, kevés vizbdl a tésztat. Pihentessiik leboritva. Addig mast csinalhatunk.
Pihenés utan gyurjukat, majd nyujtsuk ki a deszkan sodrofaval a kivant vastagsagra, hagyjuk szikkadni.
Tegyiik fel a labosban a vizet a sdval a tlizre.

Tisztitsuk meg a fokhagymat, vagjuk aprora. A fél kanal zsiron dinszteljiilk meg, tegyiik ra a torott pap-
rikat, keverjliik meg, majd tegytik félre.

Metéljiik el a tésztat metéltnek. Eddigre forr a sos viz. Dobjuk bele. A friss tészta gyorsan megfo.
Vegylik eld a leveses talat és a tésztaszlirot. A talba sziirjiik a levet. A ldbosban a kanal zsirt olvasszuk
meg. A leszlirt tésztabol tegyiink a levesbe, a tobbit a 1abosba boritjuk. Ratessziik a tirot, tejfolt, dssze-
keverjik kicsit a tizon, s6zzuk, lefedjiik.

A levesre rarakjuk a fokhagymas rantast, ellendrizziik a sossagat. Téalalhatunk!

Ugyanigy késziilhet a leves utan dids, mékos, de paprikas zsiros, lekvaros tészta is.
Tejfolos voroshagymas csuszaleves + turos csusza
A hozzavaldknal fokhagyma helyett voroshagymat hasznalunk, kicsit tobb tejfolt készitlink a keziink

ligyébe, amit majd a levesre is hasznalunk.
Az elkészitésnél a tésztat vékonyabbra nyujtjuk. A tovabbi menet ugyanaz, mint az el6bbi ételnél.

115



Krumpli leves és krumplis pogacsa kétféleképpen

1 kg krumplit tesziink fel aprora darabolva leves mennyiségli vizben foni. Sot is tesziink bele. Amikor
megfott, a krumpli 2/3 részét szlir6kanallal kiszed;jiik. Krumplinyomoval attorjiik, hiilni hagyjuk. A ma-
radék levet tovabb forraljuk. Fézhetiink bele fehér paprikat, paradicsomot, zeller, zoldség zoldet, mehet
ra a voroshagymas rantas, valamilyen tészta, és kész a leves is, mire kisiilt a pogacsa.

Pogacsa 1.

A két harmad krumplihoz iitiink 1 tojast, s6zzuk, 6sszedolgozzuk annyi liszttel, amennyit felvesz.
A lisztezett nytjtodeszkan fél ujjnyira nytjtjuk. Rombusz alakokra daraboljuk. Forré zsiradékban kisiit-
juk, papirtorlovel bélelt talra szedjlik. Lekvarba martogatva is finom.

Pogécsa 2.

A kétharmad krumplihoz tesziink 1 kanal zsirt, 1 tojast, sot. Osszegytrjuk annyi liszttel, amennyit
felvesz. Kinyujtjuk ujjnyi vastagra, majd a kés hegyével beracsozzuk, nagy pogacsa szaggatdval kiszlr-
juk, zsirozott tepsibe helyezziik, tojassal megkenjiik, 180 fokra hevitett siitdben szép pirosra siitjiik.
Ha sietlink, nem kell kiszaggatni a tésztat, hanem nyujtaskor figyeliink arra, hogy beleférjen a tepsink-
be. Ugyanugy racsozzuk, akar a szeletelés helyén mélyebbre nyomjuk a kést, majd tojassal vald bekenés
utan sttjuk.

Krumpli leves, lekvaros, szilvas, egyéb gomboc

Hozzavalok:
1 kg burgonya, liszt, 1-2 fej voroshagyma, so, zsir, lekvar, szilva, zsemlemorzsa, cukor

Elkészitése

Tegylik a feldarabolt burgonyat leves mennyiségii vizbe, s6zzuk, majd f6zziik puhéra. A 1ébol szedjiik
ki sziir6kanallal a krumplit, torjiik 6ssze, hagyjuk hiilni.

Addig 1 kanal zsiron kissé barnitsuk meg a prézlit, majd ontsiink ra kb. 2 dl. vizet, amivel a tiizon ad-
dig kevergetjiik, mig Gjra morzsas lesz. Keverjiik bele a cukrot. Ebbe szedjiik majd ki a kifézott gom-
bocokat.

Ezutan elkészitjiik a leves rantasat a zsirbol és az aprora vagott 1 fej voroshagymabol, megszorva a piros
paprikaval. Félre tessziik.

A langyos tort krumplihoz tegyiink egy csipet sot, majd gyurjuk annyi liszttel 6ssze, hogy kdnnyen
nyujthatd, de nem ragados tésztat kapjunk. Most felezziik el a tésztat. Az egyik felébdl kisebb darabokat
vagunk, amiket kigyokka sodrunk a nyujtédeszkan. A kigyokat késsel kis parnacskakka vagjuk, amiket,
ha raériink, kis gombo6cokka sodrunk. A forrd 1€be dvatosan belerakjuk. Ha feljottek a 1€ szinére, rate-
hetjiik a rantast, még 1-2 percig forraljuk, s mar kész a leves.

Kozben masik fazékban tiszta vizet forralunk, egy csipet soval.

A tészta masik felét a lisztezett deszkdn ujjnyi vastagra nyuajtjuk, majd kb. 5X5 cm-es négyzetekre
vagdossuk. Kozepiikre szilvalekvart, vagy félbevagott, cukrozott szilvakat helyeziink. A tészta sarkait
Osszenyomva gombocokat formazunk. A forrasban 1évé tiszta vizbe rakjuk. Amikor a viz felszinén min-
den gombocunk megjelenik, sztir6kanallal az elkészitett zsemlemorzsaba szedjiik, forgatjuk.

Ha sietiink, s nincs idonk édes gombdcot késziteni, akkor a rantasnal tobb zsirt hasznalunk és két fej
hagymat. A tésztat nem felezziik el, hanem az 6sszesbdl apré gombocokat készitliink, de maradhatnak
parnacskak is. Ekkor nincs sziikség a masik fazék vizre sem, mert a leves levében {6zziik ki az 6sszes
gombocot. A rantés felét 1abosba tessziik, ebbe szlir6kanallal szedjiik a megfott tészta felét, 6sszekever-
juk, s6zzuk. A rantas masik felét tessziik a levesre.

116



Taska leves és turos rétes

Hozzavalok:
1+1/2 liter liszt, s6, voroshagyma, 3-4 szem krumpli, 1/2 kanal zsir a rantashoz, 2 kanal zsir a réteshez,
% kg taro, 2 dl+1 dl tejfol, tordtt paprika

Elkészitése:

A gazdasszony a lisztbdl, vizbdl meggytrta a rétestésztat, majd pihenni hagyta. Parszor atgyurta.
Kozben tisztitott krumplit, hagymat. A krumplit leves mennyiségii vizben, soval feltette foni. A hagy-
mabol zsiradékkal, torott paprikaval rantast készitett és félre tette.

Bekeverte a hazi tarot soval. Zsirt melegitett, amibe 2 dl tejfolt kevert, kicsit 6sszeforralta.
Hozzéafogott a rétes nyujtashoz. A nagy asztalt hazi vaszon teritdvel letakarta, amit csak erre a célra
hasznalt. Megszorta liszttel. Indulhatott az asztal koriili jarkalas, a rétes nyuajtas. A lelogo szé€lét lete-
kerték, félre tették pihenni, a tobbit meglocsoltak bdven a tejfolds zsirral, toltotték a turdval. Nalunk
szogletesre hajtjak a rétest, nem rad formaban. Feddvel olyan hosszura vagtak, amilyen a tepsi volt,
amit szintén zsirral kikentek mar elére. Mar mehetett is a siitobe!

A rétestészta pihent sz¢lét is nyujtottak, annak a sz€I€t is letekerték, pihentették. Az asztalon levot ismét
locsoltak, toltotték, tekerték, siitotték.

Végiil a legszéle tészta is megpihent, lehetett nyujtani, locsolni, sdzni, (mar nem keriilt bele tird) haj-
togatni, siitni.

Amig ez az utolso tepsi kisiilt, a megfott krumpli levesre radntotték a rantast.

Az lires rétest, ami vastagabb volt mar a tobbinél, a leveses talba torték nagyobb darabokra, majd
raontotték a krumpli levest. Erre tették az 1dl tejfolt.

Krumplis tészta:

Hozzavalok:

1 kg krumpli, 2 szép szal zoldség, 1 szal sargarépa, 1 fej fokhagyma, 1 nagyobb fej voroshagyma,
nyaron fehér paprika, paradicsom, zeller zold, zoldség z6ld, vagy nagy kocka, vagy laska tészta annyi
mennyiségben, hogy a levesbe és a masodikba is elég legyen.

A tlizhelyre kb. 2 liter vizet feltesziink.

Megtisztitjuk a zoldségeket, a krumplit nagyobb kockéba, a zoldségeket hosszura daraboljuk. A fokhagy-
manak csak a felsé héjat szedjiik le. A paprikat, paradicsomot félbe vagjuk.

Eddigre felforr a viz, de legalabb is jo meleg. Belerakjuk a megmosott zoldségeket. Zeller €s zoldség
zoldet fehér cérnaval csokorba kotjiik, megmossuk, ezt is a levesbe tessziik. S6zzuk.

A régi asszonyok most fogtak a tésztagytrashoz, nytjtashoz, metéléshez. Mi mar ezt ritkdn tessziik, bar
megéri!

2 kanal olajon, zsiron, ki hogy szereti, megfonnyasztjuk az aprora darabolt voroshagymat, torott pap-
rikat tesziink bele, majd levessziik a tlizrél. Mi jo pirosan szeretjiik, tehat nem spérolok a paprikaval.
A helyére egy masik labosban tesziink fel vizet a tészta lef6zésé¢hez, amibe sot is rakunk.

Ha megf6tt a leves, egy talba lesziirjiik a levét, kanallal belevalogatjuk a zoldségeket, egy kis krumplit
is teszlink hozza. Ebben fogjuk talalni is. A tobbi krumpli a labosban marad, 6sszetdrjiik. Félretessziik.
Lef6zziik a tésztat, leszlrjiik. Tesziink beldle annyit a levesbe, amilyen siirin szeretjiik, a tobbit az
Osszetort krumplira Ontjiik.

Fogjuk a rantést. A higjabol egy keveset tesziink a levesre.

A tobbit a tésztas krumplira ontjiik, amit sézunk, visszahelyezziik a tlizre s jol 6sszekeverjiik.

Mar is talalhatjuk a kétfogasos ételt, kiegészitve a masodik fogast valamilyen savanytsaggal.
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Fehérbab leves és torve bab

Hozzavalok: 1 liter fehér bab, 2 szal
z6ldség, 1 szal sargarépa, 1 egész fej
+3-4 gerezd fokhagyma, 1 kisebb
+1 nagyobb fej voroshagyma, zsiradék,
torott paprika, levesbe csipetke

A babot el6z0 este leaztatjuk hideg viz-
be, én szorok bele 2 kavéskanal szoda-
bikarbonat is.

Masnap a babot feltessziik tiszta hideg
vizben forrni. J6 fél ora forras utan
ledntjiik rola a vizet, nem art, ha még
hideg vizzel le is oblitjiik.

Ko6zben megtisztitjuk a zoldségeket.

Tiszta hideg vizben feltesziink mindent : F s
egyiitt foni, az egész fej fokhagymat is. Al FW 2
So6zzuk. | :
Kozben meggyurjuk, nyujtjuk, csiped- A : h
jik a tésztat. h et
Amikor mar puha a bab, én sziiré kanal- ]
lal annyit kiszedek a fazékbol egy kisebb L 1
labosba, amibél majd a torve babot R\ ' ‘ |
készitem. Félre teszem. Elkészitem a y i ’ ’ » .;...........';..-::
s I - [ > e s W

levesre a rantast a kisebb fej voroshagy-

mabol, majd az aprora metélt fokhagymabol kevés zsiradékon, megszérom torott paprikaval, rateszem
a levesre, belerakom a tésztat és addig f6z0m, mig a friss tészta feljon a leves tetejére. Kész a leves!
Az elébb elkésziiltiink a levessel. De félretettiik a levesben f6tt bab kb. a 3/4-ed részét. En a leves
levébdl 1 merd kandlnyi levet ramerek, majd botmixerrel pépesitem. Régen ezt, ha olyan puha volt a
bab, fakanallal is ki tudtak keverni. S6zom.

Elkészitem a rantast. Tobb zsiradékot rakok a kis labosba, beleteszem az apréra vagott nagyobb fej
voros hagymat, megdinsztelem. Megszorom béven tordtt paprikaval.

A babot laposabb talra talalom, tetejére ontom a rantast. Elkésziilt az ebéd masodik fogasa is!

Lehet ra frissen szelni hagymat, lehet lila is. Kenyérrel fogyasztjuk.

Régen, ha maradt ebbdl, és miért ne maradt volna, hisz tigy készitették, a gyerekeknek vacsorara, vagy
masnap reggelire, kenyérre kenve hidegen adtak.

Orja leves télen diszndtor utan a sozott hisbol

Disznotorkor a csigolyat 2-4 izre daraboltak. Mindet a s6zora tették.

Igen am, de 1 hét utan lehetett mar beldle finom orja levest késziteni. De a 2. héten is jo volt, akkor kissé
sOsabb, “allottabb” a hus ize, zavarosabb a leves leve.

Egészen mas izvilagat kapjuk a huslevesnek, ha s6z6rol kikertild husbol fézziik.

A kivant mennyiséget el6z06 este hideg vizben aztassuk le!

A hozzavalok megegyeznek a huslevesével:
2 szal zoldség, 1 nagyobb sargarépa, zellergumo, 1 fej egész voros hagyma, 1 fej egész fokhagyma.
Ha van, tehetlink bele 1 db kimagozott fehér paprikat, egy db karalabét, zeller és zoldség zoldet fehér
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cérnaval csokorba kotve. Fliszerként 5-6 db egész fekete borsot, 2-3 szem szegfiiborsot, 1 kavéskanal
Orolt szerecsendiot tegyiink a zoldségekkel egyszerre a levesbe.

Csak akkor s6zzuk, mikor mar f6 egy ideje!

Amikor a leves elkésziilt, sziirjiik le, kevés Iében cifra tésztat f6zziink le.

A f6tt hushoz készitsiink paradicsom szoszt.

Kevés zsiron vagy olajon 2 evokanal lisztet megpiritunk, rddobunk fél evokanal torott paprikat.
Lehtzzuk a tlizrdl és radntiink allando keverés kozben 4-5 dl paradicsomlevet.

Visszatessziik a tiizre, s6zzuk, édesitjiik, s ha kell még, vizzel higitjuk, mikdzben allanddan keverget;jiik.
Osszefézziik, talaljuk. A legjobb, ha altalunk befézott paradicsomlét hasznélunk, 4m az iizletekben is
kapunk megfelel6t, vagy a stiritettet higitjuk.

Fozhetiink mellé, annak, aki szereti, s0s vizben néhany szem feldarabolt krumplit is.

A levesbdl kiszedett csontrél lefejthetjiik a hust.

Mindenki a tanyérjaba kedve szerint szedhet krumplit, sz6szt és hozza hust.

Savanyu leves
Ezt féleg disznotor estéjére készitették, am, ha sertéshusbol f6ztek levest, s maradt, akkor is 6sszedobték.

Hozzavalo: Maradék sertéshis leves leve, 3 tedskanal egész koménymag, 2 dl tejfol, fél kanal torott
paprika, 2 szaraz zsemle vagy szaraz kenyér.

A kdménymagot badog bogrébe rakjuk, ontiink ra 3-4 dl vizet és jol megfdzziik. A tejfolbe belekeverjiik
a paprikat, kevés hideg huslével felenged;iik.

Talba szeleteljiik nagyon vékonyan a zsemlét vagy a kenyeret./Ezért kell szadraznak lennie!/

Lesziirjik a komény levét a leveshez, dsszeforraljuk, majd raontjiik a tejfolt. Ha sziikséges sdzzuk.
A talba ontjiik és talaljuk. Volt, aki még ecettel is savanyitotta.

Tyukhusleves és becsinalt
Régen ez vasarnapi ebéd volt, sot tinnepi!

Hozzavalok:

1 egész tytk, 2-3 szal zoldség, 2 szal sargarépa, 1 gumos zeller, fehér paprika, ha volt, 1 kdzepes fej
voroshagyma, 1 fej fokhagyma + 2-3 gerezd, kisebb karaldbé, vagy karfiol, vagy egy darab maradék
kaposzta, 6-8 szem egész fekete bors, 3-4 szem szegflibors, késhegynyi 6rolt szerecsendid, 3 evokanal
liszt, egy kis torott paprika, zoldség, zeller zold, s6

Az 6sszedaraboljuk a tyukot, a zoldségeket hossziba vagjuk a tisztitas utdn. A voroshagymat, fokhagy-
mat egészben hagyjuk. Az egészet feltessziik a fazékban foni. Hozzatessziik a borsokat, szerecsendiot.
A z0ldség zoldbol felét elvessziik, a tobbit a zeller z6lddel csokorba kotve tessziik a levesbe. Ha felforrt,
so6zzuk, majd lassu tlizon f6zziik legalabb 2-3 orat.

Amig a leves megf6, akar elkészithetjiik a vasarnapi siitit, pl. piskota tekercset, vagy barmi mast.
Amikor a leves elkésziilt, lesziirjiik, szétvalogatjuk a hust és a zoldségeket. Feltesziink a 1ébdl egy ke-
veset a tésztat lefozni. Az lehet metélt, kis kocka, zabszem.

A 2-3 gerezd fokhagymat aprora vagjuk, kevés zsiron megpiritjuk, aprora beledaraboljuk a maradék
z0ldség zoldet, raszorjuk a lisztet, kissé megpiritjuk, raszorjuk a tordtt paprikat, felengedjiik annyi
huslével, hogy konnyli martast kapjunk, s6zzuk, borsozzuk, belerakjuk a leveshust, rottyantunk rajta,
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majd félretehetjiik.
Talalhatjuk a levest a tésztaval, zoldségekkel.
A becsinalthoz volt, aki kemény f6tt tojast is darabolt, ugy fogyasztottak kenyérrel.

Fiistolt hiasbol leves + krumplifézelék

Régen minden csalad vagott téli idoben 1 disznot, s mivel nem volt mas tartositasi eljaras, nagy részét
valamilyen formaban feldolgoztak. Amit lehetett, flistoléssel tartositottak. Felfiistolték az oldalast, nyul-
jat, de még a lefejtett fejbért is. Igy tobbszor ettek az év soran ilyen hiist, mint frisset

Hozzévalok:

1 kg kis darabokra vagott
fiistolt hus,(oldalas, nytlja) 2
szal z6ldség, 1 szalrépa, 1+1 fej
voroshagyma, 1 fej fokhagy-
ma, 1 gumos zeller, tavasztol
petrezselyem zdld, 6rolt bors,
2-3 szem szegfiibors, cifra tész-
ta/eperlevél/ 3-4 szem nagyobb
burgonya, 3 babérlevél, 1
kanal fagyos zsir, 2 kanal liszt,
fél kanal torott paprika, ecet

A hust el6z6 este hideg vizben
leaztatjuk.

Masnap reggel feltessziik foni,
beletesszilk a zoldségeket,
egészben a hagymakat, cér-
naval 6sszekdtve a zoldeket.
A borsot is. Ha mar fott egy
ideig, megkdstoljuk, s ha kel, s6zzuk. Amikor megf6tt a hus, a levest leszlirjiik. A zoldséget visszarak-
juk a hagymak kivételével a 1ébe. Belefézziik a cifra tésztat. Elkésziilt az isteni leves!

Mikozben a levestink késziil, féziink babérlevéllel apro kockakra vagott krumplit, 1 fej voroshagymat
zsiron megfonnyasztunk, tesziink hozza 2 evoékanal lisztet, kissé megpiritjuk, majd megszorjuk egy
kicsi torott paprikdval. A megf6tt krumplira 6ntjiik. Osszeforraljuk, sézzuk. Kész a htishoz a fézelék,
amit nalunk ecettel izesitlink.

Elkésziilt a vasarnapi ebéd, ami utan elmaradhatatlan volt valamilyen “kottet” siitni.
Az asszonyok ugy igyekeztek, hogy a 10 orakor kezdddo istentiszteletre is odaérjenek.

Tomott szarnyasokbol késziilt ételek

Libat, kacsat minden hdznal neveltek. Tavasztol a gyerekek dol-
ga volt napkozben a libak legeltetése, tarlora hajtasa. Kopasztas
eldtt tobbszor is vagy a Dundra, vagy a Kdgyesekre, Lapistora
hajtottak oket fiirdetni, hogy a tolluk tiszta legyen. Vankosok-
ba, dunndk megtoltésére hasznaltdk. A kacsékat reggel otthon
megetették, majd lehajtottak valamelyik kozeli godorhdz, ami-
ben viz is volt. Ott toltotték a napot. Este értiik mentek, csalant,
joszagrépa levelét vagtak aprora, vizes daraval keverték, azzal
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lakattak jol oket.

Ahogy kozeledett az sz, kukoricara fogtdk mindkét fajta allatot, hogy a nyeldcsoviik taguljon, egy
kicsit sulyosodjanak. Ahogy megérkezett a hideg id6, tomni kezdték dket. 3-4 hétig reggel, este. Majd
jott a kereskedd a faluba, megbeszélték hany tomott allatra lesz egyszerre sziiksége. Ehhez igazitottak
az asszonyok a tomést. El6z6 délutan a szomszédok, rokonok Osszealltak, s levagtak, felpucoltdk a
szarnyasokat. Ki nem belezték dket. A vagott nyakukra fehér gyolcsdarabot hajtottak, hogy a vér mar ne
folyjék ki, majd nyakuknal fogva felakasztgattak az eresz al4. igy hidegen tartottak masnapig, és a belsd
rész leereszkedett, azt a latszatot keltve, hogy szép méja van. Késébb maguk vitték fel a pesti nagybani
piacra nagy feketekosarakban az alland6 hajojarattal.

No, ilyenkor keriilhetett sor a tomott kacsabol, libabol késziilt ételekre. Mindkettét ugyan ugy készitették.
Liba vagy kacsa husleves + ludaskasa + liba-kacsa siilt

Hozzavalok:

1 liba, kacsa aproléka (lab, bortelen nyak, szarnyhegy, fej, kis szarnya, zlza, sziv, vese, hat), 2 szal
z0ldség, 1 szal répa, 1 fej voroshagyma, 1 fej fokhagyma, zoldség és zellerzold egy csokorba kotve, par
szem egész bors, 2-3 szem szegflibors, s6. 1 tojas, liszt, fél-3/4 liter rizs

A leveses fazékba hidegvizet tesziink a tlizre. Belemossuk az aprolékokat. Amig felforr, megtisztitjuk a
zoldségeket. A voroshagyman hagyunk legalabb egy réteget a sarga héjabol, a fokhagymanak is csak a
kiilsd, kevésbé szép héjat vessziik le. Ha a leves felforr, szlir6vel leszedjiik a habjat. Ezutan belerakjuk
az 0sszes hozzavalot, s6zzuk.

Az 1 tojasbol, lisztbol egy kis vizzel konnyen nyujthato tésztat gyurunk, pihentetjiik.
Egy télba tessziik a rizst, hideg vizet ontiink ra, félrerakjuk.
A tésztat atgyurjuk, pihentetjiik.

A husokat minden oldalukon besézzuk, nagyobb labosba helyezziik. Fél liter vizet Ontiink ald, s fedo
alatt foézni, parolni kezdjiik. Ha felforr, lehalkitjuk alatta a tiizet. Gyakran megkeverjiik, a vizet addig
potolgatjuk, mig a hiis mar kezd puhulni, s van elég zsirja, hogy abban szép pirosra elkésziiljon.

A tésztat sz&p vékonyra nyjtjuk, s hajszalmetéltre vagjuk.

Egy labosba meriink a siilt zsirjabdl 2 kanalnyit, ezen a leszlrt rizst megpiritjuk, majd a huslevesbol
meriink ra annyi levet, hogy abban megpuhuljon.

Eddigre elkésziilt a leves, amit lesziiriink. A levében lefézziik a tésztat. Visszarakjuk bele a zoldséget,
répat. Ez lesz az els6 fogas.

A puha rizsbe rakjuk a tobbi aprolékot, borsozhatjuk, s6zzuk, 6sszemelegitjiik.

A zsirbol kiszedjlik a siilthust. Egy kis ldbosba meriink, abban fed6 alatt megsiitjiik a majat.

A ludaskasat kasas talba ontjiik, elrendezziik, a tetejére locsoljuk az apré darabokra vagott méjat a zsir-
javal egyiitt. Ez a masodik fogas.

Harmadikként a siil libat, kacsat talalta a gazdasszony kenyérrel, savanytsaggal. Akar hanyan tiltek
azon a vasarnapon az asztalhoz, mindenkinek jutott bel6le. Valamilyen kelt tészta ugy is siilt, azzal jol
1s laktak.

A hozzéavaldknal a boértelen nyakat emlitettem. A bort egészben levették, igy az alkalmas volt arra, hogy
valamilyen tolteléket gyomdszoljenek bele, s tepsiben megsiissék. Még kiadosabba valt az ebéd.
A kacsazsir nagy kincs volt a gyerekeknek kenyérre kenve!
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Egyszerii levesek

Retekleves

A piacra mindig termeltek tavasszal retket is. El6fordult, hogy nem kelt mind el, hazahoztak. Sajnaltak
mindet az allatokkal feletetni. Ilyenkor késziilt ez a leves.

Hozzévalok:

1 szal sargarépa, 2 szal gyokér, 2-3 fej karalabénak megfeleld6 mennyiségli barmilyen retek, petrezse-
lyem zoldje, 2-3 gerezd fokhagyma, 1 evékanal fagyos zsir vagy olaj, fél kanal torott paprika, fél liter
tej, so, kiskocka tészta

Elkészitése:
Tisztitsunk meg a répat, gyokeret. Mossuk meg, daraboljuk kis kockakra. Tegyiik a labosba a zsirt,
olvasszuk fel. Rakjuk bele a kockakat. Fedd alatt, gyakori kevergetés kozben kezdjiik parolni. Koz-
ben hamozzuk meg a retkeket, mossuk meg, daraboljuk kockakra. A z6ldség z61djét is mossuk, apréra
metéljiik. Megtisztitjuk a fokhagyma gerezdeket, aprora vagjuk egy kis tanyérkara. Erre lesz legkésébb
sziikséglink.

Eddigre mar a zoldség valamennyire megpuhult, igy hozzatehetjiik a retket, zoldet. Egyiitt paroljuk
tovabb fedd alatt.

Amikor félig puha minden, ratessziik a fokhagymat. Kicsit piritjuk. Raszorjuk a torétt paprikat, megke-
verjlik, majd annyi vizzel o6ntjiik fel, hogy szamolunk a tejjel is. Megsézzuk, megfézziik.

Belerakjuk a tésztat, s mikor az is puha, hozzaontjiik a tejet, s ismét felforraljuk. Vigyazat! Kifuthat, ha
nem figyeliink!

Akinek nem mondjuk, azt fogja hinni, nagyon finom karaldb¢ levest eszik.

Karalabéleves
Ezt a zoldséget régen csak a levesekbe hasznaltak.

Hozzévalok:
2 db nagyobb karaldbé, 2 szal zoldség, 1 szal répa, zoldség zold, 2 gerezd fokhagyma, fél liter tej, kevés
zsiradék, fél kanal torott paprika, so, viz, kiskocka tészta

A megtisztitott z0ldségeket vagjuk kockékra. Tegyiik a 1abosba a zsiradékot, rakjuk ra a zoldségeket,
metéljiik bele a zoldség zoldet. Boritsuk le, gyakori keverés kozben paroljuk.

Kozben tisztitsuk meg a fokhagymat, daraboljuk minél aprobbra.

Tegyiik a parolt zoldségekre, még egy kicsit hagyjuk egyiitt a fedo alatt, majd szoérjuk ra a térott pap-
rikat, engedjiik fel vizzel, s6zzuk.

Mar nem sok 1d6 kell a forrastol szamitva, hogy megpuhuljanak a zoldségek. Ekkor tegyiink bele tésztat.
Ha az is megfott, ontsiik hozza a tejet, forraljuk fel, kostoljuk meg, esetleg még s6zzuk. Talalhatjuk.

Forrazott gombocleves
Hozzévalok:

Egy mélytanyérnyi liszt, 1-2 kanal ikrasra melegitett zsir, so, forrd viz, 1 kanal liszt, 1 kanal zsir torott
paprika, esetleg koménymag.
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A lisztet 6sszekeverjiik a soval. 2-3 dl vizet forralunk, amit beledntiink a lisztbe, hogy kézzel formazhato
masszat kapjunk.

Fakanallal is 0sszekeverhetjiik, de kézzel szoktak keverni, mert akkor érezni, hogy kell- e még viz
hozza.

A leveses fazékban 1 kanal zsiron megpiritunk 1 kanal lisztet, erre egy kis torott paprikat szérunk, majd
felengedjiik vizzel. Felforraljuk, belegombdcozzuk a tésztat. Akkora gombodcokat készitslink, mint egy
cseresznye, hogy gyorsan atfojon. Tesziink bele sot, esetleg koménymagot is. Ha feljottek a gombo-
caink a leves tetejére, még egy par percig f6zziik, majd elzarhatjuk alatta a tiizet.

Vigyazzunk, mert forraskor a leves a liszttél konnyen kifuthat.

Ha ebbdl a gombocbol dupla adagot készitiink, a tliz lezarasa utan kiszedhetiink a levesbdl vordshagy-
mas, torott paprikas rantasba, mint a krumplis gombocnal.

gy mér két fogasos ebédet talalhatunk. Sziikségmegoldas volt.

Igazabdl azt is tudni kell, hogy ha a fogakba ragad a gombodc, ebben az esetben természetes. Ezért nem
mindenki szerette régen sem.

Zoldbableves kétféle médon

Egyik fajtdja a levesnek akkor késziil, amikor nagyon sok zdldbabot szedtiink. Ehhez 1 liter tejet is
hasznalhatunk.

Megtisztitunk 1 - 1,5 kg zsenge z6ldbabot, kis parnacskakra daraboljuk. Megmossuk.

A fazékba, vagy labosba kevés zsirt tesziink felolvadni. Erre rarakjuk a zoldbabot, fed6 alatt kis langon,
kevergetve puhara paroljuk. 2-3 gerezd fokhagymat apréra metéliink, egy csokor zoldség zoldet meg-
mosva cérnaval 0sszekotiink, s a babra tessziik. Még egy kicsit paroljuk, majd meghintjiik kevés torott
paprikaval és felontjiik a tejjel, majd annyi vizzel, hogy elég levesiink legyen. Felforraljuk, s6zzuk, s
mar készen is vagyunk. Talalhatunk!

A leves masik fajtaja, amikor joval kevesebb zoldbabot hasznalunk, mert még épp hogy tudtunk szedni.
Ehhez tejfolt hasznalunk.

Mindenben ugyanugy jarunk el a f6z¢s elején, mint az eldbb.

Amig parolodik a bab, gyurjunk 1 tojasbol csipetkét, nyujtsuk, csiped;jiik el. Amikor a babra rametéltiik
a fokhagymat, beleettiik a zoldség zoldet, még egy kicsit paroltuk, megszortuk térott paprikaval, ontsiik
fel vizzel, amennyi levest szeretnénk. S6zzuk. Amikor felforr, dobjuk bele a tésztat, f6zziik meg. A fris-
sen gyurt tésztat csak addig érdemes fozni, amig a leves tetejére feljon, majd egyet rottyan.

Tegylink egy literes bogrébe tejfolt, szedjlink ra keveset a mar nem forr6 levesbdl, keverjiik 6ssze, csor-
gassuk bele a tobbi levesbe. Talalhatjuk!

Rantasban krumplis csipetke

Ez bizony hamis gulyéasleves! Palacsinta, szazrétli, dodolle/ mashol derelye, baratfiile/, vékony pite elott
szoktak késziteni.

Hozzéavalok:

1 szal zoldség, 1 szal sargarépa, 1 fej voroshagyma, 1 fej fokhagyma, 3-4 szem kozepes krumpli, ha van,
fehér paprika, paradicsom, zeller- és z6ldség zoldje, egész koménymag, kis 6rolt bors, tordtt paprika,
a tésztahoz 1 tojas €s annyi liszt, hogy kemény tésztat gyturjunk vele, so, kis zsiradék.

A voroshagymat aprora vagjuk, majd a zsiradékon megfonnyasztjuk, megszorjuk a torott paprikaval,
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felontjiik annyi vizzel, hogy majd a z6ldségek is beleférjenek. Hagyjuk forrni.

Addig megtisztitjuk, hosszlra vagjuk a zoldségeket, 6sszedaraboljuk a megtisztitott krumplit, 6sszekot-
juk a zoldeket, a fokhagyma felsé héjat lehamozzuk, de egészben hagyjuk.

Mindent beletesziink a levesbe, megszorjuk egy kis 6rolt borssal, dobunk bele kdménymagot, sézzuk.
Hagyjuk foni.

Az 1 tojasbol, lisztbdl kemény tésztat gyarunk, pihentetjiik, atgytrjuk, pihentetjiik, vastagra nyujtjuk.
Remélhetoleg sikertilt kerekre nyujtani, mert csak Ggy rendes am! A tésztat kb. 5-szor 5-0s négyzetekbe
vagjuk, hogy kényelmesen a keziinkbe foghassuk, majd jo aprokra csiped;iik.

Kozben megfott a leves, beletessziik a csipetkénket, megkeverjiik, kicsit foni hagyjuk. A friss tésztanak
nem sok id6 kell, ha mind a leves tetején van, altaldban elkésziilt. A tlizet elzarjuk alatta. Még par percig
fedo alatt hagyjuk pihenni.

Amig a leves elkésziil, megsiilt a palacsinta, vagy a vékony pite.

Hamis leves
Hamis vagy al, mert hasonlit a huslevesre, csak a hts hianyzik beldle!

Hozzéavalok:

2 szal zoldség, 1 szal sargarépa, ha van, karalabé, 1 kis gumo zeller, de elég a zoldje is, fehér paprika,
paradicsom, /elsdsorban nyaron, amikor a kertbdl behozzuk/, 1 kis fej voroshagyma, 1 fej fokhagyma,
1 kanal zsiradék, ha van kacsa vagy tyuk zsir, csipet torott bors, levestészta.

Tegylik a leveses fazekat levesnyi vizmennyiséggel a tlizhelyre, de szamoljunk azzal, hogy majd
a zoldségek is beleférjenek. Hagyjuk melegedni.

Tisztitsuk meg, mossuk, daraboljuk tetszés szerint a zoldségeket. A voroshagymat hagyjuk egészben,
a h¢jabol is maradjon rajta, a fokhagyma is egészben legyen.

Ha nem szeretjiik, hogy uszkal a levesen a zdldség, zeller zoldje, kosstik fehér cérnaval csokorba.

A viz mar biztosan meleg, vagy forr, mehetnek bele a zoldségek, so, bors.

Ha megpuhultak és nem szeretjiik a levesben a hagymakat, vegyiik ki sziirokanallal.

Tegyiik a levesre a kanal zsiradékot, szorjunk ra egy kis torott paprikat, annyit, hogy ne piros, csak sarga
legyen.

Fozziik bele az eldre kikészitett tésztat. Talalhatjuk!

A régi asszonyok, volt, hogy ilyenkor, amig a leves fott, nagyon kemény tésztat gyurtak csak tojassal, ezt
nagy lyuku reszelon a nyujto deszkara reszelték,/mellesleg igy késziilt a hazi tarhonya is/ebbdl foztek a
levesbe. A tébbit zsiron megpiritottak, dobtak rad egy kis térétt paprikat, felontétték egy kis vizzel, soztdk.
Amikor megfott, kész volt a masodik fogas is.

Tejes borsoleves

Hozzéavalok:
50-60 dkg kifejtett z6ldborso, 3-4 gerezd fokhagyma /tavasszal 2 szal uj fokhagyma egészben/, 1 csokor
petrezselyem zold, 1 liter tej, friss csipetke

A borsot kevés zsiradékon fedd alatt elkezdjiik parolni. Tehetiink rd egy marék cukrot, ma akar
édesitdszert. Gyakran kevergessiik.

Metéljiik ra a zoldet, vagy ha nem szeretjiik tigy, kossiik fehér cérnaval csokorba, ugy tegyiik a borséhoz.
Ha 0j fokhagymat hasznalunk, azt a borsoval egyiitt tegyiik a labosba, ha régit, daraboljuk aprokra,
s mikor mar kezd a borsénk puhulni, tegyiik hozza.
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Pér percig még paroljuk egyiitt, majd szorjuk meg egy kis torott paprikaval és ontsiik fel vizzel, de
szamoljunk azzal, hogy még a tejet késobb hozza fogjuk onteni. S6zzuk. 15 perc forrds utan hozzate-
hetjiik a tésztat.

Amikor a tészta mar majdnem kész, beledntjiik a tejet. Felforraljuk. Vigyazat, kifuthat!

Kenyérleves
Ezt kenyérsiités eldtt, a maradék szarazabb kenyérbdl készitették, hogy az se vesszen karba.

Hozzavalok:
Fél kanal fagyos zsir, 1 fej kisebb voroshagyma, fél kanal torott paprika, 2-3 nagyobb burgonya, s6

A krumplit megtisztitjuk, majd apr6 kockakra vagjuk. A labosba leves mennyiségii sds vizben feltessziik
foni.

Kozben egy badog talba vékony szeletkékre metéljiik a szaraz kenyeret.

Kis labosban megolvasztjuk a zsirt, beletessziik az apré kockékra vagott hagymat, megdinszteljiik,
megszorjuk a tordtt paprikaval.

Ha a krumpli puha, radntjiik a levesre a rantast, még egyszer felforraljuk. A talban 1év6 kenyérre ontjiik.

Piritott zoldségleves

Hozzéavalok:

1 szal zoldség, 1 szal répa, fél karalabé, 1 szem krumpli, kisebb zellergumo, (ha nincs, elég lesz a zoldje
1s) zO0ldségzold, zellerzold, 2 gerezd fokhagyma, fél kanal fagyos zsir, csipet torott paprika, csipet 6rolt
bors, s0, aprotészta

A megtisztitott zoldségeket vagjuk kis kockékra, a zoldeket fehér cérnaval kossiik egy csokorba.

A labosban olvasszuk fel a zsiradékot, tegyiik ra a zoldségeket, a csokor zoldet is, fedd alatt paroljuk
puhara. Vigyazzunk, mert a krumpli hajlamos leragadni!

A fokhagymat tisztitsuk meg, metéljiik aprora, dobjuk a labosba. Paroljuk egyiitt par percig, majd szor-
juk meg a borssal, tordtt paprikaval. Ontsiink hozza leves mennyiségii hideg vizet. Forraljuk fel, majd
fozziik bele a tésztat.

Hagymas bableves

Hozzavalok:
1 liter szaraz tarkabab, fél kanal zsir, 1+1 kozepes fej voroshagyma, fél kanal torott paprika, s6

A babot el6z6 este aztassuk be hideg vizbe.

Tegyiik fel annyi hideg vizben f6ni, amennyi levest akarunk késziteni. Metéljiik bele az egyik fej hagy-
mat.

A zsirt kis labosban olvasszuk fel, fonnyasszuk meg rajta az aprora vagott masik voréshagymat, szorjuk
meg a torott paprikaval.

Ontsiik a levesre, amikor a bab mar puha. Forraljuk dssze. Ebbe tésztat nem tettek, kenyérrel ették.

Tejes leves

Ezt készithették pl. paprikas tészta eltt, s ahogy megfejtek mar kész is volt a vacsora.
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Hozzéavalok:
Fél liter tej, 50, viz, 1 tojas, liszt attdl fliggden, hogy csak levesnek, vagy masodiknak is tésztat készitiink.

A fejés eldtt a gazdasszony meggyurta az egy tojasbol a tésztat, elnyujtotta, elmetélte, a leveshez kis-
kockara.
Fejés utan leves mennyiségli viztdl kissé kevesebbet tett fel forrni soval a tlizhelyre. Ebbe belefdzte a
tésztat, kivett a tésztabol pl. a paprikas zsirra. A forrd leveshez hozzaontotte a tejet. Kostolta, talalta a
vacsorat.

Rantott leves
Csak betegeknek f6zték, vagy akkor, amikor sokat tojtak a tyukok, s nem volt keletje a tojasnak.

Hozzavalok:
Fél kanal zsir, 1 teaskanal egész koménymag, 1 kanal liszt, csipet torott paprika, fejenként két tojas, sé

A zsiron kipattogattak a koménymagot. Megszortak a liszttel, kicsit piritottak, radobtak a paprikat.
Felontotték hideg vizzel, soztak, felforraltak. Vigyazat, a liszt miatt habzik, kevergetni kell!

A tojasokat feltorték, egy mélytanyérban villaval felverték, majd a forrd levesbe csurgattak allando
keverés mellett. Ahogy felforrt, mar készen is volt.

fzletesebb valtozat, ha a tojas el6tt reszeliink bele 1 db kisebb fej voroshagymat is. Tartalmasabba tehet-
juk, ha a még forrasban 1évd levesbe egész tojasokat is iitlink. Na, de ez mar pazarlas!

Grizgomboc leves

Hozzavalok:
2 tojas, buzadara, s6, fél kanal zsir, 2 gerezd fokhagyma, 1 csokor zoldségzold, kevés torott paprika

Elészor a tojasokat feltorjik, fehérjiiket egy mélytanyérba, sargéjukat kis bogrébe tessziik. A fehérjét
csipet soval, villaval abba verjiik. Hozzakeverjiik a sargdjat. Annyi buzadarat keveriink aprédonként
bele, hogy lagy masszat kapjunk. Félretessziik, akar fél orara is.

A z6ldségzoldet megmossuk, aprora daraboljuk.

A fokhagymat megtisztitjuk, aprora metéljiik, majd megfonnyasztjuk a zsiradékon. Erre radobjuk a
zoldet, parszor atkeverjiik, majd raszérjuk a paprikat. Felontjik vizzel. S6zzuk. Amikor forr, kanal-
lal beleszaggatjuk apro galuskanként a tanyérban levd tojasos grizt. Azok forras kdzben a duplajukra
dagadnak. Ekkor elzarjuk a tiizet, de lefedve még allni hagyjuk.

Tarhonya leves

Hozzéavalok:
10-15 dkg szaraz tarhonya, fél kanal zsir, kis csokor z6ldségzold, 2 gerezd fokhagyma, s6, fél kanal
torott paprika

A labosban felovasztjuk a zsirt, ezen megpiritjuk a tarhonyat. Rametéljiik a fokhagymat, majd a meg-
mosott zoldségzoldet is. Megszorjuk a paprikaval és felenged;jiik hideg vizzel. S6zzuk. Amikor puha a
tarhonya, kész a leves. Ha kicsit tartalmasabba akartak tenni, metéltek bele vékony, apré kockéakra 1-2
szem krumplit, de akar aprora fiistolt kolbaszt is. De ez ritkan fordult 4m eld!
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Tartalmasabb levesek

Fejtosbab leves

A régi konyha elengedhetetlen része volt mind a fehér, mind a tarkabab. Mivel a fejtdsbabot mar régo-
ta termelték masodvetésként arpafoldbe vetve piacra, nydron ezt is sorravették az asszonyok f6zésiik
soran. A heti étrendben egyszer szerepelt a fehérbab ¢és kétszer a tarka.

Ez igazi nyari leves.

Hozzévalok:
Fél kg kifejtett bab, 2 szal zoldség, egy szal répa, fehér paprika, paradicsom, zeller zold, petrezselyem
zold, 1 fej + 2-3 gerezd fokhagyma, 1 fej voroshagyma, 1 tojas, liszt, csipetkének.

A kifejtett babot 10-15 percig forrni hagyjuk, majd a vizet ledntjiik rola, tiszta vizben tessziik fel ismét
foni.

Ko6zben megtisztitjuk a zoldségeket, megmossuk, hosszira daraboljuk, hozzatessziik a babhoz. A zolde-
ket cérnaval 0sszekotjiik, azt is a levesbe tessziik. Az egész fej fokhagymarol a felsé héjat levéve, egész-
ben a fazékba tessziik. Megsdzzuk, hagyjuk foni.

Mig £6 az étel, a tojasbol, lisztbdl kemény tésztat gytrunk, kis pihentetés, gyaras utan nyajtjuk, csiped-
juk.

A voroshagymat aprora metéljiik, kevés zsiradékon megfonnyasztjuk, a 2-3 gerezd fokhagymat is
rametéljiik, megszorjuk kevés torott paprikaval, a levesre ontjiik. Fézziik, mig minden megfd, ekkor
beletessziik a tésztat is.

Ha elkésziilt, lehuzzuk a tlizrél, tejfolt tesziink bele. Erre vigyazzunk, mert a forro 1€ 6sszekapja a tej-
folt, ezért mindig a hideg tejfolre meriink egy kicsit a forrd levesbol, sszekeverjiik, ezutan ontjiik bele
az dsszes levesbe.

Utana palacsintat, vagy mas tésztat, pogacsat talalhatunk.

Fiistolt husos bableves

Ha lefogyott a sonka a csontjarol, 0sszefiirészelték nagyobb darabokra. Minden felndttre egy darabot
szamoltak egy evésre.

Hideg vizbe leaztattak egy éjszakara. Kb. % liter tarka szarazbabot is ledztattak egy masik edényben.
Kellett még: 2 fej voros hagyma, 1 fej fokhagyma, zsiradék, 2-3 kanal liszt, torétt paprika, esetleg fehér,
z6ldpaprika, paradicsom

Masnap a babot is, a flistolt hust is kiilon edényben feltették kifézni fél orara. Ezutan ledntotték a vizet,
egy nagyobb fazé¢kban Gsszetették a hust, babot, felontdtték hideg vizzel és feltették foni. Belemetélték
az egyik fej voroshagymat, beletették egészben az 1 fej fokhagymat. Hagyték foni. Ezt akar a kemence
szajaban is el tudtak késziteni, ha reggel jol befiitdttek. Késobb soztak, mert a husbol még fott ki so.
Nyaron metélhetiink bele fehér, zoldpaprikat, paradicsomot is.

Kis labosban zsiradékot tettek, ebbe belemetéltek még egy fej voros hagymat, megdinsztelték. Raszortak
2-3 evokanal lisztet, egy kicsit még piritottak, majd megszortak tordtt paprikaval és a levesbe ontotték.
Tovabb f6zték, mig az egy kissé bestirlisodott. Kenyérrel fogyasztottak.

Babosmetélt + stiriibab

A fiistolthusos bablevesbdl mindig maradt, hiszen gy is akartak. Ebbdl masnapra késziilt az ebéd és a
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friistok. A gazdasszony még talalas el6tt vett ki megfott babbol, a husbol.

Hozzéavalok:
1+1/2 kanal fagyos zsir, 2 fej voroshagyma, 1 tojas, liszt a tésztdhoz és a rantashoz, 2-3 gerezd fokhagyma

Egy labosba tessziink az 1 kanal zsirt, amin megfonnyasztjuk az egyik aprora metélt voros hagymat,
megszorjuk 2-3 kanal liszttel, kevés torott paprikaval. Kevés hideg vizzel felontjiik, elkeverjiik, majd
forras kozben még ontlink hozza vizet, hogy a kell6 stirliséget elérjiik. Beletessziik a kiszedett babot,
sozzuk, Gsszeforraljuk. Elkésziilt a fézelék, a stirli bab. [zIés szerint fogyaszthatjuk ecettel is. Hozza
essziik a maradék fiistolt hust kenyérrel. Ez volt az aznapi reggeli.

Vacsorahoz eldszor a tojasbol, lisztbdl tésztat gyurtak vagy metéltnek, vagy csipetkének. Elnyujtottak,
hagytak szikkadni.

A maradék levest vizzel felontotték, felforraltak, soztak.

A fél kanal zsiron megdinsztelték az 1 fej kockara vagott hagymat, ratették az dsszedarabolt fokhagy-
mat, majd torott paprikat.

A tésztat elmetélték, vagy elcsipkedték, majd a forro levesbe tették. Raontotték a rantast is. Osszefor-
raltak. Elkésziilt a leves.

Lencseleves

Hozzéavalok:

25 dkg lencse, fiistolt, vékony, hazi kolbasz, /de jo bele az 6sszegylijtott szalonnabdr is) 2 fej voros-
hagyma, 1 fej + 3-4 erezd fokhagyma, esetleg fehér, zoldpaprika, paradicsom, torott paprika, zsiradék
rantasnak, 1 tojas, liszt

Alencsét el6z6 este aztassuk be bo hideg vizbe. Ha fiistolt bort is hasznalunk, azt is egy masik labosban.
Masnap f6zés eldtt ontsiik le roluk az 4ztatod levet. Tegyiik fazékba, engedjiink ra annyi hideg vizet,
amennyi levest szandékozunk késziteni. Tegyiik fel a tlizre.

Metéljiik kis darabokra a voroshagymat, paprikat, paradicsomot és rakjuk a levesbe. Az egész fej fok-
hagyma felsd héjat tisztitsuk le, de maradjon egészben, ezt is tegyiik a fazékba. S6zzuk, de szamoljunk
arra, hogy majd a kolbaszbol is 6 ki so!

Gyurjuk meg a tojasbol, lisztbdl a tésztat, nyujtsuk, metéljik, vagy csedjik el.

Huzzuk le a kolbasz héjat, vagjuk kb. 5 cm-es darabokra, rakjuk a levesbe.

Készithetjiik a zsiradékot kis labosba, nem kell sok, mert a kolbaszban is van, apro kockakra metéljiik a
voroshagymat, megdinszteljiik, majd hozzatessziik az aproéra darabolt fokhagymat, kicsit atforrositjuk,
megszorjuk torott paprikaval és a forrd levesre ontjiik.

Ha a lencse megfott, belefdzziik a tésztat. Utana valamilyen tésztat talalunk.

Birkagulyas

A gulyaslevesek féleg vasarnaponként, iinnepnaponként keriiltek sorra. Féztek mindenféle husbol:
szarnyasbol, diszno, marha, de akar vad htisokbol, ha hozzajutottak. Mindegyiket egyforman készitették,
petrezselyemmel, sargarépaval, egyéb zoldségekkel. De a birkagulyas az mas! Ahhoz alig kell valami a
huson kiviil. Nehogy elnyomja a sok zoldség azt a finom birka izt!

Hozzéavalok:

1,5-2 kg vegyes birkahus, 1 nagy fej voroshagyma, 1 fej fokhagyma egészben, 3-4 szem burgonya apro
kockékra vagva,/ ha van otthon, csipds z6ldpaprika, paradicsom/ petrezselyem és zeller zold, s6, 6rolt
bors, koménymag, torott paprika, 1 tojas, liszt
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Ha elég faggyus a hus, radaraboljuk a voroshagymat, kisit a 1abosban fedo alatt atforrositjuk, megszor-
juk a torott paprikaval, feleresztjiik vizzel, beletesziink minden hozzavalot, fiiszert. A krumplit majd
csak a hus fél fott allapotaban. Hagyjuk foni.

Ha a hus sovany, akkor kevés zsiradékon megfonnyasztjuk a voroshagymat, szorunk ra torott paprikat,
feleresztjiik vizzel, s mindent beletesziink, mint az el6z6 modnal.

Ha igazit szeretnénk késziteni, feltétleniil gyrjunk 1 tojassal csipetkét és fozziik az elkésziilt levesbe.

Lathatjuk, a leves nem maradhatott el egyetlen f6étkezésnél sem. Nem véletleniil gytijtotte és irta le
Nagyidai Sztojka Ferenc /Fardi/ mar 1890-ben lakodalmi versgytlijteményében a kdvetkezoket:

1.A szakdcs mit fozott! hatha eltaldalom,

A levesek sordt mind eloszamlalom.
Elso a rizskasa mert boltban aruljak,

A kemény magot is sok helyen hasznaljak.

2.Vereshagyma leves nincs most itt a sorba,
Nékem is vékonyan dllna a gyomromban,
Mi a krumpli leves? sertés tetem nélkiil,
Az arpa kasaval mar a konyhdn elhiil.

3.De ha tehén hussal jol dsszevegyitik,
Vendégek elébe, asztalra tehetik,

Jo a kenyér leves, tejjel, fokhagymaval,
De ha osszerakjak, tyuk aprolékjaval.

4.El lehet nyamogni gyongén folt majaval,
Vagy aki szereti, szaraz kurczinaval,
Lencse, borso, paszuly, ez mind jo eledel,
De ha a szakdcs diszno husokat szel.

5.8zeretik is ezt minden nemzeteknél,
Megfozik uraknal, ugy mint szegényeknél.
Vannak gyurt levesek, mind elo beszélem,
Egyiket a masikkal ha fel nem cserélem.

6.Van a koczkas tészta, csorge, morzsoltka, metélt is,
Vékonyra szelt laska a deszkdn sodort is,

Oket szegényeket uigy isszesodorjdk,

Hegyeik vékonyak s igy csiganak hivjak.

7.Rongyos kotott taska, sodort, reszelt tészta,
Sok apro csipodott, okolnyi galuska,

Van vizen kullogo nagy szdraz lebbencs,

Jo a tarhonya is, csak nagy tallal billencs.

8.Hat még a gomboczka, az am csak a deli,
Nem is tréfa abbol, tizennyolcat enni,
De a czifra tészta gyonge tyuk czombokkal,
Ez is ennivalo, de csak nagy kandllal.
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9.Felséges eledel az apro griz leves,
Ember tapldlasra mélto, dicséretes,

Jo a szilva leves, esztenddben egyszer,
Hazi orvossdagnak nem is kell kiilonb szer.

10.Van am még egy leves, el nem feledhetem,
Mert még ilyen levest én keveset ettem,

Koles kasabol van gyonge savanydssan,
Talan bojtre valo, de paprikassan.

11.Korhely leves is van betegeknek valo,
De az egészséges gyomorba csak taplo,
Mamoros gyomorba orvosolni is jo,

De ez csak tobbnyire vénasszonynak valo.

12.J6 a czibere mert kuczkoban hallgat,
Nincs helye asztalon ez mert ott csak aggat,
Heptikus emberek szeretik ezt nagyon,
Toth orszaghbol hoztik dseink a fagyon.

13.Nincs parja ezek kozt a marhahus levesnek,
Azért hallgatéoim most majd abbdl esznek,

De hogy szavaimnak most ura lehessek,
Megyek a konyhdra s utamra rest nem leszek.

Egyszeri fott, siilt tésztak

Alevesek utan gyakran tészta keriilt az asztalra, hisz azzal mindenki jol lakott. A turds, kdposztas tésztat
a mi falunkban csak sosan fogyasztottak. De késziilt sdsan a paprikas zsiros tészta, borsosan a prézlis
tészta. Ez utobbit a szilveszteri siilttytk mellé is készitették, ezért leirom.

Prézlis tészta

Hozzavalok:
1+ 2 tojas, kis viz, ' liter liszt, 1 kanal zsir, 20-25 dkg zsemlemorzsa, bors, s

1 tojasbdl, kis vizzel, a fél liter lisztbdl tésztat gyarunk, letakarva pihentetjiik.

A kanal zsiron megpiritjuk a zsemlemorzsat, alaontiink kb. 1 dl vizet, a tizon addig kevergetjiik, mig
ismét morzsassa valik. s6zzuk, borsozzuk.

Feltessziik a 2 tojast és keményre f6zziik, kihtitjiik.

A tésztat halaszl¢ vastagsagura elnyujtjuk, lobog6 sos vizben kifézziik. Lesziirés utan azonnal a morzsa-
ba keverjiik. A tojasokat kis kockakra vagva belekeverjiik.

Am az édes f6tt tésztdk is sorra jottek: grizes, lekvdros, diés, mdkos.
De a tésztak koziil kiemelkedik a baratfiile (nalunk dédolle).
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Dodolle

Hozzavalok:
3/4 liter liszt, csipet s0, viz, valamilyen kemény lekvar. Régen ez természetesen hazi szilvalekvar volt.
Kell még vagy mak, vagy did, vagy morzsa és porcukor.

Készitsd el a tésztat ugy, hogy konnyen nyujthatoé legyen. Pihentesd. Gyurd at Gjra, majd ismét pi-
hentesd. Kezdheted szép kerekre, vékonyra nyujtani. A kor fele logjon le a nytjtédeszkadon.

Fogd a lekvart, kis halmocskakat helyezz egymas mell¢, majd ald beldle ugy, hogy koriildttiilk annyi
tészta maradjon, hogy majd parnacskéak legyenek.

Hajtsd a tészta lelogo felét pontosan a felsd szélhez. Nyomkodd le a tésztat a lekvarok koriil, majd a
derelye metéldvel vagd fel elébb a sorokat, majd az oszlopokat.

Tegyé¢l boven vizet fazékban forrni a tlizhelyre. Szorj bele egy csipet sot.

Készitsd el a dodolle kiilsejéhez valé makot cukorral, vagy a diot, vagy a prézlit tigy, ahogy a lekvaros
gombocendl leirtam.

Ha a viz forr, rakosgathatod bele a tésztat kb. tizesével. Amikor az feljon a viz tetejére, szlirdkanallal
szedd a makra, majd folytasd ezt addig, amig van a tésztabol. A rétegek koz¢ is szorj mindig makot,
vagy diot, prézlit!

Vékony pite

Hozzavalok:
2-3 tojas, 1-1,5 liter tej, % liter liszt, csipet so, 2 kanal fagyos zsir

A lisztet talba tessziik. A tojasokat masik talkaba leiitjiik, habverdvel 6sszekeverjiik, majd a liszhez csor-
gatjuk. Lassan a tejet is aprodonként belekeverjiik. Stirlibb tésztat kapjunk, mint a palacsintaé.

A stitot 200 fokra kapcesoljuk.

A tepsiket, mert egy nem ér semmit, olvasztott zsirral béven kikenjiik. Beleontjiik a tészta felét, kissé
vastagabban, mint a palacsintanal, mar tehetjiik is a siitébe! Ezt tessziik a masik tepsinél is.

Vigyazat! Altalaban a tiizhelyeink nem allnak vizszintesen, ezért egyik oldal vastagabb lesz, mint a
masik! Addig siissiik, amig a teteje szinesedni kezd.

Leves utan, akar lekvarral is isteni!
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Fiistolt husos foételek
Paprikas krumpli fiistolt hussal

Hozzévalok:
Fél kg fiistolt oldalas vagy nyujja, 1 kg krumpli, 1 nagy véroshagyma, 1 erds zold, 1 fehér paprika,
2 paradicsom, zsir, s6 torott paprika

Tegytlik kisebb fazékba a kisebb darabokra vagott hust és fozziik fél orat.

Ko6zben abban a labosban, amiben az ételt készitjlik, a zsiron fonnyasszuk meg a hagymat, tegyiik ra a
torott paprikat. Ontsiik fel vizzel. Daraboljuk bele a paprikat, paradicsomot.

Miutan a husrol ledntottiik a vizet, tegyiik a porkolt szaftba, ha kell, 6ntslink még hozza vizet, és fozziik.
A krumplit tisztitsuk meg, vagjuk nagyobb darabokra. A kolbaszt is daraboljuk 6ssze kb 5 cm-re, hiz-
zuk le a borét.

Ha a his mar majdnem puha, tegyiik hozza a krumplit, kolbaszt, forraljuk, kostoljuk, ha kell s6zzuk.
Ha megf6tt, fed6 alatt hagyjuk par percig “pihenni”.

Ez el6tt nem szoktak levest fozni, inkdbb utdna valamilyen tejes “desszertet”. Pl. tejes reszeltet, vagy
tejberizst.

Fiistolt hus joszagrépaval

Hozzavalok:
1 joszagrépa, flstolt his, 2-3 sargarépa, 1 kg krumpli, 1 fej vordshagyma, zsir

Az dsszevagott hust el6zd este ledztatjuk. Egy nagyobb labost kikeniink fagyos zsirral.

Megtisztitjuk a zoldségeket, a joszagrépat szeleteljiik, a tobbit kiilon talakba kockdzzuk. A hagymat
zsiron megpiritjuk, megszorjuk torott paprikaval.

A labosba rakjuk a répa felét, ra a hust, arra a répa masik felét, radntjiik a rantast. Felontjiik vizzel,
mintha porkoltet féznénk. Amikor kezd puhulni, rarakjuk a tobbi zoldséget, megkeverjiik, sézzuk, ha
kell. Mire a hus megf0, a zoldségek egyenletesen Osszekeverednek.

Egytal étel, kenyérrel fogyasztjuk.

Kaposztasavanyitdas gyorsan

Aki nem szerette a hordds kaposztat, konnyen, gyorsan készithetett kedvére valot. Ezt hét elején meg-
csinaltak, s a hét masodik felében mar fogyaszthattak. Volt olyan étel, mint pl. a toltétt kdposzta, amit
Uszddon mindig ebbdl készitettek.

fgy csinaljuk:

fazekat vesziink eld, amibe egy fej kdposzta gy belefér, hogy ellepi a viz majd, ha nagy villaval bele-
nyomjuk. Ezt a fazekat vizzel feltoltjiik tobb, mint feléig, s forrni feltessziik a tlizre. Amikor kezd forrni,
egy fej kaposztat belenyomunk ugy, hogy a lyuk feliil legyen, de ellepje a viz. Egy fakanallal 6vatosan
lefejtegetjiik azokat a leveleket, amibdl lehet majd takartat késziteni. Ha mar kicsi €s vastag a levél, nem
fejtjiik tovabb, hanem a fejet kivessziik egy talba, hogy lecsurogjon beldle a meleg viz. A leveleket egy
masik talba tessziik a fakanallal és a villa segitségével. Igy tesziink a tobbi fejjel is. A forrd vizre tovabb
nincs sziikségiink. A leveleket atnézziik, amelyik nagy, ketté tépjiik, 10-ével felgongydljik, majd egy
nagyobb fazék aljaba szorosan egymas mellé helyezziik. A kiszedett fejeket deszkan szalara vagjuk,
ratessziik a takartakra. Mi szoktunk koz¢ babérlevelet, egész fekete borsot, csoves erds paprikat is rakni.
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Egy talba annyi hideg vizet engediink, ami majd ellepi a fazékba rakott kaposztat. J6l besdzzuk, keziink-
kel el is keverjlik a sot, majd a kaposztara ontjiik. A kevésbé szép levelekbdl a valogataskor mar tesziink
félre, amivel most beboritjuk a kaposzta tetejét. Erre két szelet kenyeret tesziink. En egy lapos tanyért
teszek a kenyér tetejére, arra 1 kg zacskos sot, ami lenyomja, leboritom feddvel. Ha melegebb van, 2-3
nap mulva elkésziil a savanyu kaposzta, ha hiivosebb, tobb nap kell hozza. Ebbdl készitjiikk majd a toltott
kaposztat. A kivagott torzsakat lereszeljiik, megdinszteljiik, s tésztara, rétesbe elhasznaljuk.

A kovetkez6 ételt barmelyik modon savanyitott kaposztabodl készithetjiik.
Fiistolt hasos kaposzta

Hozzéavalok:
Fél fiistolt fejbor, 1 nagy fej voroshagyma, 1 kg savanyu képoszta /lehet6leg hazilag savanyitott/, torott
paprika, 1 kanal fagyos zsir.

A fejbor felét apro kockakra daraboljuk, és el6z6 este hideg vizbe 4ztatjuk. /Ha esds 1d6 varhato, konnyt
a fuistolt bort vagni, szdraz id6 esetén bizony erd is kell hozza!/

A kaposztat is 1-2 orara hideg vizbe aztatjuk, majd kinyomkodva hasznaljuk a fézéshez.

Masnap a his kovérebb részét a kanal zsiron kicsit paroljuk, hogy kinyerjiik beldle a zsirt. Erre rametél-
juk a voroshagymat, megfonnyasztjuk, megszorjuk torott paprikaval, felontjiik vizzel. Beletessziik a
tobbi hust és fozziik.

Abban az allapotban, mint mikor a krumplit tennénk hozza, rarakjuk a kinyomkodott savanyu kaposz-
tat. Megvarjuk, hogy 6sszeforrjon, majd kostolunk és sézunk, ha kell. Csak ekkor, mert a hiisbdl, meg
a kaposztabol is f6 ki addigra s6. Készre f6zziik.

Nagyon finom étel, de jobban jarunk, ha hiivosebb iddben f6zziik, nem a nyari melegekben.

Olyankor inkabb egy konnyebben emészthetd valtozatot foztek.

A friss kaposztat szeleteljiik, sozzuk, allni hagyjuk.

A porkoltet megpakoljuk fehér paprikéaval, sok paradicsommal, majd ha mar félig fétt a hus, a sobol
kinyomkodott kaposztat ratessziik és készre fozziik.

Ez az étel ma fiistolt csiilokkel is készithetd, hisz nem biztos, hogy hozzajuthat mindenki a fiistolt fej-
borhoz.

Toltott kaposzta
Régen csak disznotorkor és bucsukor kertilt az asztalra.

Hozzavalok:
Mastél kg daralt diszn6 dagado+ fél kg szalonna ledardlva, az otthon savanyitott levelek + szila,
1-2 marék rizs, so, torott bors, 6rolt paprika, 10-15 dkg disznozsir

Kisebb labosban felolvasztjuk a zsirt, belekeveriink 3 evékanal 6rdlt paprikat, majd félre tessziik.
A daralt hust, szalonnat nagyobb talba tessziik, beleszorjuk a rizst, s6zzuk, borsozzuk, kevés torott pap-
rikat is rakunk bele, majd jol 6sszegyurjuk.

Az otthon savanyitott kaposztat szétvalasszuk, kiilon talba a szala, kiilon a levelek.

A nagy labos aljat, amiben majd féziink, meglocsoljuk a piros zsirral. Erre tessziik a szal felét. A le-
veleket megtoltjitk a hiissal. Allitva sorba beleallitjuk a ldbosba. Réarakjuk a maradék szalat. Raontjiik
a maradék piros zsirt. Felontjiik félig a savanyu képoszta levével, és feltessziik fOni, lefedjiik feddvel.
Forras utan lehalkitjuk a tiizet. Ha elkésziilt, fedo alatt pihentessiik egy kicsit.
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Ha szeretjlik az erOset, a savanyitaskor hozzaadott erés csdves paprikat is tegyiik a labosba.
Ha nem szeretjiik til savanyuan, tiszta vizzel ontsiik fel f6zés el6tt félig a 1abost.
Nem baj, ha tobbet fozlink, mert a kaposzta fagyasztas utan melegitve is isteni.

Porkoltek

A masutt is ismert médon, Uszodon is készitettek minden féle htisbol porkdltet, paprikast. A szarnyasok-
hoz, marhdhoz ,,haluskat” (kanallal nagyobbakra szaggatott galuska) vagy nokedlit adtak koretként, a
disznéhoz krumplit.

Birkaporkolt

Hozzéavalok:
Legalabb 2 kg vegyes hus, 2 nagyobb fej voroshagyma, torott paprika, so

A faggyus birkahust rétegezve tessziik a labosba. Egy réteg hus, ra so, aprora vagott hagyma, torott pap-
rika, s igy tovabb. Természetesen igaz az, hogy minél tobb husbol késziil, annal jobb, valamint, hogy
1ddsebb allatbdl van a jo paprikas. Felontjiik félig vizzel, és f6zziik. Sziikség esetén potoljuk a vizet.
Voltak csaladok, ahol a hust f6zés eldtt tiszta vizben megabaltak.

Az elkésziilt ételhez csak ritkan féztek krumpli, akkor is a szaftjaban. Leginkabb kenyérrel fogyasz-
tottak.

Halételek
Halpaprikas
Ez az étel a mai halaszlé eldje volt Uszodon. Ugy is fogyasztottak.

Hozzéavalok:

A Dunabol fogott halak koziil legalabb 2 kg. Lehetett ez kecsege, ponty, harcsa. Nem ragaszkodtak en-
nél az ételnél a tobb féle halhoz. 2 nagy fej vordshagyma, annyi zsir, amin ezt meg lehetett dinsztelni,
2-3 kanal torott paprika, lehetett csipds is, so, egy kis torott bors, de csak annyi, hogy ne érezzen ki az
ize, viz.

Elkészitése:

A frissen fogott, még ¢l halakat megtisztitottak, feldaraboltdk fejétdl a farkaig mindent. Egyenként
besoztak, s legalabb egy orat hagytak a soban allni.

Addig megtisztitottak a hagymat, aprora vagtak, s a zsiron megdinsztelték. Raszortak a torott paprikat,
s egy kissé tobb vizzel, mint a porkoltet, felontotték. Beletették a borsot, dsszeforraltak. Ebbe a b 1ére
eresztett porkolt szaftba raktak a halszeleteket. Fél, haromnegyed o6rat f6zték keverés nélkiil.

Kozben 1 liter lisztbdl, 2-3 tojassal tésztat gyurtak, nyujtottak, majd gyufaszal vastagsaglira metéltek.
Ezt b sos vizben kifozték, lesziirték, lemostak hideg vizzel. 1 kanal zsirt kevertek el benne, hogy ne
alljon Ossze.

Az elkésziilt paprikast a tésztara merve fogyasztottak.
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Télen, foleg Karacsony tajan, foztek halkocsonyat is. Ott tobbféle halat foztek egybe, s természetesen
elhagytak a tésztat.

A halak htiisat mély tanyérokban szétosztottak, a levét ramerték /ami nem volt sok/, kitették a kamraba,
ahol megaludt.

Karacsony masnapjan a koszontdbe érkezetteket ezzel is kinaltak a siitemények, bor mellett.

Siilt hal

Hozzavalok:
A Dunabol fogott siitnival6 halak, so, liszt, torott paprika, zsir

Elkészitése:

A halat tisztitas utan surtin beirdaltak mindkét oldalan. Besoztak, allni hagytak legalabb egy orat.

A lisztet torott paprikaval osszekeverték. A zsirt felforrdsitottak, majd beletették a paprikas lisztbe for-
gatott halakat. Lehetdleg ropogosra siitotték. Koretet ehhez nem ettek.

Kelt tesztak

A kelt tészta nagyon fontos része volt a paraszti konyhédnak, hisz ezzel tudtak az asszonyok biztosan
jollakatni mindenkit. Volt, amit elsésorban vasarnap siitottek, volt, ami a hétkoznapi étkezés része is
lehetett. Ezt els6sorban a raforditott id6 dontdtte el.

Kapros turds lepény és fonott kalacs

Hozzéavalok:
Tésztahoz: 3/4 1tej, 1 evOkanal cukor, 1 csomag élesztd, 2 csipet so, 1 egész tojas, liszt, didnyi zsir
Toltelékhez: 3/4 kg félzsiros turod, 2 egész tojas, so, friss kapor + 1 tojas kenéshez

A tejet meglangyositjuk a cukorral, belemorzsoljuk az élesztét. Megvarjuk, mig az éleszt6 feljon a tej
tetejére. Beledobjuk a sot, beleiitjiik a tojast, kezlinkkel 6sszekeverjiik, majd annyi lisztet szorunk bele,
hogy lagy, am nyujthato tésztat kapjunk. Addig dagasztjuk a keziinkkel, mig a tészta levalik a keziink-
r6l. Ekkor beletessziik a fagyos zsirt, és atdagasztjuk vele a tésztat. A talat letakarva meleg helyre
tessziik, amig a tészta a dupldjara dagad.

A tarot talban Osszekeverjik a tojasokkal,
soval, kaporral.

Két nagy tepsit kikeniink zsirral. A siitét 200
fokra allitjuk.

A megkelt tésztat lisztezett deszkara boritjuk,
atgyurjuk, két felé vagjuk. Az egyik felét tepsi
nagysagura nyujtjuk, beletessziik. Rasimitjuk
a bekevert turdt, majd fél ordt még hagyjuk
kelni. Ezutéan tessziik a siitobe, ahol addig siit-
juk, mig a tar6 teteje barnulni kezd. Langyo-
san kimetéljiik, talaljuk.

A masik adag tésztat 5-6 csikra vagjuk, azokat sodorjuk, majd félbe hajtjuk, fonjuk. igy 5-6 kalacskat is
kapunk. Belerakjuk a masik tepsibe, megkenjiik tojassal, so6zzuk a tetejét, és megszorjuk egész komény-
nyel. A lepény utan siitjlik ki, addig kelni hagyjuk.

Ezt a kelt tésztat hasznalhatjuk toltott kalacsokhoz, buktakhoz, kiflikhez is.

135



Szazréti

Hozzavalok:
10 dkg zsir, 2 dl tej + 3 dl viz, 1 csomag élesztd, liszt, tordtt paprika, so, ecet, 2 csipet cukor

A zsirra raontlink 1 kandl ecetet, fakanallal szép fe-
hérre, habosra keverjiik.

A 2dl tejet meglangyositjuk, beledobjuk a cukrot,
belemorzsoljuk az élesztot. Megvarjuk, mig a tetejére
feljon. Hozzaontjiik a 3 dl langyos vizet, dobunk bele
sot, hogy majd a tészta elég soés legyen. Aprodonként
annyi lisztet teszlink hozza, hogy ne lagy, de kony-
nyen nyujthatd tésztat kapjunk. Addig dagasztjuk
kézzel, mig a tészta levalik keziinkrdl. Dupléjara ke-
lesztjiik letakarva.

Nagymeéretli tepsit kizsirozunk.

A megkelt tésztat lisztezett deszkara boritjuk, ujjnyi
vastagra nyUjtjuk sodrofaval. A habosra kevert zsirbol
a felét megkenjiik, s6zzuk, paprikazzuk, rahajtjuk a
masik felét, annak a felét ismét megkenjiik, sozzuk,
paprikézzuk, hajtjuk, ezt ismételjiik, amig lehet a tész-
tat félbe hajtani. Letakarva ismét duplajara kelesztjiik.
A sttt 200 fokra elomelegitjiik.

A megkelt tésztat a lisztezett deszkan tepsi nagysagura
nyujtjuk, majd a sodrofa segitségével beletessziik.
A tetejét gy kockazzuk, hogy majd, ha kihiilt, lega-
1abb 10-szer 10-es kockakra lehessen tépni.

A siitében szép pirosra siitjiikk. Nem kell, s6t a csalad
miatt nem is lehet megvarni, hogy kihtiljon, mar lehet
tépni.

Krumplis kelt pogacsa

Hozzéavalok:
3 nagy krumpli, 1 csomag ¢éleszt6, 1 dl tej, 1 marék cukor, 2 db tojas, dionyi zsir + 1 kandl + kenéshez,
liszt, s6

A megtisztitott, karikara vagott krumplit kevés sos vizben puhéra f6zziik, jol 6sszetorjiik.

A tejet egy kis bogrében meglangyositjuk, beledobjuk a cukrot, belemorzsoljuk az élesztot. Megvarjuk,
amig feljon a tetejére. Ekkor belelitjiik az egyik tojast, keziinkkel dsszekeverjiik. Eldvessziik a dagasztd
talat, beledntjiik a tejet, az 6sszetort krumplit, két csipet sot dsszekeveriink, hozzaszérunk aprodonként
annyi lisztet, hogy nem til kemény tésztat kapjunk. Addig dagasztjuk, mig levalik a tészta a keziinkrol.
Ekkor a dionyi zsirral atdagasztjuk. Letakarva, meleg helyen duplajara kelesztjiik.

A siit6t 200 fokra bekapcsoljuk.

2 nagyobb tepsit kizsirozunk.

A megkelt tésztat lisztezett deszkara boritjuk, ujjnyi vastagra nytjtjuk. A felét megkenjiik a kanal zsir
felével, sozzuk, hajtjuk, megint a felét kenjiik, sozzuk, rahajtjuk, ismét a felét kenjiik, so6zzuk és rahajt-
juk. Ismét kelesztjiik, de most mar nem kell a dupldjara.
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A lisztezett deszkan két ujjnyi vastagra nyujtjuk, nagy pogacsa szaggatdval kiszaggatjuk, tepsibe rak-
juk. A masik tojast 6sszekeverjiik, ezzel megkenjiik a pogacsakat, a tetejét még sdzhatjuk.

Amikor kicsit kezdenek kelni, aranybarnara siitjiik el6szor az egyik, majd a masik tepsit.

Ehhez régen kacsazsirt hasznaltak. Készithetjiik ezeket a tésztakat vajjal, olajjal, margarinnal, de a leg-
finomabb mindig zsirral lesz.

Hagyomanyos langos

Mindannyian tudjuk, hogy régen hetente siitdttek minden haznal kenyeret, amikor a kenyértésztabol
sort keritettek a langos siitésére is. Ezt siitotték a kemencében, de siithették zsirban is. Mindenki sze-
rette, s altalaban ma is szeretjiik a langost, még akkor is, ha szinte semmi koze sincs a régi tésztahoz.
Hogyan hozzuk vissza azt az izt, llagot?

Hozzavalok:
0,75 liter liszt, 1 csomag élesztd, 1 nagy krumpli, so, viz, zsiradék a siitéshez

El6z6 este meghamozzuk, puhara fozziik a krumplit, 6sszetorjiik, langyosra hiitjiik.

1 dI langyos vizben elkeverjiik az élesztot.

A lisztet egy nagyobb talba ontjiik, kozepében lyukat hagyunk. Ide ontjiik a krumplit, az élesztds vizet,
¢és ugy keverjiik 6vatosan meg, hogy a lisztbdl is egy kicsit belekeverjiink. Ez lesz a kovasz. Meleg he-
lyen, letakarva hagyjuk éjszakara. Ha napkozben fogunk hozza, legalabb 3 6rat hagyjuk allni.

Amikor a tészta dagasztasahoz fogunk, langyos soés vizet készitlink egy bogrébe, s annyit Ontiink
aprodonként a liszthez, hogy keményebb allagu tésztat kapjunk. Addig dagasztjuk, mig letisztul a tészta
a keziinkrol.

Letakarva 1 orat pihentetjiik. Ekkor lisztezett deszkara boritjuk, atgyurjuk, majd 6klomnyi darabokra
osztjuk. Gombocozzuk, letakarva fél orat kelesztjiik.

Kozben feltessziik a zsiradékot melegedni.

A tésztat sodrofaval fél ujjnyira nyajtjuk, s a forr6 zsiradékban mindkét oldalat megsiitjiik. Ez a tészta
nem veszi fel a zsirt, keményebb, mint pl. a strandon kaphato, &m az ize csodalatos!

Kelt rétes

Az adagok a régi konyhaasztalhoz vannak méretezve, ami kb. 1 méterszer 1,2 méteres lehetett.
A tepsiben 4 rud lesz beldle, plussz a szElébdl még kettd, erre gondoljunk, amikor hozzafognank.

Hozzéavalok:

1 liter liszt, csipet s6, fél marék cukor, 1 csomag élesztd, langyos tej, majd amennyire sziikségiink lesz,
hogy kézzel nyujthatd tésztat kapjunk, didnyi zsir, kis labosban olvasztott zsir, amibe beleforralunk
2 dl tejfolt

Toltelékhez: hasznalhatunk soval, egész tojassal kevert tirot, magozott, cukrozott friss meggyet, reszelt
almat, aminek a levét kinyomkodjuk, de ezekhez grizt szérunk majd aldjuk, makot, amire szilvalekvart
potyogtetiink, diot, de iires sos is késziilhet, esetleg a végén a maradék tejfolos zsirba litiink 1 tojast,
amit elkeveriink, s majd ezzel locsoljuk meg a lapot.

Kevés cukros tejben felfuttatjuk az élesztét. A lisztet Osszekeverjiik a soval, majd a tobbi langyos tejjel
osszekeverjik, vigydzva, hogy lagy, de nem ragados tésztat kapjunk. A diodnyi zsirral dtdagasztjuk, ketté
vagjuk, gombocozzuk, letakarva pihentetjiik, nem kelesztjiik.

Az asztalt letakarjuk nagyobb vdszon abrosszal, amit nem sajnalunk, hogy zsiros lesz. A kis labosban
elkészitjiik a tejfolos zsirt, tesziink bele egy evokanalat.
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Ha mar nyujthato a tészta, az asztal kdzepére he-
lyezziik az egyik gombocot, s mint a rétest kéz-
zel elnytjtjuk 0gi, hogy a széle leérjen rola. Ezt
szépen levalasztjuk, 6sszegyurjuk, pihenni tessziik.
A rétest meglocsoljuk a tejfolos zsirral, majd tolt-
juk. Régen tigy csinaltidk, hogy az egész asztalon be-
pottyozték a tésztat a toltelékkel. Ezutan az abrosz
sz¢élével laposra Osszehajtjuk. Kozépen egy fedd
élével ketté vagjuk, a zsirozott tepsibe rakjuk. igy
tesziink a masodik gombodccal is. A réteseket to-
jassal, de lehet tejfolos zsirral is, megkenjiik, forrd
slitében aranybarnara siitjiik.

Ottpihennek aszélérdl letekert gombocok. Hanyjt-
hatd, ugyanazt tessziik, mint az elébb, ha nem,
akkor mindegyiket ketté vagjuk, megsodorjuk,
Osszefonjuk, tepsibe rakjuk, kenjiik, majd siitjiik.

Ne keseredjen el az sem, aki nem tud rétest nyujtani, akkor sodrofaval a lehetd legvékonyabbra nyu;t-
juk, ekkor nem vessziik le a szé1ét, s igy készitjiik el ezt a finomsagot, de laposra hajtsuk!

Meggyes kelt pite

Hozzévalok:
3/4 liter tej, 1 csomag élesztd, 1 kanal cukor + 1 kanal cukor, csipet so, 1 tojas, didnyi zsir, fél - 3/4 kg
magozott meggy megszorva cukorral, liszt

Kimagozzuk, lecukrozzuk a meggyet.

Egy kozepes tepsit kizsirozunk.

1 kanal cukrot kavés bogrében kevés vizzel elkeveriink.
A siitdt 200 fokra kapcsoljuk.

A tejet 1 kanal cukorral meglangyositjuk, belemorzsoljuk az élesztét. Megvarjuk, mig felfut. Ekkor
beleiitjiilk a tojast, a sot, fakanallal 0sszekeverjik, s aprodonként annyi lisztet adunk hozza, hogy a
fakanallal eldolgozhato tésztat kapjunk. Addig keverjiik, mig a tészta holyagos lesz. / Ugy dolgozunk a
fakanallal, mintha habver6 lenne./

Ekkor beletessziik a dionyi zsirt megolvasztva, s jol 6sszedolgozzuk.

Most a zsirozott kdzepes tepsinkbe Ontsiik a tésztat, nyomkodjuk a fakanallal egyforma vastagsagura.
Nyomkodjuk ki a cukrozott meggyet, s tegyiik a tészta tetejére, bele is nyomkodhatjuk.

Rakjuk be a 200 fokos siitdbe. Amikor mar kezd a tészta szinesedni, a kis kavés bogrében vizzel elkevert
1 kanal cukorral beecseteljiik a tetejét, majd ismét a siitObe toljuk. Ezt legalabb még egyszer megtessziik,
mieldtt teljesen megsiilne a piténk.

Ett6] szép fényes, édes maz képzddik a tészta tetején.

Télen gyakran csak kétféle szinli tésztabol készitették gylimolcs hidnyaba. Ilyenkor a tésztat mar akkor
elfelezziik, miel6tt a zsirral atdagasztanank. Az egyik felét a fele zsirral atgytrjuk. A masikba 2-3 kanal
kakaot rakunk, jol 0sszedolgozzuk, s csak ezutan dagasztjuk a zsirral. Kiilon kelesztjiik. A Tepsibe
eldszor a fehér, majd a barna tésztat ontjiik, de a fakanallal bele-belenyomjuk a barnat a fehérbe. A tete-
jét ugyanugy kezeljiik, mint az elébb.

138



Kelt hajas kifli

Ezt télen, disznovagas utan készitették. A hajbol hagytak 1-2 siitésre valot, a tobbit zsirnak kisiitotték.
Jusson is, maradjon is!

Hozzavalok:
3/4 1tej, 1 evOkanal cukor, 1 csomag élesztd, 2 csipet s0, 1+1 egész tojas, liszt, 15-20 dkg disznohaj

A hajrdl lefejtették a hartyat, majd enyhén ecetes vizbe aztattak, hogy a még az esetleges vér kiazzon.
A vizbdl kinyomkodva 1 kanal ecettel atgyurtak. A h4j is ugy alakul krémszerti, kenheté masszava en-
nek hatdsara, mint a fagyos zsir.

A tejet meglangyositottdk a cukorral, belemorzsoltdk az élesztét. Megvartdk, mig felfut. Ekkor
belelitotték a tojast, a sot, s annyi liszttel dagasztottak, hogy ne til kemany tésztat kapjanak. A tésztdnak
kéztdl és taltol is tisztan kell elvalnia. Meleg helyen duplédjara kelesztették.

A stitot 200 fokra kapcesoljuk.

Kiboritjuk a tésztat lisztezett deszkara, atgyurjuk, kicsit pihentetjiik. Addig eldkészitjiik a szilvalekvart,
diot, makot, amivel tolteni akarjuk a kiflijeinket.

Elnyujtjuk a tésztat fél ujjnyi vastagra. Felét megkenjiik a hajjal, hajtjuk, megint felét kenjiink, hajtjuk,
addig, mig lehet. Letakarva ismét kelesztjuk.

2 tepsit kizsirozunk. 1 tojast leiitlink, 6sszekeveriink.

Lisztezett deszkan ujjnyi vastagra nyujtjuk, majd haromszégekbe metéljiik. A szélesebb részre helyez-
ziik a tolteléket, innét kezdjiik felhajtani kifli alakara. A tepsikbe rakjuk. Tetejét megkenjiik a tojassal,
majd ismét kelesztjiik. A forro siitOben szép sargara siitjiik.

Pogacsak
Egyszeri pogacsa
Igy késziil a disznotor reggelén felszolgalt pogacsa is.

Hozzéavalok:
3 dl tejfol, 15 dkg zsir, 1 + 1 tojas, so, fél csomag €lesztd, liszt.

Régen ezt a gazdasszony el6z6 este begyurta, tepsibe rakta, majd hideg helyre tette. Mi par 6raval
azelott, mieldtt szeretnénk feltalalni pogéacsankat, elkészitjiik a tésztat, hlitébe rakjuk.

Elkészités:

2 tepsit kizsirozunk.

A tejfolt, zsirt, 1 tojast, sot osszekeverjiik, belemorzsoljuk az €lesztét. Annyi lisztet tesziink hozza, hogy
kemény, de sodrofaval nytjthato tésztat kapjunk.

Lisztezett deszkara boritjuk. Ujjnyi vastagra nyujtjuk. A tetejét késsel beracsozzuk. Kozepes pogacsa
szaggatoval kiszurjuk és a zsirozott tepsikbe helyezziik. A tészta maradékait 6sszegyurjuk, nyujtjuk, ra-
csozzuk, szaggatjuk, tepsibe rakjuk. A masik tojast villaval 6sszekeverjiik, ezzel megkenjilik a pogacsak
tetejét. Nem baj, ha marad beldle, mert majd siités el6tt jra atkenhetjiik. Hiitébe tessziik.

200 fokos siitdben szép pirosra siitjiik.

Természetesen siithetjiilk azonnal is, de finomabb, ha a hiitében kicsit 4ll a tészta. Ha tros, sajtos
pogéacsat szeretnénk, az alap ugyanez, de hozzatesziink pl. 25 dkg tarot. Persze tobb lisztet fog felven-
ni, tobb pogacsank lesz. Hasznalhatunk turd helyett reszelt sajtot is, ekkor hagyjunk a tetejére is, és
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szamitsunk a s6zasnal a sajt s6ssagara is.

Az ¢élesztd helyett hasznalhatunk 1/2 csomag siitéport, ekkor nem sem kell minden esetben véarni a
stitéssel. varni a stitéssel.

A zsirt helyettesithetjliik margarinnal is, de minden tészta omldsabb lesz a zsirtol

Ma mar magokat is szorhatunk a tetejére lekenés utan, pl. szezdmmag, napraforgo.

Régen csak egész koménnyel szortak meg az egyik tepsit.

Edesség
Birsalmasajt

A gazdasszony a legegészségesebb birseket a tisztaszobaban felrakta a sublat vagy a szekrény tetejére,
hogy illatukkal belengjék a szobat, valamint télen 4t innét készitették beldle a kompotot. A hibasakat
hasznaltak fel a birsalmasajt készitéséhez.

Hozzéavalok:
Kb. 2 kg birs, 60 -70 dkg cukor, 2 -3 csomag vanilias cukor, 10 -15 dkg daralt dio.

A gylim0lcs6t meghamoztak, daraboltak, majd annyi vizben, ami épp ellepte feltették foni. Amikor
puhéra f6tt, villaval jol dsszetorték, majd slirli szovésti szitan atdorgolték.

Ezutan a pépet visszatették a tlizre, hozzdadték a cukrot, vanilids cukrot, s addig fozték lassu tlizon, mig
keverés kozben meg nem lattak a labos aljat.

Ekkor keverték bele a dio kb. 2/3-4t.

Holyagpapiral kibéleltek valamilyen format,/kuglofsiitd, kisebb tepsi, ldbos/, amibe a lekvart
beledntotték.

Hiivos, szellds helyen tartottak 2-3 napig. Akkor talcara boritottdk, megszortak, hempergették a did
mardékaban.

Hiivos, szellds helyen sokaig elallt.

Siitemények

A mindennapokban ritkan készitettek siiteményt a parasztasszonyok. Az eddigi ételeknél megfigyel-
hettiik, legtobbszor abbol féztek, amit maguk megtermeltek. Marpedig a cukor nem termett az 1sz6-
di hatdrban! Am voltak az iinnepek, lakodalmak, amikor mégis szantak erre is pénzt. No, és voltak
gyerekek, akiknek akkor is igyekeztek valami kiilonlegességgel kedvezni. Igy terjedtek el a kovetkezd
siitemények.

Kitol6fank vagy tokcsuma

A nevét a fémbdl késziilt tartalyka végén 1évo kereszt nyilasrol kapta, amin keresztiil fa kinyomoéval
kellett a forr6 zsirba nyomni a tésztat.

Hozzéavalok:

1/2 liter tej, a 1/2 litertdl egy ujjnyival kevesebb liszt, 4 db tojas, bd zsiradék a siitéshez, vanilids por-
cukor a szorashoz

A lisztet egy labosba szorjuk, lassan adagolva, allanddan keverve hozzaontjiik a tejet. Fontos, hogy
csomomentes legyen!
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Feltessziik a tlizre, s allando keverés mellett addig f6zziik, mig a
massza elvalik az edény falatol. Hiilni hagyjuk.

Amikor a kezlink mar elallja a meleget, egyenként beledolgozzuk a
4 db tojast.

Béven forrésitunk zsiradékot egy serpenydben. Amikor mar forrd, ha
van az elején emlitett siitdnk, azt megtoltjik tomdren, majd a nyo-
mojaval 10 cm hosszu csikot nyomunk bele, amit késsel levagunk a
csOrdl. Megforgatjuk, sziirékanallal papirtorlére szedjlik. Megszorjuk
a vanilias porcukorral.

Frissen az igazi!

Ha nincs kinyomonk, tekerjiink zsirpapirbol hegyes zacskot, rakjunk
bele a tésztabol, vagjuk le a végét, huzzunk ra tortadiszitd csillagot,
s igy nyomjuk a forr6 zsirba. Ekkor sem érdemes hosszabb fankokat
stitni, mert akkor mar nem lehet csak tigy kézzel enni.

Ugyanez a tészta kisiithetd, ha ev6kanallal kis gombocokat tesziink a
serpenydbe. Vigydzzunk, hogy csak akkorakat formazzunk, hogy at
tudjon siilni!

Csorogefank kétféle modon
Az egyszerl csorogefank

Hozzévalok:
35 dkg liszt, 5 tojas sargaja, 1 kiskanal cukor, kevés tejfol, csipet s6

A hozzavalokbol levestészta keménységii tésztat gytarunk. 20 db-ba vagjuk, pici gombocokat készitiink
beldliik.

A sodrofaval minden gombocot lehetdleg négyzet alakura nyujtunk. A lapok koézepét derelyevagoval
felhasitjuk. Ezen az egyik szemben levd sarkot athuzzuk, majd bé forrd zsiradékban mindkét oldalat
pirosra siitjiik.

Vanilids porcukorral, lekvarral talaljuk.

Kelt csorogefank

Hozzévalok:
25 dkg liszt, 4 tojas sargdja, 5 dkg vaj, 5 dkg cukor, 1 dkg élesztd, 1 dl tejfol, 1 evokanal rum, 1 kanal
tej az élesztonek, csipet s6

Az 1 kanal tejben elkeverjiik az élesztét. Minden alkotd elemet 0sszedagasztunk.

Fél orat pihentetjiilk, majd 3 mm vékonyra nyujtjuk. Négyzetekre daraboljuk, felhasitjuk a kozepét,
athuzzuk a szemben 1év6 sarkat. B zsiradékban kisiitjilk. Megszorjuk vanilias porcukorral.
Kinalhatjuk lekvarral.

Meggyes linzer

Hozzavalok:

Tésztahoz: 50 dkg liszt, 20 dkg zsir, 2 dl tejfol, 15 dkg cukor, 1 tojas, 1 csomag stitdpor

Toltelékhez: 1 kg meggy, amit majd kimagozunk, 20 dkg cukor, 1 vanilias cukor, 20 dkg daralt di6 /ezt
helyettesithetjiik bizadaraval/ 1 marék vagott dio, 1 tojas a kenéshez

A tésztahoz valokat 0sszegyurjuk, 1 orat pihentetjiik.

Kozben kimagozzuk a meggyet, raszérunk 10 dkg cukrot, 6sszekeverjiik.
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A siitot 180 fokra kapesoljuk.

A kozepes tepsinket vékonyan kizsiroz-
zuk.

Osszekeverjiik a daralt diot, vagy a grizt
10 dkg cukorral, vanilias cukorral.

A tésztat lisztezett deszkan atgyurjuk, két
egyenld részre vagjuk, gombocozzuk.
Egyiket letakarva félre tessziik, a masikat
akkorara nyujtjuk, mint a tepsi, s bele-
tessziik a sodrofa segitségével. Részor-
juk a 10 dkg cukorral, vanilias cukorral
elkevert daralt diot, vagy a buzadarat.
Erre tessziik a kinyomkodott meggyet ; - :
egyenletesen elosztva. Elnytjtjuk a mésik gombocunkat rasimitjuk. Vlllaval megszurkaljuk Az 1 tojast
feliitjiik, villaval 6sszetorjiik, kalacs kendvel egyenletesen a tésztat bekenjiik. Raszorjuk a vagott diot.
Ha a csalad nagyon édes szaji, még egy marék cukorral is meghinthetjiik. A siitdben 40 -50 perc alatt
megsiitjik. Ha langyosra hiilt, négyzetekre szeleteljiik.

Ugyanigy készithetlink majd almds linzert is mar a nyari almakbol. Akkor 1 kg almat lereszeliink,
cukrozunk, akar fahéjjal is megszorhatjuk. De ugy is jo volt, ha a két lap kozé csak lekvart kentek, s ugy
stitotték. Ezt a tésztat akar kiilonféle formakkal ki is szarhattak, tetejére diot raktak.

Diolepény
Ha mar siitemény, alljon el 1-2 napig!

Hozzavalok:

Tésztahoz

50 dkg liszt, 15 dkg zsir, 2 tojassargdja,1 evOkanal cukor, csipet so, fél csomag siitpor, tej annyi, hogy
nyujthato tésztat kapjunk.

Toltelekhez

1 dl tej, 25 dkg daralt did, 1 csomag vanilias cukor, 1 citrom héja, leve,1/2 dl rum vagy aroma, 25 dkg
cukor, 4 tojas fehérje, 1-2 kanal lekvar, 1 kanal porcukor a szoérashoz

A siitdt 180 fokra bekapcsoljuk.

1 nagyobb tepsit enyhén kizsirozunk.

A toltelékkel kezdiink. 1 dl tejet felforralunk, ezzel leforrdzzuk a daralt diot, 6sszekeverjiik a cukorral,
vanilias cukorral, citrom reszelt héjaval, levével, rummal.

A tésztaval foglalkozunk. A lisztet a zsirral eldorgoljiik, a tojassargajat, cukrot, sét, siitoport beleke-
verjiik. Annyi tejet Ontiink hozza aprédonként, hogy lagy, de gytrhato tésztat kapjunk. Azt két egyenld
részre vagjuk, gombocozzuk. Az egyiket lisztezett deszkan tepsink nagysagura nyujtjuk, a sodréfa
segitségével beletessziik. Megkenjiik lekvarral.

A toltelékkel folytatjuk. Felverjiik a tojasok fehérjét kemény habba és a diés masszédhoz keverjiik. Ezt
rasimitjuk a tésztara.

A masik tésztat is kinyujtjuk, s befedjiik vele.
A siitében halvany sargara siitjiik.
Kockékra szeleteljiik, megszorjuk porcukorral.
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Habcsok

Ezt a szaraz sliteményt inkabb télen készitették, amikor mar a diét is megtdrték mar. Széaraz, szellds
helyen elallt. Lakodalmakba is vitték.

Hozzavalok:
3 tojas, 3x3 kanal cukor, 1 kanal 10 %-os ecet, 15 dkg vagott dio. /Biztosabban megall, ha még 2-3 kanal
cukrot hozzakeveriink./

A didbelet késsel daraboljuk Ossze.

Egy nagyobb tepsit kizsirozunk, liszteziink.

A siitét 100 -120 fokra kapesoljuk.

A tojasokat feltorjiik, szétvalasztjuk a fehérjét és a sargajat.

A sargajat bogrébe tessziik, Ontlink a tetejére egy kicsi vizet, és betessziik a hiitébe. 1 -2 nap alatt
hasznaljuk el tésztagytirashoz vagy egyéb modon!

A fehérjébol kezdjiik a habverést, mindig 1-1 kanal cukrot tegyiink hozza. Lassan kemény, stirti habba
alakul. Csepegtessiik kdzben bele az 1 kanal ecetet, s addig verjiik, mig a hab kifényesedik.

Fogjunk az egyik kezlinkbe egy evOkanalat, a masikba egy villat. Ezek segitségével rakjunk kis dionyi
halmokat a tepsibe, a villaval kicsit huzzuk fel a habot, hogy hegye legyen. Ha sok dionk van, még
dughatunk mindegyikbe egy negyedet is.

Tegyiik a siitébe, s lassan szaritsuk. Ne nyitogassuk az elején a siitd ajtajat! Kb. 100 fokon alljon a
stitonk.

Ugyeljiink ra, hogy ne barnuljanak azért meg a habcsokjaink, bar gy is finom, csak nem annyira lat-
vanyos.

Fogkefe
Régi lakodalmak siiteménye

Hozzéavalok:
Tésztahoz: 25 dkg cukor, 25 dkg daralt di6, fél marék zsemlemorzsa, 1 tojas + 1 sargaja
Tetejéhez: 1 tojas fehérje, 14 dkg cukor, 1 kavéskanal ecet, 1 kadvéskanal liszt.

Egy kisebb tepsit kizsirozunk, liszteziink.

A siit6t bekapcesoljuk 180 fokra.

Osszegyurjuk a tésztahoz valdkat, a tepsibe simitjuk, s betessziik a siitébe. Itt tobb, mint félig megsiit-
juk.

Kozben habverdvel elkezdjiik verni a tojasfehérjét, amihez lassan adagoljuk a cukrot. Amikor mar hab-
verdvel nem lehet verni, attériink a fakanallal valo keverésre. /Régen ezt végig fakanallal keverték.
Faradsagos, hosszi munkafolyamat volt, de a hab 4llaga is mas lett./ Amikor mar kemény, fényes a hab,
hozzakeverjiik az ecetet, majd a lisztet.

Kihtzzuk a siit6bol a felétdl jobban megsiilt tésztat, a siitét visszavessziik 100-120 fokra. A tésztara
simitjuk a habot, s szdradni visszatoljuk a siitbe. Ugyeljiink, nehogy megbarnuljon a hab!

Félig hilt allapotban keskeny, hosszikas darabokra szeljiik, mint a nagyobb fogkefék feje. Innét ered a
neve.
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Krumplis keksz

A krumpli minden konyhaban nagy szerepet jatszott, hisz sokféle modon készitették el, s laktato is volt.
Miért maradt volna ki ebbél pont a siitemény! Ime, egy régi, olcsé, laktatd édesség tej, tea mellé, vagy
csak a gyerek kezébe nyomva, hogy el legyen vacsoraig!

Hozzavalok:
50 dkg liszt, 20 dkg cukor, 20 dkg fott, attdrt burgonya, 20 dkg zsir, 1 tojas + 1 tojas a kenéshez, 1 cso-
mag slitépor, csipet sO

Eldszor f6zzlik meg a burgonyat, torjiikk péppé. Varjuk meg, hogy langyosra hiiljon.

A siitét kapesoljuk 180 fokra.

Gytrjunk 6ssze minden hozzaval6t. Kanallal adagolva rakjunk kis halmocskékat a tepsibe, amit a kanal
hataval laposra nyomunk.

Vilaszthatjuk az elegansabb megoldast is, amikor a tésztat lisztezett deszkan fél ujjnyira nyujtjuk,
pogacsa szaggatoval, egyéb formakkal kiszrjuk, majd tepsibe rakjuk. Am ekkor szamoljunk azzal,
hogy a krumplis tészta konnyen ragad a deszkdnkhoz, tobb lisztezést igényel!

A tetejét felvert, cukrozott tojassal kenjiik meg!
Stithetjiik vilagosra, de sz&ép pirosra is, ahogy szeretjik.
Ne lepddjlink meg, a krumplis tésztanak tobb siités kell!

Frissen omlds, de ahogy all, a burgonyétol megpuhul.
Markos torta
Régi lakodalmak siiteménye.

Régen nem volt semmi kidobni valo étel. A kenyér féleg nem! A haziasszonyok mindent felhasznaltak,
ujrahasznositottak. Ebbdl érdekes, finom ételek, jelen esetben siitemények sziilettek.

Hozzéavalok:
1 liter kenyérmorzsa, 1 liter daralt did, 1/4 liter cukor, 3 tojas fehérje

Nagyobb tepsit kizsiroztak, megliszteztek.

A megszikkadt, de nem teljesen szaraz kenyér belét nagy lyuku rostan atdorgolték.
A 3 tojas fehérjét kemény habba verték.

A stitot 100 fokra kapcsoljuk.

Osszegyurtdk a kenyeret, diot, cukrot, tojashabot. Kézzel mézescsoknal nagyobb csucsos dombocs-
kakat adagoltak a tepsibe. Betoltdk a siitébe, ahol inkébb szaritottdk, mint siitdtték. Vigyaztak, mint a
habcsoknal, hogy ne barnuljon meg.

Ha kihilt, lekvarral 2-2-t osszeragasztottak. Ugy is ragasztottdk, hogy még 1 tojasfehérjét felvertek,

azzal ragasztottak Ossze, de akkor vissza kellett tenni a siitObe, hogy az is megszaradjon.
Ezutan tanyérra raktak, mint a tortat, felfelé egyre kevesebbet. Ezért lett a neve markos torta.
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Hamis mézes csok

Mar 1860-ban jelentés méhészetrdl szamolnak be a korabeli iratok Uszodon. Késébbi iddben is jelen
volt a faluban 1-2 csaladnal. Am draga volt a méz, inkébb gyogyszernek hasznaltdk, mint az élvezeti
értékéért. Siiteménybe végképp nem pazaroltdk. Ezért alakulhattak ki az 4l mézes siitemények.
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Hozzéavalok:

1 db 3 dl-es bogre, amivel minden hozzavalot
kimériink,

2 bogre cukor, 1 bogre viz, 1 bogre tej, 2 rad
fah¢j, 1 dkg siitépor, 1 dkg szalagaré, liszt,
amennyit majd felvesz

Elkészitése:

Az egyik bogre cukrot kis ldbosban barnara
porkoljik, radntjok az 1 bogre vizet, amivel
addig fézziik kevergetve, mig a cukor fel nem
olvad. Ekkor félretessziik.

Az 1 bogre tejet a masik bogre cukorral,
fahéjjal felforraljuk. Ezt is félretessziik, mig
kéz melegre hiil.

Asiitét 120 - 150 fokra kapesoljuk.

Nagyobb tepsit kizsirozunk, liszteziink.

Ma siitépapirt is hasznalhatunk e helyett.
Osszeontjilk egy tilba a két folyékony
Osszetevot. Beleszorjuk a szalagarét, siitéport,
s annyi liszttel gyarunk tésztat, hogy mar
ne ragadjon a keziinkhoz. Kezilinkkel kis
golyocskakat formalunk, amit tepsi bera-
kas kozben a kezilinkkel kdzépen csucsositunk.
Tetejiikre nyomhatunk fél didt is.

A siitében kellemes barnara stitjik.
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Langyosan szedjiik ki a tepsibdl.

Volt, amikor hozzajutottak a bokron termdé mogyorohoz is. Azt mozsarban Osszetorték és a tésztahoz
keverték.

Hazi krémes hajas tésztabol

Hozzéavalok:

Tésztahoz

50 dkg liszt, 30 dkg haj, 3 tojas, fehér bor

Krémhez

1 liter tej, 4 tojas, 2 dl + 4 kanal cukor, 2 csomag vanilias cukor, 8 kanal liszt

Tészta elkészitése: A hajat enyhe ecetes vizben le-
galabb 2 soron atgyurjuk, majd a végén hideg tiszta
vizben még egyszer. Eddigre az krémszertivé kell,
hogy valjon.

A lisztet 3 egyenld részre osztjuk. 2 részt fél-
retesziink.

Az 1 részt Osszegyurjuk sz€p sima tésztava a hajjal.
Most ezt tessziik félre.

A tojasokat szétvalasztjuk. Most csak a sargakat
fogjuk hasznalni. A félretett 2 rész lisztbe keverjik,
majd fehér bor hozzdadagolasaval lagy rétestésztat
gyurunk beldle. Ekkor lisztezett deszkan atgyurjuk
a hajas tésztat, majd fél ujjnyira nytjtjuk sodrofaval.
A rétes tésztat is kinyujtjuk, vagy kézzel huzogatva,
vagy sodrofaval, ugyan akkorara, mint a hdjas tészta.

Arra raboritjuk, majd, mint a kalacsot osszetekerjiik, sot, a két végét is egymasra hajtjuk. Ezutan fél orat
pihentetjiik. Ekkor ismét elnyujtjuk, tekerjiik, hajtjuk, fél orat pihentetjiik. Ezt megtessziik harmadszor
is. Pihentetés utan a tésztat kettébe vagjuk, majd tepsi nagysagura nyujtjuk elébb az egyiket, majd a
masikat is. Tiizes silitében kistitjiik. Hiilni hagyjuk.

Hozzéafogunk a krém készitéséhez.

A tojasokat szétvalasztjuk.

A 4 tojassargat kikeverjiik a 2 dl cukorral, vanilias cukorral.
A 8 kanal lisztet csomomentesen elkeverjiik 2 dl hideg tejben.
A 2 részt jol 6sszekeverjiik.

Feltessziik a 8 dl tejet forrni, ebbe csurgatjuk az eldzé keveréket, amit allandd keverés mellett siirtire
fozlink. Vigyazzunk, ne hagyjuk teljesen felforrni, mert akkor a tojas sargaja kicsapodik!

A 4 tojas fehérjébdl a 4 kanal cukorbol kemény habot veriink, amit évatosan a meleg “pudingba” ke-
verlink.

Ezzel a krémmel megkenjiik az egyik tésztat, raboritjuk a masikat. Vanilids porcukorral meghintjiik.
Ez mar karacsonyi siitemény volt!

Ugyanebbdl a tésztabol készitettek dios, lekvaros, de sos siiteményt is.
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Régi diokrémes piskota

A piskota nem szerepelt a paraszti konyha siiteményei kozott egészen az 1950-es évekig. Ekkor is egy
ideig csak siman piskotat siitottek, felkockaztak, majd porcukorral meghintve talaltak, vagy vitték a
lakodalmakba, pamodéba. Elokeldségnek szamitott.

El kellett par évnek telnie, mire dobaltak a piskotatésztaba meggyet, majd megint par év milva mar
krémet is készitettek, amivel megkenték a tetejét.

Hozzéavalok:

Piskotahoz

8 tojas, 8 kanal cukor, 8 kanal liszt, fél csomag siitépor

Krémhez

10 dkg vaj, 10 dkg cukor, 10 dkg daralt did, vanilias cukor, esetleg rumaroma vagy rum

A kozepes tepsit kizsirozunk, liszteziink.
A stitot 180 fokra kapcesoljuk.
A lisztet a siitdporral dsszekeverjiik.

A tojasokat feltorjiik, szétvalasztjuk a fehérjét és a sargajat. A fehérjébdl a cukor lasst hozzédadasa koz-
ben kemény habot veriink. Ebbdl kicsit attesziink a habverdvel a sargajaba, azzal 6sszekeverjiik, majd
ezt a fehér habba 6vatosan attoltjiik, lazan belekeverjiik. Beleszorjuk a siitdporral elkevert lisztet. Ova-
tosan a masszaba elegyitjlik, de vigyazzunk, ne maradjanak benne lisztcsomok.

Beleontjiik a tepsibe, ahol simara igazgatjuk.

Mar is mehet a siitobe 45 percre! A siit6 ajtajat ne nyissuk ki!

Ezalatt ontsiik egy talba a krémhez valdkat, s keverjiikk addig, mig kifehérszik, habossa valik a krém.
Régen ez hosszadalmas munka volt, fakanallal dolgoztak.

Ha megsiilt a piskotank, lisztezett deszkara boritsuk ki. Forditsuk meg és varjuk, mig kihiil. Ekkor
vagy kettévagjuk, hogy két vékonyabb lapot kapjunk, vagy egyszerlien a tésztara kenjiik a diods krémet.
Egy kis hideg jot tesz neki szeletelés eldtt.

Hamis mézes piskota

Annyi hamissagot olvashattunk mar a receptek kozott, hogy nem lehetiink meglepve, ha a piskotanal
ismét eldkeriil sporolasi szandékkal. Vitték ezt is lakodalmi siiteményként. Konnyii volt talalni.

Hozzavalok:
6 db tojas, 34 dkg cukor, 9 kanal viz, 15 kanal liszt, 2 csomag siitépor

A siitét 180 fokra bekapcsoljuk.

Egy kozepes tepsit kizsirozunk, lisztezilink.
A lisztbe belekeverjiik a siitOport.

A cukorbol 3 kanadllal kis labosba tesziink.
Egy poharba kimérjiik a 9 kanal vizet.

A tojasokat feltorjiik, szétvalasztjuk.

A 3 kanal cukrot a kis labosban arany barnara porkoljiik, raontjiik a 9 kanal vizet. Ezt 6sszeforraljuk,
majd hiilni hagyjuk.

A tojasok sargajat elkeverjiik a maradék cukorral.

A tojasok fehérjébdl kemény habot veriink. Hozzakeverjiik a cukros sargajat is. Aprodonként hozza-
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adjuk a karamellas levet.
Beletessziik a siitdporos lisztet, dvatosan dsszekeverjiik. Tepsibe ontjiik. Ugy siitjiik, mint a piskotat.
Ha sziikséges, végezziink tliprobat.

Lisztezett deszkara boritjuk, majd 6vatosan megforditjuk. Ha kihiilt, rombusz alaktra szeleteljiik.
Megszorjuk porcukorral.
Kukoricamalé

Azt gondolhatnank, hogy ez igazan olcsé édesség. De nem uigy volt am! A zsirral sporolni kellett, a tej-
folt vagy a haztol vitték el, vagy a piacon adték el, amibdl pénz allt a konyhara. Marpedig a malé akkor
jO, ha nem lehet szeletekben kiszedni a tepsib6l — mondtak az 6regek — vagyis boven van benne zsir és
tejfol.

Malét és kukoricakasat mindig frissendaralt kukoricabol készitettek. Azt mondték, ha all, megkeseredik.

Hozzéavalok:
1/2 liter kukoricaliszt, 1/2 liter tej, 2 dl tejfol, 25 dkg zsir, 25 dkg cukor

Kizsirozunk, liszteziink egy kdzepes tepsit.

A siitét 200 fokra kapcesoljuk.

Feltessziik a tejet forrni. A lisztet egy talba szorjuk. Ha forr a tej, raontjiik, fakanallal jol elkeverjiik.
Belerakjuk a tejfolt, a zsirt, beleszorjuk a cukrot. Jol 6sszekeverjiik, majd beledntjiik a tepsibe, €s arany-
barnara siitjiik.

Volt egy masik valtozat is, amikor élesztét is tettek bele. Az nem olyan finom.
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