
112

RÉGI ÉTELEINK

Gyűjtés ideje: 2009-2010

Az idősek elmondása alapján tudjuk, hogy a paraszti életben az asszonyok naponta csak kétszer 
készítettek főtt ételt, früstökre és vacsorára. Nyáron hideg ebédet vittek magukkal a földekre. Akinek 
messze voltak a területei, Pl. a Ploretárokon, s haza jártak minden nap, bizony volt, hogy a vacsora csak 
este 9-10 óra körül került az asztalra. Télen, mivel rövidebbek voltak a nappalok, a reggeli az állatok 
ellátása után történt, majd késő délután volt az estebéd.

Reggelik:

Kukoricakása

Amikor a kukoricát még csak kézzel szedték, ott-
hon “fosztották”, a legszebb csöveket félretették. 
Morzsoláskor a hegyét, valamint a vastag végén 
levő szemeket az állatoknak, a szép, középsőket 
maguknak morzsolták, majd darálták. Ezután az őr-
leményt szitán átszitálták. Ami lepotyogott, az volt a 
liszt, ami a szitában maradt, az lett a dara, a kásának 
való. 

Hozzávalók 4 személyre:
20-25 dkg kukoricadara, kb. másfél liter víz, só ízlés szerint, vöröshagyma, zsír, törött paprika.

Tetejére:
1 nagy fej vöröshagyma, 2 evőkanál fagyos zsír, 1 evőkanál törött paprika. Ha fel szeretnénk még tur-
bózni, zsír helyett süssünk meg apróra vágott füstölt szalonnát, füstölt házi kolbászt is, s ebben a zsírban 
fonnyasszuk majd meg a hagymát.

Elkészítése:
A sós vízben állandó keverés mellett főzzük puhára a darát. Tegyük lapos tálra, simítsuk egyenletesre. 
A hagymát apróra vágva fonnyasszuk meg vagy a sima zsírban, vagy az előre kisütött szalonna, kolbász 
zsírjában, szórjuk bele a törött paprikát. Még melegen öntsük a kására. Egyengessük el! Kenyérrel már 
fogyaszthatjuk is.
Vigyázat! Nagyon laktató!

Grízkása

Hozzávalók:
20 dkg búzadara, kb másfél liter víz só

Elkészítése:
Tegyük lábosba a vizet és a sót, állandó keverés mellett szórjuk bele a darát. Kevergetve főzzük, míg 
besűrűsödik. Öntsük lapos tálra, símítsuk el.
Tetejére elkészítjük a kiskockákra metélt vöröshagymát zsírban megfonnyasztva, majd rátesszük a 
törött paprikát, elkeverjük, s a kása tetejére öntjük.
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Krumplikása

Hozzávalók:
Fejenként 2 nagyobb burgonya, víz, só, 1 kanál zsír, 1 fej vöröshagyma, törött paprika

Elkészítése:
A megtisztított, kisebb darabokra vágott krumplit feltesszük főni a sós vízben. Ha puha, leöntjük a vizet, 
megtörjük a krumplit. Nem nyomjuk át a krumplinyomón! A sósságát beállítjuk, lapos tálba nyomkod-
juk. Tetejére elkészítjük a már leírtak szerint a hagymás, paprikás zsírt, s rálocsoljuk.

Kófic

Hozzávalók:
1 nagy fej fokhagyma, 3 evőkanál liszt, fél evőkanál törött paprika, 2-3 evőkanál olaj vagy olvasztott 
zsír, fejenként minimum 2 tojás, de lehet több is, víz, ecet, friss kenyér, pékáru. 

Tisztítsuk meg a fokhagymát, apróra daraboljuk, de le is reszelhetjük. Tegyünk a tűzhelyre egy közepes 
lábost, készítsük bele a zsiradékot, szórjuk bele a fokhagymát, dinszteljük meg. Vigyázzunk, mert köny-
nyen megéghet!
Szórjuk rá a lisztet, kissé pirítsuk azzal is, majd jöhet a törött paprika. Öntsük fel hideg vízzel. Állandóan 
keverve, ahogy sűrűsödik a mártás, pótoljuk a vizet addig, míg forráskor a kívánt mártás sűrűséget elér-
jük. Sózzuk. Tovább forralva üssük bele egymás mellé a tojásokat. Ekkor már nem keverhetjük. Hagy-
juk kicsit lassan forrni, míg a tojások sárgája is megfő. Ha leragad, nem baj, mindig az a legkelendőbb 
a végén.
A tányérunkba szedett ételt mindenki ízlése szerint savanyíthatja az ecettel.

Vöröshagyma szósz

Hozzávalók:
3 nagyobb fej hagyma, 1 kanál fagyos zsír, liszt, törött paprika, 2 kanál liszt, só, víz

Elkészítése:
A hagymát vékony karikára szeljük. A megolvasztott zsírban nagyon lassan puhára, szinte lekvárrá 
pároljuk. Rátesszük a lisztet, kissé pirítjuk, rádobunk annyi törött paprikát, hogy sárgás legyen. Össze-
keverjük a tűzön, majd állandó keverés mellett hozzáöntünk hideg vizet. Annyit, hogy a kívánt sűrűséget 
elérjük. Érdemes kevesebbel kezdeni, majd forrás közben pótolni. Sózzuk. Fogyaszthatjuk ecettel vagy 
anélkül, kenyérrel. Ehhez nem járt szalonna!

Vöröshagyma saláta

Előző este 3-4 nagy fej vöröshagymát felkarikázunk, besózunk. Reggel a sóból kinyomkodjuk és édes 
ecetes lébe még legalább egy órát állni hagyjuk, finom salátát kapunk, amit sült szalonnával ettek, de mi 
sült húsok mellé is tálalhatjuk.

Héjában sült krumpli

Hozzávalók: 
Fejenként 6-8 kisebb krumpli, zsír, só, törött paprika
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Elkészítése:
A kemencét már befűtötték, mi bekapcsoljuk a sütőt 180 fokra.
A kis krumplikat hideg vízben megmossuk. Tepsibe rakjuk, a sütőbe toljuk. Sütés közben néha a 
tenyerünkkel átkeverjük. Közben a zsírt felolvasztjuk, sózzuk, paprikázzuk. A megsült krumplikat egy 
tálba szedjük. A héját nem szokták lehúzni. Elvágva a zsírba mártjuk. Kenyérrel fogyasztjuk. Ha volt, 
ettek hozzá megmelegített tepertőt. Savanyúsággal is tálalhatjuk.

Héjábanfőtt krumpli

Hozzávalók: mint az előzőnél

Elkészítése:
 A megmosott burgonyát hideg vízben feltesszük főni. Közben elkészítjük a paprikás zsírt. A megfőtt 
krumlikat hámozzuk, majd a zsírba mártogatva kenyérrel fogyasztjuk.

Krumplipecsenye

Hozzávalók: 
Fejenként 2-3 nagyobb burgonya, zsír a tepsi kenéséhez, só

Elkészítése:
A sütőt 180 fokra bekapcsoljuk. A tepsit vékonyan zsírral kikenjük. A krumplit meghámozzuk, mos-
suk, vékony karikákra metéljük. Átmossuk, majd a tepsibe rakjuk, sózzuk. Pirosra sütjük. Kenyérrel, 
savanyúsággal fogyasztjuk.

Néha jutott az asztalra RÁNTOTTA vagy FŐTT TOJÁS, ám az értékes volt, hisz a piacon árulták, pénzt 
kaphattak érte. LÁGY TOJÁST betegeknek, gyerekeknek készítettek leginkább.

Édeskáposzta

Hozzávalók:
1 kisebb fej káposzta, só, 1 kanál zsír, 2-3 kanál liszt, törött paprika, tejföl

Elkészítése:
A káposztát felszeleteljük, besózzuk, kicsit állni hagyjuk. Kinyomkodjuk az eresztett levéből, lábosba 
tesszük, vízzel félig felöntjük, s főzzük, míg megpuhul. Közben elkészítjük a rántást. A zsíron meg-
fonnyasztjuk az apróra metélt vöröshagymát, rászorjuk a lisztet. Kicsit megpirítjuk, majd ráteszünk 
fél kanál törött paprikát. A megfőtt káposztára állandó keverés mellett öntjük, majd visszatesszük pár 
percre a túzre, összeforraljuk. Tejfölt keverünk bele. Kenyérrel fogyasztjuk.
A káposzta télen is az étrend része volt. Minden háznál savanyítottak ősszel dézsákban káposztát. 
Legyalulták, rétegenként sózták, tömörítették, kevés vizet öntöttek rá. A káposztás dézsát a pincében 
tartották. 

Pörköltkáposzta

Hozzávalók: 
1 kg savanyúkáposzta, zsír, tejföl

A káposztát hideg vízbe beáztatták. A zsírt lábosban felolvasztották, erre a kinyomkodott káposztát 
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tették. Fedő alatt puhára párolták. Tejfölt tettek rá, kenyérrel fogyasztották. Ha jutott mellé, szalonnát 
is süthettek hozzá.

Ha már mindezeket végigfőzték, a gazdasszony hajnalban paprikáskrumplit készített, persze minden 
nélkül, s az volt a reggeli. 
Kenyérsütéskor kemencében sült lángost ettek.
Úgy igyekeztek munkaidőben is, hogy naponta kétszer főtt ételt fogyasszanak, hisz ebédre úgy is hide-
get ettek. 
Pl. Szalonnát nyersen, hagymával, hideg főtt krumplival, tejfölös túrót, hideg sültszalonnát ubor-
kasalátával, kovászos uborkával, néha sonkát, pici darab kolbászt, nyomtatéknak lekvárt, diót, 
gyümölcsöt vittek magukkal.

Fontos volt tehát a vacsora, az estebéd! De sok ideje nem volt erre a gazdasszonynak, miután beért a határ-
ból! A főzést is el kellett kezdenie, de a fejés, a tej szűrése, sőt a házhoz járóknak a kimérése, a barom-
fik etetése, ősszel a kacsák, libák tömése is az ő dolga volt. Dologidőben praktikusan egyszerűsítették 
munkájukat, hogy még is két fogás kerüljön az asztalra. Ám ez a praktikum működött akár vasárnaponta 
is!

Vacsora vagy estebéd:

Levesből indulunk!

Fokhagymás metélt + túrós tészta

Hozzávalók:
Víz, só, 1/2+1 kanál zsír, 2 gerezd fokhagyma, törött paprika, ¼ kg túró, tejföl, 1 tojás, ½ liter liszt

Elkészítése:
Gyúrjuk meg a tojásból, lisztből, kevés vízből a tésztát. Pihentessük leborítva. Addig mást csinálhatunk. 
Pihenés után gyúrjukát, majd nyújtsuk ki a deszkán sodrófával a kívánt vastagságra, hagyjuk szikkadni. 
Tegyük fel a lábosban a vizet a sóval a tűzre. 
Tisztítsuk meg a fokhagymát, vágjuk apróra. A fél kanál zsíron dinszteljük meg, tegyük rá a törött pap-
rikát, keverjük meg, majd tegyük félre. 

Metéljük el a tésztát metéltnek. Eddigre forr a sós víz. Dobjuk bele. A friss tészta gyorsan megfő. 
Vegyük elő a leveses tálat és a tésztaszűrót. A tálba szűrjük a levet. A lábosban a kanál zsírt olvasszuk 
meg. A leszűrt tésztából tegyünk a levesbe, a többit a lábosba borítjuk. Rátesszük a túrót, tejfölt, össze-
keverjük kicsit a tűzön, sózzuk, lefedjük. 
A levesre rárakjuk a fokhagymás rántást, ellenőrizzük a sósságát. Tálalhatunk! 

Ugyanígy készülhet a leves után diós, mákos, de paprikás zsíros, lekváros tészta is. 

Tejfölös vöröshagymás csuszaleves + túrós csusza

A hozzávalóknál fokhagyma helyett vöröshagymát használunk, kicsit több tejfölt készítünk a kezünk 
ügyébe, amit majd a levesre is használunk. 
Az elkészítésnél a tésztát vékonyabbra nyújtjuk. A további menet ugyanaz, mint az előbbi ételnél.
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Krumpli leves és krumplis pogácsa kétféleképpen

1 kg krumplit teszünk fel apróra darabolva leves mennyiségű vízben főni. Sót is teszünk bele. Amikor 
megfőtt, a krumpli 2/3 részét szűrőkanállal kiszedjük. Krumplinyomóval áttörjük, hűlni hagyjuk. A ma-
radék levet tovább forraljuk. Főzhetünk bele fehér paprikát, paradicsomot, zeller, zöldség zöldet, mehet 
rá a vöröshagymás rántás, valamilyen tészta, és kész a leves is, mire kisült a pogácsa.

Pogácsa 1.
A két harmad krumplihoz ütünk 1 tojást, sózzuk, összedolgozzuk annyi liszttel, amennyit felvesz.  
A lisztezett nyújtódeszkán fél ujjnyira nyújtjuk. Rombusz alakokra daraboljuk. Forró zsiradékban kisüt-
jük, papírtörlővel bélelt tálra szedjük. Lekvárba mártogatva is finom.

Pogácsa 2.
A kétharmad krumplihoz teszünk 1 kanál zsírt, 1 tojást, sót. Összegyúrjuk annyi liszttel, amennyit 
felvesz. Kinyújtjuk ujjnyi vastagra, majd a kés hegyével berácsozzuk, nagy pogácsa szaggatóval kiszúr-
juk, zsírozott tepsibe helyezzük, tojással megkenjük, 180 fokra hevített sütőben szép pirosra sütjük. 
Ha sietünk, nem kell kiszaggatni a tésztát, hanem nyújtáskor figyelünk arra, hogy beleférjen a tepsink-
be. Ugyanúgy rácsozzuk, akár a szeletelés helyén mélyebbre nyomjuk a kést, majd tojással való bekenés 
után sütjük.

Krumpli leves, lekváros, szilvás, egyéb gombóc

Hozzávalók:
1 kg burgonya, liszt, 1-2 fej vöröshagyma, só, zsír, lekvár, szilva, zsemlemorzsa, cukor

Elkészítése
Tegyük a feldarabolt burgonyát leves mennyiségű vízbe, sózzuk, majd főzzük puhára. A léből szedjük 
ki szűrőkanállal a krumplit, törjük össze, hagyjuk hűlni.
Addig 1 kanál zsíron kissé barnítsuk meg a prézlit, majd öntsünk rá kb. 2 dl. vizet, amivel a tűzön ad-
dig kevergetjük, míg újra morzsás lesz. Keverjük bele a cukrot. Ebbe szedjük majd ki a kifőzött gom-
bócokat.
Ezután elkészítjük a leves rántását a zsírból és az apróra vágott 1 fej vöröshagymából, megszórva a piros 
paprikával. Félre tesszük.
A langyos tört krumplihoz tegyünk egy csipet sót, majd gyúrjuk annyi liszttel össze, hogy könnyen 
nyújtható, de nem ragadós tésztát kapjunk. Most felezzük el a tésztát. Az egyik feléből kisebb darabokat 
vágunk, amiket kígyókká sodrunk a nyújtódeszkán. A kígyókat késsel kis párnácskákká vágjuk, amiket, 
ha ráérünk, kis gombócokká sodrunk. A forró lébe óvatosan belerakjuk. Ha feljöttek a lé színére, ráte-
hetjük a rántást, még 1-2 percig forraljuk, s már kész a leves.
Közben másik fazékban tiszta vizet forralunk, egy csipet sóval.
A tészta másik felét a lisztezett deszkán ujjnyi vastagra nyújtjuk, majd kb. 5X5 cm-es négyzetekre 
vagdossuk. Közepükre szilvalekvárt, vagy félbevágott, cukrozott szilvákat helyezünk. A tészta sarkait 
összenyomva gombócokat formázunk. A forrásban lévő tiszta vízbe rakjuk. Amikor a víz felszínén min-
den gombócunk megjelenik, szűrőkanállal az elkészített zsemlemorzsába szedjük, forgatjuk.
Ha sietünk, s nincs időnk édes gombócot készíteni, akkor a rántásnál több zsírt használunk és két fej 
hagymát. A tésztát nem felezzük el, hanem az összesből apró gombócokat készítünk, de maradhatnak 
párnácskák is. Ekkor nincs szükség a másik fazék vízre sem, mert a leves levében főzzük ki az összes 
gombócot. A rántás felét lábosba tesszük, ebbe szűrőkanállal szedjük a megfőtt tészta felét, összekever-
jük, sózzuk. A rántás másik felét tesszük a levesre.
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Táska leves és túrós rétes

Hozzávalók: 
1+1/2 liter liszt, só, vöröshagyma, 3-4 szem krumpli, 1/2 kanál zsír a rántáshoz, 2 kanál zsír a réteshez, 
½ kg túró, 2 dl+1 dl tejföl, törött paprika

Elkészítése:
A gazdasszony a lisztből, vízből meggyúrta a rétestésztát, majd pihenni hagyta. Párszor átgyúrta.
Közben tisztított krumplit, hagymát. A krumplit leves mennyiségű vízben, sóval feltette főni. A hagy- 
mából zsiradékkal, törött paprikával rántást készített és félre tette.
Bekeverte a házi túrót sóval. Zsírt melegített, amibe 2 dl tejfölt kevert, kicsit összeforralta.
Hozzáfogott a rétes nyújtáshoz. A nagy asztalt házi vászon terítővel letakarta, amit csak erre a célra 
használt. Megszórta liszttel. Indulhatott az asztal körüli járkálás, a rétes nyújtás. A lelógó szélét lete-
kerték, félre tették pihenni, a többit meglocsolták bőven a tejfölös zsírral, töltötték a túróval. Nálunk 
szögletesre hajtják a rétest, nem rúd formában. Fedővel olyan hosszúra vágták, amilyen a tepsi volt, 
amit szintén zsírral kikentek már előre. Már mehetett is a sütőbe!
A rétestészta pihent szélét is nyújtották, annak a szélét is letekerték, pihentették. Az asztalon levőt ismét 
locsolták, töltötték, tekerték, sütötték.
Végül a legszéle tészta is megpihent, lehetett nyújtani, locsolni, sózni, (már nem került bele túró) haj-
togatni, sütni.
Amíg ez az utolsó tepsi kisült, a megfőtt krumpli levesre ráöntötték a rántást.
Az üres rétest, ami vastagabb volt már a többinél, a leveses tálba törték nagyobb darabokra, majd 
ráöntötték a krumpli levest. Erre tették az 1dl tejfölt.

Krumplis tészta:

Hozzávalók: 
1 kg krumpli, 2 szép szál zöldség, 1 szál sárgarépa, 1 fej fokhagyma, 1 nagyobb fej vöröshagyma, 
nyáron fehér paprika, paradicsom, zeller zöld, zöldség zöld, vagy nagy kocka, vagy laska tészta annyi 
mennyiségben, hogy a levesbe és a másodikba is elég legyen.

A tűzhelyre kb. 2 liter vizet felteszünk.
Megtisztítjuk a zöldségeket, a krumplit nagyobb kockába, a zöldségeket hosszúra daraboljuk. A fokhagy- 
mának csak a felső héját szedjük le. A paprikát, paradicsomot félbe vágjuk. 
Eddigre felforr a víz, de legalább is jó meleg. Belerakjuk a megmosott zöldségeket. Zeller és zöldség 
zöldet fehér cérnával csokorba kötjük, megmossuk, ezt is a levesbe tesszük. Sózzuk.
A régi asszonyok most fogtak a tésztagyúráshoz, nyújtáshoz, metéléshez. Mi már ezt ritkán tesszük, bár 
megéri!

2 kanál olajon, zsíron, ki hogy szereti, megfonnyasztjuk az apróra darabolt vöröshagymát, törött pap-
rikát teszünk bele, majd levesszük a tűzről. Mi jó pirosan szeretjük, tehát nem spórolok a paprikával.
A helyére egy másik lábosban teszünk fel vizet a tészta lefőzéséhez, amibe sót is rakunk.
Ha megfőtt a leves, egy tálba leszűrjük a levét, kanállal beleválogatjuk a zöldségeket, egy kis krumplit 
is teszünk hozzá. Ebben fogjuk tálalni is. A többi krumpli a lábosban marad, összetörjük. Félretesszük.
Lefőzzük a tésztát, leszűrjük. Teszünk belőle annyit a levesbe, amilyen sűrűn szeretjük, a többit az 
összetört krumplira öntjük.
Fogjuk a rántást. A hígjából egy keveset teszünk a levesre.
A többit a tésztás krumplira öntjük, amit sózunk, visszahelyezzük a tűzre és jól összekeverjük.
Már is tálalhatjuk a kétfogásos ételt, kiegészítve a második fogást valamilyen savanyúsággal.
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Fehérbab leves és törve bab

Hozzávalók: 1 liter fehér bab, 2 szál 
zöldség, 1 szál sárgarépa, 1 egész fej 
+3-4 gerezd fokhagyma, 1 kisebb  
+1 nagyobb fej vöröshagyma, zsiradék, 
törött paprika, levesbe csipetke

A babot előző este leáztatjuk hideg víz-
be, én szórok bele 2 kávéskanál szóda-
bikarbónát is.
Másnap a babot feltesszük tiszta hideg 
vízben forrni. Jó fél óra forrás után 
leöntjük róla a vizet, nem árt, ha még 
hideg vízzel le is öblítjük.
Közben megtisztítjuk a zöldségeket.
Tiszta hideg vízben felteszünk mindent 
együtt főni, az egész fej fokhagymát is. 
Sózzuk.
Közben meggyúrjuk, nyújtjuk, csiped-
jük a tésztát.
Amikor már puha a bab, én szűrő kanál-
lal annyit kiszedek a fazékból egy kisebb 
lábosba, amiből majd a törve babot 
készítem. Félre teszem. Elkészítem a 
levesre a rántást a kisebb fej vöröshagy- 
mából, majd az apróra metélt fokhagymából kevés zsiradékon, megszórom törött paprikával, ráteszem 
a levesre, belerakom a tésztát és addig főzöm, míg a friss tészta feljön a leves tetejére. Kész a leves! 
Az előbb elkészültünk a levessel. De félretettük a levesben főtt bab kb. a 3/4-ed részét. Én a leves 
levéből 1 merő kanálnyi levet rámerek, majd botmixerrel pépesítem. Régen ezt, ha olyan puha volt a 
bab, fakanállal is ki tudták keverni. Sózom. 
Elkészítem a rántást. Több zsiradékot rakok a kis lábosba, beleteszem az apróra vágott nagyobb fej 
vörös hagymát, megdinsztelem. Megszórom bőven törött paprikával.
A babot laposabb tálra tálalom, tetejére öntöm a rántást. Elkészült az ebéd második fogása is!
Lehet rá frissen szelni hagymát, lehet lila is. Kenyérrel fogyasztjuk.
Régen, ha maradt ebből, és miért ne maradt volna, hisz úgy készítették, a gyerekeknek vacsorára, vagy 
másnap reggelire, kenyérre kenve hidegen adták.

Orja leves télen disznótor után a sózott húsból

Disznótorkor a csigolyát 2-4 ízre darabolták. Mindet a sózóra tették.
Igen ám, de 1 hét után lehetett már belőle finom orja levest készíteni. De a 2. héten is jó volt, akkor kissé 
sósabb, “állottabb” a hús íze, zavarosabb a leves leve.
Egészen más ízvilágát kapjuk a húslevesnek, ha sózóról kikerülő húsból főzzük.
A kívánt mennyiséget előző este hideg vízben áztassuk le!

A hozzávalók megegyeznek a húslevesével: 
2 szál zöldség, 1 nagyobb sárgarépa, zellergumó, 1 fej egész vörös hagyma, 1 fej egész fokhagyma. 
Ha van, tehetünk bele 1 db kimagozott fehér paprikát, egy db karalábét, zeller és zöldség zöldet fehér 
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cérnával csokorba kötve. Fűszerként 5-6 db egész fekete borsot, 2-3 szem szegfűborsot, 1 kávéskanál 
őrölt szerecsendiót tegyünk a zöldségekkel egyszerre a levesbe.

Csak akkor sózzuk, mikor már fő egy ideje!
Amikor a leves elkészült, szűrjük le, kevés lében cifra tésztát főzzünk le. 
A főtt húshoz készítsünk paradicsom szószt.
Kevés zsíron vagy olajon 2 evőkanál lisztet megpirítunk, rádobunk fél evőkanál törött paprikát.
Lehúzzuk a tűzről és ráöntünk állandó keverés közben 4-5 dl paradicsomlevet.
Visszatesszük a tűzre, sózzuk, édesítjük, s ha kell még, vízzel hígítjuk, miközben állandóan kevergetjük. 
Összefőzzük, tálaljuk. A legjobb, ha általunk befőzött paradicsomlét használunk, ám az üzletekben is 
kapunk megfelelőt, vagy a sűrítettet hígítjuk.
Főzhetünk mellé, annak, aki szereti, sós vízben néhány szem feldarabolt krumplit is.
A levesből kiszedett csontról lefejthetjük a húst.
Mindenki a tányérjába kedve szerint szedhet krumplit, szószt és hozzá húst.

Savanyú leves

Ezt főleg disznótor estéjére készítették, ám, ha sertéshúsból főztek levest, s maradt, akkor is összedobták.

Hozzávaló: Maradék sertéshús leves leve, 3 teáskanál egész köménymag, 2 dl tejföl, fél kanál törött 
paprika, 2 száraz zsemle vagy száraz kenyér.

A köménymagot bádog bögrébe rakjuk, öntünk rá 3-4 dl vizet és jól megfőzzük. A tejfölbe belekeverjük 
a paprikát, kevés hideg húslével felengedjük. 
Tálba szeleteljük nagyon vékonyan a zsemlét vagy a kenyeret./Ezért kell száraznak lennie!/
Leszűrjük a kömény levét a leveshez, összeforraljuk, majd ráöntjük a tejfölt. Ha szükséges sózzuk. 
A tálba öntjük és tálaljuk. Volt, aki még ecettel is savanyította.

Tyúkhúsleves és becsinált

Régen ez vasárnapi ebéd volt, sőt ünnepi!

Hozzávalók: 
1 egész tyúk, 2-3 szál zöldség, 2 szál sárgarépa, 1 gumós zeller, fehér paprika, ha volt, 1 közepes fej 
vöröshagyma, 1 fej fokhagyma + 2-3 gerezd, kisebb karalábé, vagy karfiol, vagy egy darab maradék 
káposzta, 6-8 szem egész fekete bors, 3-4 szem szegfűbors, késhegynyi őrölt szerecsendió,  3 evőkanál 
liszt, egy kis törött paprika, zöldség, zeller zöld, só

Az összedaraboljuk a tyúkot, a zöldségeket hosszúba vágjuk a tisztítás után. A vöröshagymát, fokhagy- 
mát egészben hagyjuk. Az egészet feltesszük a fazékban főni. Hozzátesszük a borsokat, szerecsendiót. 
A zöldség zöldből felét elvesszük, a többit a zeller zölddel csokorba kötve tesszük a levesbe. Ha felforrt, 
sózzuk, majd lassú tűzön főzzük legalább 2-3 órát.

Amíg a leves megfő, akár elkészíthetjük a vasárnapi sütit, pl. piskóta tekercset, vagy bármi mást.
Amikor a leves elkészült, leszűrjük, szétválogatjuk a húst és a zöldségeket. Felteszünk a léből egy ke-
veset a tésztát lefőzni. Az lehet metélt, kis kocka, zabszem. 
A 2-3 gerezd fokhagymát apróra vágjuk, kevés zsíron megpirítjuk, apróra beledaraboljuk a maradék 
zöldség zöldet, rászórjuk a lisztet, kissé megpirítjuk, rászórjuk a törött paprikát, felengedjük annyi 
húslével, hogy könnyű mártást kapjunk, sózzuk, borsozzuk, belerakjuk a leveshúst, rottyantunk rajta, 
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majd félretehetjük.
Tálalhatjuk a levest a tésztával, zöldségekkel.
A becsinálthoz volt, aki kemény főtt tojást is darabolt, úgy fogyasztották kenyérrel.

Füstölt húsból leves + krumplifőzelék

Régen minden család vágott téli időben 1 disznót, s mivel nem volt más tartósítási eljárás, nagy részét 
valamilyen formában feldolgozták. Amit lehetett, füstöléssel tartósítottak. Felfüstölték az oldalast, nyúl-
ját, de még a lefejtett fejbőrt is.  Így többször ettek az év során ilyen húst, mint frisset
. 
Hozzávalók:
1 kg kis darabokra vágott 
füstölt hús,(oldalas, nyúlja) 2 
szál zöldség, 1 szál répa, 1+1 fej 
vöröshagyma, 1 fej fokhagy- 
ma, 1 gumós zeller, tavasztól  
petrezselyem zöld, őrölt bors, 
2-3 szem szegfűbors, cifra tész- 
ta/eperlevél/ 3-4 szem nagyobb 
burgonya, 3 babérlevél, 1 
kanál fagyos zsír, 2 kanál liszt, 
fél kanál törött paprika, ecet
A húst előző este hideg vízben 
leáztatjuk.
Másnap reggel feltesszük főni, 
beletesszük a zöldségeket,  
egészben a hagymákat, cér-
nával összekötve a zöldeket.  
A borsot is. Ha már főtt egy 
ideig, megkóstoljuk, s ha kel, sózzuk. Amikor megfőtt a hús, a levest leszűrjük. A zöldséget visszarak-
juk a hagymák kivételével a lébe. Belefőzzük a cifra tésztát. Elkészült az isteni leves!
Miközben a levesünk készül, főzünk babérlevéllel apró kockákra vágott krumplit, 1 fej vöröshagymát 
zsíron megfonnyasztunk, teszünk hozzá 2 evőkanál lisztet, kissé megpirítjuk, majd megszórjuk egy 
kicsi törött paprikával. A megfőtt krumplira öntjük. Összeforraljuk, sózzuk. Kész a húshoz a főzelék, 
amit nálunk ecettel ízesítünk.

Elkészült a vasárnapi ebéd, ami után elmaradhatatlan volt valamilyen “kőttet” sütni.
Az asszonyok úgy igyekeztek, hogy a 10 órakor kezdődő istentiszteletre is odaérjenek.

Tömött szárnyasokból készült ételek

Libát, kacsát minden háznál neveltek. Tavasztól a gyerekek dol-
ga volt napközben a libák legeltetése, tarlóra hajtása. Kopasztás 
előtt többször is vagy a Dunára, vagy a Kőgyesekre, Lapistóra 
hajtották őket fürdetni, hogy a tolluk tiszta legyen.  Vánkosok-
ba, dunnák megtöltésére használták. A kacsákat reggel otthon 
megetették, majd lehajtották valamelyik közeli gödörhöz, ami-
ben víz is volt. Ott töltötték a napot. Este értük mentek, csalánt, 
jószágrépa levelét vágták apróra, vizes darával keverték, azzal 
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lakatták jól őket. 
Ahogy közeledett az ősz, kukoricára fogták mindkét fajta állatot, hogy a nyelőcsövük táguljon, egy 
kicsit súlyosodjanak. Ahogy megérkezett a hideg idő, tömni kezdték őket. 3-4 hétig reggel, este. Majd 
jött a kereskedő a faluba, megbeszélték hány tömött állatra lesz egyszerre szüksége. Ehhez igazították 
az asszonyok a tömést. Előző délután a szomszédok, rokonok összeálltak, s levágták, felpucolták a 
szárnyasokat. Ki nem belezték őket. A vágott nyakukra fehér gyolcsdarabot hajtottak, hogy a vér már ne 
folyjék ki, majd nyakuknál fogva felakasztgatták az eresz alá. Így hidegen tartották másnapig, és a belső 
rész leereszkedett, azt a látszatot keltve, hogy szép mája van. Később maguk vitték fel a pesti nagybani 
piacra nagy feketekosarakban az állandó hajójárattal. 

No, ilyenkor kerülhetett sor a tömött kacsából, libából készült ételekre. Mindkettőt ugyan úgy készítették.

Liba vagy kacsa húsleves + ludaskása + liba-kacsa sült

Hozzávalók:
1 liba, kacsa apróléka (láb, bőrtelen nyak, szárnyhegy, fej, kis szárnya, zúza, szív, vese, hát), 2 szál 
zöldség, 1 szál répa, 1 fej vöröshagyma, 1 fej fokhagyma, zöldség és zellerzöld egy csokorba kötve, pár 
szem egész bors, 2-3 szem szegfűbors, só. 1 tojás, liszt, fél-3/4 liter rizs

A leveses fazékba hidegvizet teszünk a tűzre. Belemossuk az aprólékokat. Amíg felforr, megtisztítjuk a 
zöldségeket. A vöröshagymán hagyunk legalább egy réteget a sárga héjából, a fokhagymának is csak a 
külső, kevésbé szép héját vesszük le. Ha a leves felforr, szűrővel leszedjük a habját. Ezután belerakjuk 
az összes hozzávalót, sózzuk.

Az 1 tojásból, lisztből egy kis vízzel könnyen nyújtható tésztát gyúrunk, pihentetjük.
Egy tálba tesszük a rizst, hideg vizet öntünk rá, félrerakjuk.
A tésztát átgyúrjuk, pihentetjük.

A húsokat minden oldalukon besózzuk, nagyobb lábosba helyezzük. Fél liter vizet öntünk alá, s fedő 
alatt főzni, párolni kezdjük. Ha felforr, lehalkítjuk alatta a tüzet. Gyakran megkeverjük, a vizet addig 
pótolgatjuk, míg a hús már kezd puhulni, s van elég zsírja, hogy abban szép pirosra elkészüljön.
A tésztát szép vékonyra nyújtjuk, s hajszálmetéltre vágjuk.
Egy lábosba merünk a sült zsírjáből 2 kanálnyit, ezen a leszűrt rizst megpirítjuk, majd a húslevesből 
merünk rá annyi levet, hogy abban megpuhuljon.
Eddigre elkészült a leves, amit leszűrünk. A levében lefőzzük a tésztát. Visszarakjuk bele a zöldséget, 
répát. Ez lesz az első fogás.

A puha rizsbe rakjuk a többi aprólékot, borsozhatjuk, sózzuk, összemelegítjük.
A zsírból kiszedjük a sülthúst. Egy kis lábosba merünk, abban fedő alatt megsütjük a májat.
A ludaskását kásás tálba öntjük, elrendezzük, a tetejére locsoljuk az apró darabokra vágott májat a zsír-
jával együtt. Ez a második fogás.

Harmadikként a sül libát, kacsát tálalta a gazdasszony kenyérrel, savanyúsággal. Akár hányan ültek 
azon a vasárnapon az asztalhoz, mindenkinek jutott belőle. Valamilyen kelt tészta úgy is sült, azzal jól 
is laktak.

A hozzávalóknál a bőrtelen nyakat említettem. A bőrt egészben levették, így az alkalmas volt arra, hogy 
valamilyen tölteléket gyömöszöljenek bele, s tepsiben megsüssék. Még kiadósabbá vált az ebéd.
A kacsazsír nagy kincs volt a gyerekeknek kenyérre kenve!
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Egyszerű levesek

Retekleves

A piacra mindig termeltek tavasszal retket is. Előfordult, hogy nem kelt mind el, hazahozták. Sajnálták 
mindet az állatokkal feletetni. Ilyenkor készült ez a leves.

Hozzávalók:
1 szál sárgarépa, 2 szál gyökér, 2-3 fej karalábénak megfelelő mennyiségű bármilyen retek, petrezse- 
lyem zöldje, 2-3 gerezd fokhagyma, 1 evőkanál fagyos zsír vagy olaj, fél kanál törött paprika, fél liter 
tej, só, kiskocka tészta

Elkészítése:
Tisztítsunk meg a répát, gyökeret. Mossuk meg, daraboljuk kis kockákra. Tegyük a lábosba a zsírt, 
olvasszuk fel. Rakjuk bele a kockákat. Fedő alatt, gyakori kevergetés közben kezdjük párolni. Köz-
ben hámozzuk meg a retkeket, mossuk meg, daraboljuk kockákra. A zöldség zöldjét is mossuk, apróra 
metéljük. Megtisztítjuk a fokhagyma gerezdeket, apróra vágjuk egy kis tányérkára. Erre lesz legkésőbb 
szükségünk.

Eddigre már a zöldség valamennyire megpuhult, így hozzátehetjük a retket, zöldet. Együtt pároljuk 
tovább fedő alatt.
Amikor félig puha minden, rátesszük a fokhagymát. Kicsit pirítjuk. Rászórjuk a törött paprikát, megke- 
verjük, majd annyi vízzel öntjük fel, hogy számolunk a tejjel is. Megsózzuk, megfőzzük. 
Belerakjuk a tésztát, s mikor az is puha, hozzáöntjük a tejet, s ismét felforraljuk. Vigyázat! Kifuthat, ha 
nem figyelünk! 
Akinek nem mondjuk, azt fogja hinni, nagyon finom karalábé levest eszik. 

Karalábéleves

Ezt a zöldséget régen csak a levesekbe használták.

Hozzávalók:
2 db nagyobb karalábé, 2 szál zöldség, 1 szál répa, zöldség zöld, 2 gerezd fokhagyma, fél liter tej, kevés 
zsiradék, fél kanál törött paprika, só, víz, kiskocka tészta

A megtisztított zöldségeket vágjuk kockákra. Tegyük a lábosba a zsiradékot, rakjuk rá a zöldségeket, 
metéljük bele a zöldség zöldet. Borítsuk le, gyakori keverés közben pároljuk. 
Közben tisztítsuk meg a fokhagymát, daraboljuk minél apróbbra. 
Tegyük a párolt zöldségekre, még egy kicsit hagyjuk együtt a fedő alatt, majd szórjuk rá a törött pap-
rikát, engedjük fel vízzel, sózzuk. 
Már nem sok idő kell a forrástól számítva, hogy megpuhuljanak a zöldségek. Ekkor tegyünk bele tésztát.  
Ha az is megfőtt, öntsük hozzá a tejet, forraljuk fel, kóstoljuk meg, esetleg még sózzuk. Tálalhatjuk.

Forrázott gombócleves

Hozzávalók: 
Egy mélytányérnyi liszt, 1-2 kanál ikrásra melegített zsír, só, forró víz, 1 kanál liszt, 1 kanál zsír törött 
paprika, esetleg köménymag.
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A lisztet összekeverjük a sóval. 2-3 dl vizet forralunk, amit beleöntünk a lisztbe, hogy kézzel formázható 
masszát kapjunk.
Fakanállal is összekeverhetjük, de kézzel szokták keverni, mert akkor érezni, hogy kell- e még víz 
hozzá.
A leveses fazékban 1 kanál zsíron megpirítunk 1 kanál lisztet, erre egy kis törött paprikát szórunk, majd 
felengedjük vízzel. Felforraljuk, belegombócozzuk a tésztát. Akkora gombócokat készítsünk, mint egy 
cseresznye, hogy gyorsan átfőjön. Teszünk bele sót, esetleg köménymagot is. Ha feljöttek a gombó-
caink a leves tetejére, még egy pár percig főzzük, majd elzárhatjuk alatta a tüzet.
Vigyázzunk, mert forráskor a leves a liszttől könnyen kifuthat.
Ha ebből a gombócból dupla adagot készítünk, a tűz lezárása után kiszedhetünk a levesből vöröshagy- 
más, törött paprikás rántásba, mint a krumplis gombócnál.
Így már két fogásos ebédet tálalhatunk. Szükségmegoldás volt.
Igazából azt is tudni kell, hogy ha a fogakba ragad a gombóc, ebben az esetben természetes. Ezért nem 
mindenki szerette régen sem.

Zöldbableves kétféle módon

Egyik fajtája a levesnek akkor készül, amikor nagyon sok zöldbabot szedtünk. Ehhez 1 liter tejet is 
használhatunk.

Megtisztítunk 1 - 1,5 kg zsenge zöldbabot, kis párnácskákra daraboljuk. Megmossuk.
A fazékba, vagy lábosba kevés zsírt teszünk felolvadni. Erre rárakjuk a zöldbabot, fedő alatt kis lángon, 
kevergetve puhára pároljuk. 2-3 gerezd fokhagymát apróra metélünk, egy csokor zöldség zöldet meg-
mosva cérnával összekötünk, s a babra tesszük. Még egy kicsit pároljuk, majd meghintjük kevés törött 
paprikával és felöntjük a tejjel, majd annyi vízzel, hogy elég levesünk legyen. Felforraljuk, sózzuk, s 
már készen is vagyunk. Tálalhatunk!

A leves másik fajtája, amikor jóval kevesebb zöldbabot használunk, mert még épp hogy tudtunk szedni. 
Ehhez tejfölt használunk.

Mindenben ugyanúgy járunk el a főzés elején, mint az előbb.
Amíg párolódik a bab, gyúrjunk 1 tojásból csipetkét, nyújtsuk, csipedjük el. Amikor a babra rámetéltük 
a fokhagymát, beleettük a zöldség zöldet, még egy kicsit pároltuk, megszórtuk törött paprikával, öntsük 
fel vízzel, amennyi levest szeretnénk. Sózzuk. Amikor felforr, dobjuk bele a tésztát, főzzük meg. A fris-
sen gyúrt tésztát csak addig érdemes főzni, amíg a leves tetejére feljön, majd egyet rottyan.
Tegyünk egy literes bögrébe tejfölt, szedjünk rá keveset a már nem forró levesből, keverjük össze, csor-
gassuk bele a többi levesbe. Tálalhatjuk!

Rántásban krumplis csipetke

Ez bizony hamis gulyásleves! Palacsinta, százrétű, dödölle/ máshol derelye, barátfüle/, vékony pite előtt 
szokták készíteni.

Hozzávalók:
1 szál zöldség, 1 szál sárgarépa, 1 fej vöröshagyma, 1 fej fokhagyma, 3-4 szem közepes krumpli, ha van, 
fehér paprika, paradicsom, zeller- és zöldség zöldje, egész köménymag, kis őrölt bors, törött paprika,  
a tésztához 1 tojás és annyi liszt, hogy kemény tésztát gyúrjunk vele, só, kis zsiradék.

A vöröshagymát apróra vágjuk, majd a zsiradékon megfonnyasztjuk, megszórjuk a törött paprikával, 
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felöntjük annyi vízzel, hogy majd a zöldségek is beleférjenek. Hagyjuk forrni.
Addig megtisztítjuk, hosszúra vágjuk a zöldségeket, összedaraboljuk a megtisztított krumplit, összeköt-
jük a zöldeket, a fokhagyma felső héját lehámozzuk, de egészben hagyjuk.
Mindent beleteszünk a levesbe, megszórjuk egy kis őrölt borssal, dobunk bele köménymagot, sózzuk. 
Hagyjuk főni.
Az 1 tojásból, lisztből kemény tésztát gyúrunk, pihentetjük, átgyúrjuk, pihentetjük, vastagra nyújtjuk. 
Remélhetőleg sikerült kerekre nyújtani, mert csak úgy rendes ám! A tésztát kb. 5-ször 5-ös négyzetekbe 
vágjuk, hogy kényelmesen a kezünkbe foghassuk, majd jó aprókra csipedjük.
Közben megfőtt a leves, beletesszük a csipetkénket, megkeverjük, kicsit főni hagyjuk. A friss tésztának 
nem sok idő kell, ha mind a leves tetején van, általában elkészült. A tüzet elzárjuk alatta. Még pár percig 
fedő alatt hagyjuk pihenni.
Amíg a leves elkészül, megsült a palacsinta, vagy a vékony pite.

Hamis leves

Hamis vagy ál, mert hasonlít a húslevesre, csak a hús hiányzik belőle!

Hozzávalók:
2 szál zöldség, 1 szál sárgarépa, ha van, karalábé, 1 kis gumó zeller, de elég a zöldje is, fehér paprika, 
paradicsom, /elsősorban nyáron, amikor a kertből behozzuk/, 1 kis fej vöröshagyma, 1 fej fokhagyma, 
1 kanál zsiradék, ha van kacsa vagy tyúk zsír, csipet törött bors, levestészta.

Tegyük a leveses fazekat levesnyi vízmennyiséggel a tűzhelyre, de számoljunk azzal, hogy majd 
a zöldségek is beleférjenek. Hagyjuk melegedni.
Tisztítsuk meg, mossuk, daraboljuk tetszés szerint a zöldségeket. A vöröshagymát hagyjuk egészben,  
a héjából is maradjon rajta, a fokhagyma is egészben legyen. 
Ha nem szeretjük, hogy úszkál a levesen a zöldség, zeller zöldje, kössük fehér cérnával csokorba.
A víz már biztosan meleg, vagy forr, mehetnek bele a zöldségek, só, bors.
Ha megpuhultak és nem szeretjük a levesben a hagymákat, vegyük ki szűrőkanállal.
Tegyük a levesre a kanál zsiradékot, szórjunk rá egy kis törött paprikát, annyit, hogy ne piros, csak sárga 
legyen.
Főzzük bele az előre kikészített tésztát. Tálalhatjuk!

A régi asszonyok, volt, hogy ilyenkor, amíg a leves főtt, nagyon kemény tésztát gyúrtak csak tojással, ezt 
nagy lyukú reszelőn a nyújtó deszkára reszelték,/mellesleg így készült a házi tarhonya is/ebből főztek a 
levesbe. A többit zsíron megpirították, dobtak rá egy kis törött paprikát, felöntötték egy kis vízzel, sózták. 
Amikor megfőtt, kész volt a második fogás is.

Tejes borsóleves

Hozzávalók: 
50-60 dkg kifejtett zöldborsó, 3-4 gerezd fokhagyma /tavasszal 2 szál új fokhagyma egészben/, 1 csokor 
petrezselyem zöld, 1 liter tej, friss csipetke

A borsót kevés zsiradékon fedő alatt elkezdjük párolni. Tehetünk rá egy marék cukrot, ma akár 
édesítőszert. Gyakran kevergessük.
Metéljük rá a zöldet, vagy ha nem szeretjük úgy, kössük fehér cérnával csokorba, úgy tegyük a borsóhoz.
Ha új fokhagymát használunk, azt a borsóval együtt tegyük a lábosba, ha régit, daraboljuk aprókra,  
s mikor már kezd a borsónk puhulni, tegyük hozzá.
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Pár percig még pároljuk együtt, majd szórjuk meg egy kis törött paprikával és öntsük fel vízzel, de 
számoljunk azzal, hogy még a tejet később hozzá fogjuk önteni. Sózzuk. 15 perc forrás után hozzáte-
hetjük a tésztát.
Amikor a tészta már majdnem kész, beleöntjük a tejet. Felforraljuk. Vigyázat, kifuthat!

Kenyérleves

Ezt kenyérsütés előtt, a maradék szárazabb kenyérből készítették, hogy az se vesszen kárba.

Hozzávalók:
Fél kanál fagyos zsír, 1 fej kisebb vöröshagyma, fél kanál törött paprika, 2-3 nagyobb burgonya, só

A krumplit megtisztítjuk, majd apró kockákra vágjuk. A lábosba leves mennyiségű sós vízben feltesszük 
főni. 
Közben egy bádog tálba vékony szeletkékre metéljük a száraz kenyeret.
Kis lábosban megolvasztjuk a zsírt, beletesszük az apró kockákra vágott hagymát, megdinszteljük, 
megszórjuk a törött paprikával.
Ha a krumpli puha, ráöntjük a levesre a rántást, még egyszer felforraljuk. A tálban lévő kenyérre öntjük.

Pirított zöldségleves

Hozzávalók:
1 szál zöldség, 1 szál répa, fél karalábé, 1 szem krumpli, kisebb zellergumó, (ha nincs, elég lesz a zöldje 
is) zöldségzöld, zellerzöld, 2 gerezd fokhagyma, fél kanál fagyos zsír, csipet törött paprika, csipet őrölt 
bors, só, aprótészta

A megtisztított zöldségeket vágjuk kis kockákra, a zöldeket fehér cérnával kössük egy csokorba.
A lábosban olvasszuk fel a zsiradékot, tegyük rá a zöldségeket, a csokor zöldet is, fedő alatt pároljuk 
puhára. Vigyázzunk, mert a krumpli hajlamos leragadni!
A fokhagymát tisztítsuk meg, metéljük apróra, dobjuk a lábosba. Pároljuk együtt pár percig, majd szór-
juk meg a borssal, törött paprikával. Öntsünk hozzá leves mennyiségű hideg vizet. Forraljuk fel, majd 
főzzük bele a tésztát.

Hagymás bableves

Hozzávalók:
1 liter száraz tarkabab, fél kanál zsír, 1+1 közepes fej vöröshagyma, fél kanál törött paprika, só

A babot előző este áztassuk be hideg vízbe.
Tegyük fel annyi hideg vízben főni, amennyi levest akarunk készíteni. Metéljük bele az egyik fej hagy- 
mát.
A zsírt kis lábosban olvasszuk fel, fonnyasszuk meg rajta az apróra vágott másik vöröshagymát, szórjuk 
meg a törött paprikával.
Öntsük a levesre, amikor a bab már puha. Forraljuk össze. Ebbe tésztát nem tettek, kenyérrel ették.

Tejes leves

Ezt készíthették pl. paprikás tészta előtt, s ahogy megfejtek már kész is volt a vacsora.
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Hozzávalók:
Fél liter tej, só, víz, 1 tojás, liszt attól függően, hogy csak levesnek, vagy másodiknak is tésztát készítünk.

A fejés előtt a gazdasszony meggyúrta az egy tojásból a tésztát, elnyújtotta, elmetélte, a leveshez kis-
kockára.
Fejés után leves mennyiségű viztől kissé kevesebbet tett fel forrni sóval a tűzhelyre. Ebbe belefőzte a 
tésztát, kivett a tésztából pl. a paprikás zsírra. A forró leveshez hozzáöntötte a tejet. Kóstolta, tálalta a 
vacsorát.

Rántott leves

Csak betegeknek főzték, vagy akkor, amikor sokat tojtak a tyúkok, s nem volt keletje a tojásnak.

Hozzávalók:
Fél kanál zsír, 1 teáskanál egész köménymag, 1 kanál liszt, csipet törött paprika, fejenként két tojás, só

A zsíron kipattogatták a köménymagot. Megszórták a liszttel, kicsit pirították, rádobták a paprikát. 
Felöntötték hideg vízzel, sózták, felforralták. Vigyázat, a liszt miatt habzik, kevergetni kell! 
A tojásokat feltörték, egy mélytányérban villával felverték, majd a forró levesbe csurgatták állandó 
keverés mellett. Ahogy felforrt, már készen is volt. 
Ízletesebb változat, ha a tojás előtt reszelünk bele 1 db kisebb fej vöröshagymát is. Tartalmasabbá tehet-
jük, ha a még forrásban lévő levesbe egész tojásokat is ütünk. Na, de ez már pazarlás!

Grízgombóc leves

Hozzávalók:
2 tojás, búzadara, só, fél kanál zsír, 2 gerezd fokhagyma, 1 csokor zöldségzöld, kevés törött paprika

Először a tojásokat feltörjük, fehérjüket egy mélytányérba, sárgájukat kis bögrébe tesszük. A fehérjét 
csipet sóval, villával abbá verjük. Hozzákeverjük a sárgáját. Annyi búzadarát keverünk apródonként 
bele, hogy lágy masszát kapjunk. Félretesszük, akár fél órára is. 
A zöldségzöldet megmossuk, apróra daraboljuk.

A fokhagymát megtisztítjuk, apróra metéljük, majd megfonnyasztjuk a zsiradékon. Erre rádobjuk a 
zöldet, párszor átkeverjük, majd rászórjuk a paprikát. Felöntjük vízzel. Sózzuk. Amikor forr, kanál-
lal beleszaggatjuk apró galuskánként a tányérban levő tojásos grízt. Azok forrás közben a duplájukra 
dagadnak. Ekkor elzárjuk a tüzet, de lefedve még állni hagyjuk.

Tarhonya leves

Hozzávalók:
10-15 dkg száraz tarhonya, fél kanál zsír, kis csokor zöldségzöld, 2 gerezd fokhagyma, só, fél kanál 
törött paprika

A lábosban felovasztjuk a zsírt, ezen megpirítjuk a tarhonyát. Rámetéljük a fokhagymát, majd a meg-
mosott zöldségzöldet is. Megszórjuk a paprikával és felengedjük hideg vízzel. Sózzuk. Amikor puha a 
tarhonya, kész a leves. Ha kicsit tartalmasabbá akarták tenni, metéltek bele vékony, apró kockákra 1-2 
szem krumplit, de akár apróra füstölt kolbászt is. De ez ritkán fordult ám elő!
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Tartalmasabb levesek

Fejtősbab leves

A régi konyha elengedhetetlen része volt mind a fehér, mind a tarkabab. Mivel a fejtősbabot már régó-
ta termelték másodvetésként árpaföldbe vetve piacra, nyáron ezt is sorravették az asszonyok főzésük 
során. A heti étrendben egyszer szerepelt a fehérbab és kétszer a tarka.
Ez igazi nyári leves.

Hozzávalók:
Fél kg kifejtett bab, 2 szál zöldség, egy szál répa, fehér paprika, paradicsom, zeller zöld, petrezselyem 
zöld, 1 fej + 2-3 gerezd fokhagyma, 1 fej vöröshagyma, 1 tojás, liszt, csipetkének.

A kifejtett babot 10-15 percig forrni hagyjuk, majd a vizet leöntjük róla, tiszta vízben tesszük fel ismét 
főni.
Közben megtisztítjuk a zöldségeket, megmossuk, hosszúra daraboljuk, hozzátesszük a babhoz. A zölde-
ket cérnával összekötjük, azt is a levesbe tesszük. Az egész fej fokhagymáról a felső héjat levéve, egész-
ben a fazékba tesszük. Megsózzuk, hagyjuk főni.
Míg fő az étel, a tojásból, lisztből kemény tésztát gyúrunk, kis pihentetés, gyúrás után nyújtjuk, csiped-
jük.
A vöröshagymát apróra metéljük, kevés zsiradékon megfonnyasztjuk, a 2-3 gerezd fokhagymát is 
rámetéljük, megszórjuk kevés törött paprikával, a levesre öntjük. Főzzük, míg minden megfő, ekkor 
beletesszük a tésztát is.
Ha elkészült, lehúzzuk a tűzről, tejfölt teszünk bele. Erre vigyázzunk, mert a forró lé összekapja a tej-
fölt, ezért mindig a hideg tejfölre merünk egy kicsit a forró levesből, összekeverjük, ezután öntjük bele 
az összes levesbe. 
Utána palacsintát, vagy más tésztát, pogácsát tálalhatunk.

Füstölt húsos bableves

Ha lefogyott a sonka a csontjáról, összefűrészelték nagyobb darabokra. Minden felnőttre egy darabot 
számoltak egy evésre.

Hideg vízbe leáztatták egy éjszakára. Kb. ¾ liter tarka szárazbabot is leáztattak egy másik edényben.
Kellett még: 2 fej vörös hagyma, 1 fej fokhagyma, zsiradék, 2-3 kanál liszt, törött paprika, esetleg fehér, 
zöldpaprika, paradicsom

Másnap a babot is, a füstölt húst is külön edényben feltették kifőzni fél órára. Ezután leöntötték a vizet, 
egy nagyobb fazékban összetették a húst, babot, felöntötték hideg vízzel és feltették főni. Belemetélték 
az egyik fej vöröshagymát, beletették egészben az 1 fej fokhagymát. Hagyták főni. Ezt akár a kemence 
szájában is el tudták készíteni, ha reggel jól befűtöttek. Később sózták, mert a húsból még főtt ki só. 
Nyáron metélhetünk bele fehér, zöldpaprikát, paradicsomot is.
Kis lábosban zsiradékot tettek, ebbe belemetéltek még egy fej vörös hagymát, megdinsztelték. Rászórtak 
2-3 evőkanál lisztet, egy kicsit még pirították, majd megszórták törött paprikával és a levesbe öntötték. 
Tovább főzték, míg az egy kissé besűrűsödött. Kenyérrel fogyasztották.

Babosmetélt + sűrűbab

A füstölthúsos bablevesből mindig maradt, hiszen úgy is akarták. Ebből másnapra készült az ebéd és a 
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früstök. A gazdasszony még tálalás előtt vett ki megfőtt babból, a húsból.

Hozzávalók:
1+1/2 kanál fagyos zsír, 2 fej vöröshagyma, 1 tojás, liszt a tésztához és a rántáshoz, 2-3 gerezd fokhagyma

Egy lábosba tesszünk az 1 kanál zsírt, amin megfonnyasztjuk az egyik apróra metélt vörös hagymát, 
megszórjuk 2-3 kanál liszttel, kevés törött paprikával. Kevés hideg vízzel felöntjük, elkeverjük, majd 
forrás közben még öntünk hozzá vizet, hogy a kellő sűrűséget elérjük. Beletesszük a kiszedett babot, 
sózzuk, összeforraljuk. Elkészült a főzelék, a sűrű bab. Ízlés szerint fogyaszthatjuk ecettel is. Hozzá 
esszük a maradék füstölt húst kenyérrel. Ez volt az aznapi reggeli.
Vacsorához először a tojásból, lisztből tésztát gyúrtak vagy metéltnek, vagy csipetkének. Elnyújtották, 
hagyták szikkadni.
A maradék levest vízzel felöntötték, felforralták, sózták.
A fél kanál zsíron megdinsztelték az 1 fej kockára vágott hagymát, rátették az összedarabolt fokhagy- 
mát, majd törött paprikát.
A tésztát elmetélték, vagy elcsipkedték, majd a forró levesbe tették. Ráöntötték a rántást is. Összefor-
ralták. Elkészült a leves.

Lencseleves

Hozzávalók:
25 dkg lencse, füstölt, vékony, házi kolbász, /de jó bele az összegyűjtött szalonnabőr is) 2 fej vörös- 
hagyma, 1 fej + 3-4 erezd fokhagyma, esetleg fehér, zöldpaprika, paradicsom, törött paprika, zsiradék 
rántásnak, 1 tojás, liszt

A lencsét előző este áztassuk be bő hideg vízbe. Ha füstölt bőrt is használunk, azt is egy másik lábosban.
Másnap főzés előtt öntsük le róluk az áztató levet. Tegyük fazékba, engedjünk rá annyi hideg vizet, 
amennyi levest szándékozunk készíteni. Tegyük fel a tűzre.
Metéljük kis darabokra a vöröshagymát, paprikát, paradicsomot és rakjuk a levesbe. Az egész fej fok- 
hagyma felső héját tisztítsuk le, de maradjon egészben, ezt is tegyük a fazékba. Sózzuk, de számoljunk 
arra, hogy majd a kolbászból is fő ki só!

Gyúrjuk meg a tojásból, lisztből a tésztát, nyújtsuk, metéljük, vagy csedjük el.
Húzzuk le a kolbász héját, vágjuk kb. 5 cm-es darabokra, rakjuk a levesbe.
Készíthetjük a zsiradékot kis lábosba, nem kell sok, mert a kolbászban is van, apró kockákra metéljük a 
vöröshagymát, megdinszteljük, majd hozzátesszük az apróra darabolt fokhagymát, kicsit átforrósítjuk, 
megszórjuk törött paprikával és a forró levesre öntjük. 
Ha a lencse megfőtt, belefőzzük a tésztát. Utána valamilyen tésztát tálalunk.

Birkagulyás

A gulyáslevesek főleg vasárnaponként, ünnepnaponként kerültek sorra. Főztek mindenféle húsból: 
szárnyasból, disznó, marha, de akár vad húsokból, ha hozzájutottak. Mindegyiket egyformán készítették, 
petrezselyemmel, sárgarépával, egyéb zöldségekkel. De a birkagulyás az más! Ahhoz alig kell valami a 
húson kívül. Nehogy elnyomja a sok zöldség azt a finom birka ízt!
Hozzávalók:
1,5-2 kg vegyes birkahús, 1 nagy fej vöröshagyma, 1 fej fokhagyma egészben, 3-4 szem burgonya apró 
kockákra vágva,/ ha van otthon, csípős zöldpaprika, paradicsom/ petrezselyem és zeller zöld, só, őrölt 
bors, köménymag, törött paprika, 1 tojás, liszt
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Ha elég faggyús a hús, rádaraboljuk a vöröshagymát, kisit a lábosban fedő alatt átforrósítjuk, megszór-
juk a törött paprikával, feleresztjük vízzel, beleteszünk minden hozzávalót, fűszert. A krumplit majd 
csak a hús fél főtt állapotában. Hagyjuk főni.
Ha a hús sovány, akkor kevés zsiradékon megfonnyasztjuk a vöröshagymát, szórunk rá törött paprikát, 
feleresztjük vízzel, s mindent beleteszünk, mint az előző módnál.
Ha igazit szeretnénk készíteni, feltétlenül gyúrjunk 1 tojással csipetkét és főzzük az elkészült levesbe.

Láthatjuk, a leves nem maradhatott el egyetlen főétkezésnél sem. Nem véletlenül gyűjtötte és írta le 
Nagyidai Sztojka Ferenc /Fardi/ már 1890-ben lakodalmi versgyűjteményében a következőket:

 1.A szakács mit főzött! hátha eltalálom,
 A levesek sorát mind előszámlálom.
 Első a rizskása mert boltban árulják,
 A kemény magot is sok helyen használják.

 2.Vereshagyma leves nincs most itt a sorba,
 Nékem is vékonyan állna a gyomromban,
 Mi a krumpli leves? sertés tetem nélkül,
 Az árpa kásával már a konyhán elhűl.

 3.De ha tehén hússal jól összevegyítik,
 Vendégek elébe, asztalra tehetik,
 Jó a kenyér leves, tejjel, fokhagymával,
 De ha összerakják, tyúk aprólékjával.

 4.El lehet nyámogni gyöngén fölt májával,
 Vagy aki szereti, száraz kurczinával,
 Lencse, borsó, paszuly, ez mind jó eledel,
 De ha a szakács disznó húsokat szel.

 5.Szeretik is ezt minden nemzeteknél,
 Megfőzik uraknál, úgy mint szegényeknél.
 Vannak gyúrt levesek, mind elő beszélem,
 Egyiket a másikkal ha fel nem cserélem.

 6.Van a koczkás tészta, csörge, morzsoltka, metélt is,
 Vékonyra szelt laska a deszkán sodort is,
 Őket szegényeket úgy összesodorják,
 Hegyeik vékonyak s így csigának hívják.

 7.Rongyos kötött táska, sodort, reszelt tészta,
 Sok apró csipödött, ökölnyi galuska,
 Van vízen kullogó nagy száraz lebbencs,
 Jó a tarhonya is, csak nagy tállal billencs.

 8.Hát még a gombóczka, az ám csak a deli,
 Nem is tréfa abból, tizennyolcat enni,
 De a czifra tészta gyönge tyúk czombokkal,
 Ez is ennivaló, de csak nagy kanállal.
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 9.Felséges eledel az apró gríz leves,
 Ember táplálásra méltó, dicséretes,
 Jó a szilva leves, esztendőben egyszer,
 Házi orvosságnak nem is kell különb szer.

 10.Van ám még egy leves, el nem feledhetem,
 Mert még ilyen levest én keveset ettem,
 Köles kásából van gyönge savanyássan,
 Talán böjtre való, de paprikássan.

 11.Korhely leves is van betegeknek való,
 De az egészséges gyomorba csak tapló,
 Mámoros gyomorba orvosolni is jó,
 De ez csak többnyire vénasszonynak való.

 12.Jó a czibere mert kuczkóban hallgat,
 Nincs helye asztalon ez mert ott csak aggat,
 Heptikus emberek szeretik ezt nagyon,
 Tóth országból hozták őseink a fagyon.

 13.Nincs párja ezek közt a marhahús levesnek,
 Azért hallgatóim most majd abból esznek,
 De hogy szavaimnak most ura lehessek,
 Megyek a konyhára s utamra rest nem leszek.

Egyszerű főtt, sült tészták

A levesek után gyakran tészta került az asztalra, hisz azzal mindenki jól lakott. A túrós, káposztás tésztát 
a mi falunkban csak sósan fogyasztották. De készült sósan a paprikás zsíros tészta, borsosan a prézlis 
tészta. Ez utóbbit a szilveszteri sülttyúk mellé is készítették, ezért leírom.

Prézlis tészta

Hozzávalók: 
1+ 2 tojás, kis víz, ½ liter liszt, 1 kanál zsír, 20-25 dkg zsemlemorzsa, bors, só

1 tojásból, kis vízzel, a fél liter lisztből tésztát gyúrunk, letakarva pihentetjük.
A kanál zsíron megpirítjuk a zsemlemorzsát, aláöntünk kb. 1 dl vizet, a tűzön addig kevergetjük, míg 
ismét morzsássá válik. sózzuk, borsozzuk.
Feltesszük a 2 tojást és keményre főzzük, kihűtjük.
A tésztát halászlé vastagságúra elnyújtjuk, lobogó sós vízben kifőzzük. Leszűrés után azonnal a morzsá-
ba keverjük. A tojásokat kis kockákra vágva belekeverjük.

Ám az édes főtt tészták is sorra jöttek: grízes, lekváros, diós, mákos.
De a tészták közül kiemelkedik a barátfüle (nálunk dödölle).
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Dödölle

Hozzávalók: 
3/4 liter liszt, csipet só, víz, valamilyen kemény lekvár. Régen ez természetesen házi szilvalekvár volt. 
Kell még vagy mák, vagy dió, vagy morzsa és porcukor.

Készítsd el a tésztát úgy, hogy könnyen nyújtható legyen. Pihentesd. Gyúrd át újra, majd ismét pi-
hentesd. Kezdheted szép kerekre, vékonyra nyújtani. A kör fele lógjon le a nyújtódeszkádon. 
Fogd a lekvárt, kis halmocskákat helyezz egymás mellé, majd alá belőle úgy, hogy körülöttük annyi 
tészta maradjon, hogy majd párnácskák legyenek.
Hajtsd a tészta lelógó felét pontosan a felső szélhez. Nyomkodd le a tésztát a lekvárok körül, majd a 
derelye metélővel vágd fel előbb a sorokat, majd az oszlopokat.

Tegyél bőven vizet fazékban forrni a tűzhelyre. Szórj bele egy csipet sót.
Készítsd el a dödölle külsejéhez való mákot cukorral, vagy a diót, vagy a prézlit úgy, ahogy a lekváros 
gombócnál leírtam.
Ha a víz forr, rakosgathatod bele a tésztát kb. tízesével. Amikor az feljön a víz tetejére, szűrőkanállal 
szedd a mákra, majd folytasd ezt addig, amíg van a tésztából. A rétegek közé is szórj mindig mákot, 
vagy diót, prézlit!

Vékony pite

Hozzávalók:
2-3 tojás, 1-1,5 liter tej, ¾ liter liszt, csipet só, 2 kanál fagyos zsír

A lisztet tálba tesszük. A tojásokat másik tálkába leütjük, habverővel összekeverjük, majd a liszhez csor-
gatjuk. Lassan a tejet is apródonként belekeverjük. Sűrűbb tésztát kapjunk, mint a palacsintáé.
A sütőt 200 fokra kapcsoljuk.
A tepsiket, mert egy nem ér semmit, olvasztott zsírral bőven kikenjük. Beleöntjük a tészta felét, kissé 
vastagabban, mint a palacsintánál, már tehetjük is a sütőbe! Ezt tesszük a másik tepsinél is.
Vigyázat! Általában a tűzhelyeink nem állnak vízszintesen, ezért egyik oldal vastagabb lesz, mint a 
másik! Addig süssük, amíg a teteje színesedni kezd.

Leves után, akár lekvárral is isteni!
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Füstölt húsos főételek

Paprikás krumpli füstölt hússal

Hozzávalók:
Fél kg füstölt oldalas vagy nyújja, 1 kg krumpli, 1 nagy vöröshagyma, 1 erős zöld, 1 fehér paprika,  
2 paradicsom, zsír, só törött paprika

Tegyük kisebb fazékba a kisebb darabokra vágott húst és főzzük fél órát. 
Közben abban a lábosban, amiben az ételt készítjük, a zsíron fonnyasszuk meg a hagymát, tegyük rá a 
törött paprikát. Öntsük fel vízzel. Daraboljuk bele a paprikát, paradicsomot. 
Miután a húsról leöntöttük a vizet, tegyük a pörkölt szaftba, ha kell, öntsünk még hozzá vizet, és főzzük.
A krumplit tisztítsuk meg, vágjuk nagyobb darabokra. A kolbászt is daraboljuk össze kb 5 cm-re, húz-
zuk le a bőrét.
Ha a hús már majdnem puha, tegyük hozzá a krumplit, kolbászt, forraljuk, kóstoljuk, ha kell sózzuk.  
Ha megfőtt, fedő alatt hagyjuk pár percig “pihenni”.
Ez előtt nem szoktak levest főzni, inkább utána valamilyen tejes “desszertet”. Pl. tejes reszeltet, vagy 
tejberizst.

Füstölt hús jószágrépával

Hozzávalók: 
1 jószágrépa, füstölt hús, 2-3 sárgarépa, 1 kg krumpli, 1 fej vöröshagyma, zsír

Az összevágott húst előző este leáztatjuk. Egy nagyobb lábost kikenünk fagyos zsírral.
Megtisztítjuk a zöldségeket, a jószágrépát szeleteljük, a többit külön tálakba kockázzuk. A hagymát 
zsíron megpirítjuk, megszórjuk törött paprikával.
A lábosba rakjuk a répa felét, rá a húst, arra a répa másik felét, ráöntjük a rántást. Felöntjük vízzel, 
mintha pörköltet főznénk. Amikor kezd puhulni, rárakjuk a többi zöldséget, megkeverjük, sózzuk, ha 
kell. Mire a hús megfő, a zöldségek egyenletesen összekeverednek.
Egytál étel, kenyérrel fogyasztjuk.

Káposztasavanyítás gyorsan

Aki nem szerette a hordós káposztát, könnyen, gyorsan készíthetett kedvére valót. Ezt hét elején meg-
csinálták, s a hét második felében már fogyaszthatták. Volt olyan étel, mint pl. a töltött káposzta, amit 
Uszódon mindig ebből készítettek. 
Így csináljuk:
Vegyünk 5-6 kg fejes káposztát. A torzsáját jó mélyen kivágjuk minden fejnek, ezt félre tesszük. Akkora 
fazekat veszünk elő, amibe egy fej káposzta úgy belefér, hogy ellepi a víz majd, ha nagy villával bele- 
nyomjuk. Ezt a fazekat vízzel feltöltjük több, mint feléig, s forrni feltesszük a tűzre. Amikor kezd forrni, 
egy fej káposztát belenyomunk úgy, hogy a lyuk felül legyen, de ellepje a víz. Egy fakanállal óvatosan 
lefejtegetjük azokat a leveleket, amiből lehet majd takartat készíteni. Ha már kicsi és vastag a levél, nem 
fejtjük tovább, hanem a fejet kivesszük egy tálba, hogy lecsurogjon belőle a meleg víz. A leveleket egy 
másik tálba tesszük a fakanállal és a villa segítségével. Így teszünk a többi fejjel is. A forró vízre tovább 
nincs szükségünk. A leveleket átnézzük, amelyik nagy, ketté tépjük, 10-ével felgöngyöljük, majd egy 
nagyobb fazék aljába szorosan egymás mellé helyezzük. A kiszedett fejeket deszkán szálára vágjuk, 
rátesszük a takartakra. Mi szoktunk közé babérlevelet, egész fekete borsot, csöves erős paprikát is rakni. 
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Egy tálba annyi hideg vizet engedünk, ami majd ellepi a fazékba rakott káposztát. Jól besózzuk, kezünk-
kel el is keverjük a sót, majd a káposztára öntjük. A kevésbé szép levelekből a válogatáskor már teszünk 
félre, amivel most beborítjuk a káposzta tetejét. Erre két szelet kenyeret teszünk. Én egy lapos tányért 
teszek a kenyér tetejére, arra 1 kg zacskós sót, ami lenyomja, leborítom fedővel. Ha melegebb van, 2-3 
nap múlva elkészül a savanyú káposzta, ha hűvösebb, több nap kell hozzá. Ebből készítjük majd a töltött 
káposztát. A kivágott torzsákat lereszeljük, megdinszteljük, s tésztára, rétesbe elhasználjuk.
 
A következő ételt bármelyik módon savanyított káposztából készíthetjük. 

Füstölt húsos káposzta

Hozzávalók:
Fél füstölt fejbőr, 1 nagy fej vöröshagyma, 1 kg savanyú káposzta /lehetőleg házilag savanyított/, törött 
paprika, 1 kanál fagyos zsír.

A fejbőr felét apró kockákra daraboljuk, és előző este hideg vízbe áztatjuk. /Ha esős idő várható, könnyű 
a füstölt bőrt vágni, száraz idő esetén bizony erő is kell hozzá!/
A káposztát is 1-2 órára hideg vízbe áztatjuk, majd kinyomkodva használjuk a főzéshez.
Másnap a hús kövérebb részét a kanál zsíron kicsit pároljuk, hogy kinyerjük belőle a zsírt. Erre rámetél-
jük a vöröshagymát, megfonnyasztjuk, megszórjuk törött paprikával, felöntjük vízzel. Beletesszük a 
többi húst és főzzük.
Abban az állapotban, mint mikor a krumplit tennénk hozzá, rárakjuk a kinyomkodott savanyú káposz-
tát. Megvárjuk, hogy összeforrjon, majd kóstolunk és sózunk, ha kell. Csak ekkor, mert a húsból, meg 
a káposztából is fő ki addigra só. Készre főzzük. 
Nagyon finom étel, de jobban járunk, ha hűvösebb időben főzzük, nem a nyári melegekben.
Olyankor inkább egy könnyebben emészthető változatot főztek.
A friss káposztát szeleteljük, sózzuk, állni hagyjuk.
A pörköltet megpakoljuk fehér paprikával, sok paradicsommal, majd ha már félig főtt a hús, a sóból 
kinyomkodott káposztát rátesszük és készre főzzük.
Ez az étel ma füstölt csülökkel is készíthető, hisz nem biztos, hogy hozzájuthat mindenki a füstölt fej-
bőrhöz.

Töltött káposzta

Régen csak disznótorkor és búcsúkor került az asztalra.

Hozzávalók:
Másfél kg darált disznó dagadó+ fél kg szalonna ledarálva, az otthon savanyított levelek + szála,  
1-2 marék rizs, só, törött bors, őrölt paprika, 10-15 dkg disznózsír

Kisebb lábosban felolvasztjuk a zsírt, belekeverünk 3 evőkanál őrölt paprikát, majd félre tesszük.
A darált húst, szalonnát nagyobb tálba tesszük, beleszórjuk a rizst, sózzuk, borsozzuk, kevés törött pap-
rikát is rakunk bele, majd jól összegyúrjuk.

Az otthon savanyított káposztát szétválasszuk, külön tálba a szála, külön a levelek.
A nagy lábos alját, amiben majd főzünk, meglocsoljuk a piros zsírral. Erre tesszük a szál felét. A le-
veleket megtöltjük a hússal. Állítva sorba beleállítjuk a lábosba. Rárakjuk a maradék szálat. Ráöntjük 
a maradék piros zsírt. Felöntjük félig a savanyú káposzta levével, és feltesszük főni, lefedjük fedővel. 
Forrás után lehalkítjuk a tüzet. Ha elkészült, fedő alatt pihentessük egy kicsit.
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Ha szeretjük az erőset, a savanyításkor hozzáadott erős csöves paprikát is tegyük a lábosba.
Ha nem szeretjük túl savanyúan, tiszta vízzel öntsük fel főzés előtt félig a lábost.
Nem baj, ha többet főzünk, mert a káposzta fagyasztás után melegítve is isteni.

Pörköltek

A másutt is ismert módon, Uszódon is készítettek minden féle húsból pörköltet, paprikást. A szárnyasok-
hoz, marhához „haluskát” (kanállal nagyobbakra szaggatott galuska) vagy nokedlit adtak köretként, a 
disznóhoz krumplit. 

Birkapörkölt

Hozzávalók:
Legalább 2 kg vegyes hús, 2 nagyobb fej vöröshagyma, törött paprika, só

A faggyús birkahúst rétegezve tesszük a lábosba. Egy réteg hús, rá só, apróra vágott hagyma, törött pap- 
rika, s így tovább. Természetesen igaz az, hogy minél több húsból készül, annál jobb, valamint, hogy 
idősebb állatból van a jó paprikás. Felöntjük félig vízzel, és főzzük. Szükség esetén pótoljuk a vizet.
Voltak családok, ahol a húst főzés előtt tiszta vízben megabálták.
Az elkészült ételhez csak ritkán főztek krumpli, akkor is a szaftjában. Leginkább kenyérrel fogyasz-
tották.

Halételek

Halpaprikás

Ez az étel a mai halászlé elődje volt Uszódon. Úgy is fogyasztották.

Hozzávalók:
A Dunából fogott halak közül legalább 2 kg. Lehetett ez kecsege, ponty, harcsa. Nem ragaszkodtak en-
nél az ételnél a több féle halhoz. 2 nagy fej vöröshagyma, annyi zsír, amin ezt meg lehetett dinsztelni, 
2-3 kanál törött paprika, lehetett csípős is, só, egy kis törött bors, de csak annyi, hogy ne érezzen ki az 
íze, víz.

Elkészítése:
A frissen fogott, még élő halakat megtisztították, feldarabolták fejétől a farkáig mindent. Egyenként 
besózták, s legalább egy órát hagyták a sóban állni.
Addig megtisztították a hagymát, apróra vágták, s a zsíron megdinsztelték. Rászórták a törött paprikát, 
s egy kissé több vízzel, mint a pörköltet, felöntötték. Beletették a borsot, összeforralták. Ebbe a bő lére 
eresztett pörkölt szaftba rakták a halszeleteket. Fél, háromnegyed órát főzték keverés nélkül.

Közben 1 liter lisztből, 2-3 tojással tésztát gyúrtak, nyújtottak, majd gyufaszál vastagságúra metéltek. 
Ezt bő sós vízben kifőzték, leszűrték, lemosták hideg vízzel. 1 kanál zsírt kevertek el benne, hogy ne 
álljon össze.
Az elkészült paprikást a tésztára merve fogyasztották.
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Télen, főleg Karácsony táján, főztek halkocsonyát is. Ott többféle halat főztek egybe, s természetesen 
elhagyták a tésztát.
A halak húsát mély tányérokban szétosztották, a levét rámerték /ami nem volt sok/, kitették a kamrába, 
ahol megaludt.
Karácsony másnapján a köszöntőbe érkezetteket ezzel is kínálták a sütemények, bor mellett.

Sült hal

Hozzávalók:
A Dunából fogott sütnivaló halak, só, liszt, törött paprika, zsír

Elkészítése:
A halat tisztítás után súrún beirdalták mindkét oldalán. Besózták, állni hagyták legalább egy órát.
A lisztet törött paprikával ósszekeverték. A zsírt felforrósították, majd beletették a paprikás lisztbe for-
gatott halakat. Lehetőleg ropogósra sütötték. Köretet ehhez nem ettek.

Kelt tészták

A kelt tészta nagyon fontos része volt a paraszti konyhának, hisz ezzel tudtak az asszonyok biztosan 
jóllakatni mindenkit. Volt, amit elsősorban vasárnap sütöttek, volt, ami a hétköznapi étkezés része is 
lehetett. Ezt elsősorban a ráfordított idő döntötte el.

Kapros túrós lepény és fonott kalács

Hozzávalók: 
Tésztához: 3/4 l tej, 1 evőkanál cukor, 1 csomag élesztő, 2 csipet só, 1 egész tojás, liszt, diónyi zsír
Töltelékhez: 3/4 kg félzsíros túró, 2 egész tojás, só, friss kapor + 1 tojás kenéshez

A tejet meglangyosítjuk a cukorral, belemorzsoljuk az élesztőt. Megvárjuk, míg az élesztő feljön a tej 
tetejére. Beledobjuk a sót, beleütjük a tojást, kezünkkel összekeverjük, majd annyi lisztet szórunk bele, 
hogy lágy, ám nyújtható tésztát kapjunk. Addig dagasztjuk a kezünkkel, míg a tészta leválik a kezünk-
ről. Ekkor beletesszük a fagyos zsírt, és átdagasztjuk vele a tésztát. A tálat letakarva meleg helyre 
tesszük, amíg a tészta a duplájára dagad.
A túrót tálban összekeverjük a tojásokkal, 
sóval, kaporral.
Két nagy tepsit kikenünk zsírral. A sütőt 200 
fokra állítjuk.
A megkelt tésztát lisztezett deszkára borítjuk, 
átgyúrjuk, két felé vágjuk. Az egyik felét tepsi 
nagyságúra nyújtjuk, beletesszük. Rásimítjuk 
a bekevert túrót, majd fél órát még hagyjuk 
kelni. Ezután tesszük a sütőbe, ahol addig süt-
jük, míg a túró teteje barnulni kezd. Langyo-
san kimetéljük, tálaljuk.
A másik adag tésztát 5-6 csíkra vágjuk, azokat sodorjuk, majd félbe hajtjuk, fonjuk. Így 5-6 kalácskát is 
kapunk. Belerakjuk a másik tepsibe, megkenjük tojással, sózzuk a tetejét, és megszórjuk egész kömény-
nyel. A lepény után sütjük ki, addig kelni hagyjuk.
Ezt a kelt tésztát használhatjuk töltött kalácsokhoz, buktákhoz, kiflikhez is.
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Százrétű

Hozzávalók:
10 dkg zsír, 2 dl tej + 3 dl víz, 1 csomag élesztő, liszt, törött paprika, só, ecet, 2 csipet cukor

A zsírra ráöntünk 1 kanál ecetet, fakanállal szép fe-
hérre, habosra keverjük.
A 2dl tejet meglangyosítjuk, beledobjuk a cukrot, 
belemorzsoljuk az élesztőt. Megvárjuk, míg a tetejére 
feljön. Hozzáöntjük a 3 dl langyos vizet, dobunk bele 
sót, hogy majd a tészta elég sós legyen. Apródonként 
annyi lisztet teszünk hozzá, hogy ne lágy, de köny-
nyen nyújtható tésztát kapjunk. Addig dagasztjuk 
kézzel, míg a tészta leválik kezünkről. Duplájára ke-
lesztjük letakarva.
Nagyméretű tepsit kizsírozunk.
A megkelt tésztát lisztezett deszkára borítjuk, ujjnyi 
vastagra nyújtjuk sodrófával.A habosra kevert zsírból 
a felét megkenjük, sózzuk, paprikázzuk, ráhajtjuk a 
másik felét, annak a felét ismét megkenjük, sózzuk, 
paprikázzuk, hajtjuk, ezt ismételjük, amíg lehet a tész- 
tát félbe hajtani. Letakarva ismét duplájára kelesztjük.
A sütőt 200 fokra előmelegítjük.
A megkelt tésztát a lisztezett deszkán tepsi nagyságúra 
nyújtjuk, majd a sodrófa segítségével beletesszük.  
A tetejét úgy kockázzuk, hogy majd, ha kihűlt, lega- 
lább 10-szer 10-es kockákra lehessen tépni.
A sütőben szép pirosra sütjük. Nem kell, sőt a család 
miatt nem is lehet megvárni, hogy kihűljön, már lehet 
tépni.

Krumplis kelt pogácsa

Hozzávalók:
3 nagy krumpli, 1 csomag élesztő, 1 dl tej, 1 marék cukor, 2 db tojás, diónyi zsír + 1 kanál + kenéshez, 
liszt, só

A megtisztított, karikára vágott krumplit kevés sós vízben puhára főzzük, jól összetörjük.
A tejet egy kis bögrében meglangyosítjuk, beledobjuk a cukrot, belemorzsoljuk az élesztőt. Megvárjuk, 
amíg feljön a tetejére. Ekkor beleütjük az egyik tojást, kezünkkel összekeverjük. Elővesszük a dagasztó 
tálat, beleöntjük a tejet, az összetört krumplit, két csipet sót összekeverünk, hozzászórunk apródonként 
annyi lisztet, hogy nem túl kemény tésztát kapjunk. Addig dagasztjuk, míg leválik a tészta a kezünkről. 
Ekkor a diónyi zsírral átdagasztjuk. Letakarva, meleg helyen duplájára kelesztjük.

A sütőt 200 fokra bekapcsoljuk.
2 nagyobb tepsit kizsírozunk.
A megkelt tésztát lisztezett deszkára borítjuk, ujjnyi vastagra nyújtjuk. A felét megkenjük a kanál zsír 
felével, sózzuk, hajtjuk, megint a felét kenjük, sózzuk, ráhajtjuk, ismét a felét kenjük, sózzuk és ráhajt-
juk. Ismét kelesztjük, de most már nem kell a duplájára.
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A lisztezett deszkán két ujjnyi vastagra nyújtjuk, nagy pogácsa szaggatóval kiszaggatjuk, tepsibe rak-
juk. A másik tojást összekeverjük, ezzel megkenjük a pogácsákat, a tetejét még sózhatjuk.
Amikor kicsit kezdenek kelni, aranybarnára sütjük először az egyik, majd a másik tepsit.
Ehhez régen kacsazsírt használtak. Készíthetjük ezeket a tésztákat vajjal, olajjal, margarinnal, de a leg-
finomabb mindig zsírral lesz. 

Hagyományos lángos

Mindannyian tudjuk, hogy régen hetente sütöttek minden háznál kenyeret, amikor a kenyértésztából 
sort kerítettek a lángos sütésére is. Ezt sütötték a kemencében, de süthették zsírban is. Mindenki sze-
rette, s általában ma is szeretjük a lángost, még akkor is, ha szinte semmi köze sincs a régi tésztához.
Hogyan hozzuk vissza azt az ízt, állagot? 

Hozzávalók:
0,75 liter liszt, 1 csomag élesztő, 1 nagy krumpli, só, víz, zsiradék a sütéshez

Előző este meghámozzuk, puhára főzzük a krumplit, összetörjük, langyosra hűtjük.
1 dl langyos vízben elkeverjük az élesztőt.
A lisztet egy nagyobb tálba öntjük, közepében lyukat hagyunk. Ide öntjük a krumplit, az élesztős vizet, 
és úgy keverjük óvatosan meg, hogy a lisztből is egy kicsit belekeverjünk. Ez lesz a kovász. Meleg he-
lyen, letakarva hagyjuk éjszakára. Ha napközben fogunk hozzá, legalább 3 órát hagyjuk állni.
Amikor a tészta dagasztásához fogunk, langyos sós vizet készítünk egy bögrébe, s annyit öntünk 
apródonként a liszthez, hogy keményebb állagú tésztát kapjunk. Addig dagasztjuk, míg letisztul a tészta 
a kezünkről.
Letakarva 1 órát pihentetjük. Ekkor lisztezett deszkára borítjuk, átgyúrjuk, majd öklömnyi darabokra 
osztjuk. Gombócozzuk, letakarva fél órát kelesztjük.
Közben feltesszük a zsiradékot melegedni.
A tésztát sodrófával fél ujjnyira nyújtjuk, s a forró zsiradékban mindkét oldalát megsütjük. Ez a tészta 
nem veszi fel a zsírt, keményebb, mint pl. a strandon kapható, ám az íze csodálatos!

Kelt rétes

Az adagok a régi konyhaasztalhoz vannak méretezve, ami kb. 1 méterszer 1,2 méteres lehetett. 
A tepsiben 4 rúd lesz belőle, plussz a széléből még kettő, erre gondoljunk, amikor hozzáfognánk.

Hozzávalók: 
1 liter liszt, csipet só, fél marék cukor, 1 csomag élesztő, langyos tej, majd amennyire szükségünk lesz, 
hogy kézzel nyújtható tésztát kapjunk, diónyi zsír, kis lábosban olvasztott zsír, amibe beleforralunk  
2 dl tejfölt

Töltelékhez: használhatunk sóval, egész tojással kevert túrót, magozott, cukrozott friss meggyet, reszelt 
almát, aminek a levét kinyomkodjuk, de ezekhez grízt szórunk majd alájuk, mákot, amire szilvalekvárt 
pötyögtetünk, diót, de üres sós is készülhet, esetleg a végén a maradék tejfölös zsírba ütünk 1 tojást, 
amit elkeverünk, s majd ezzel locsoljuk meg a lapot.
Kevés cukros tejben felfuttatjuk az élesztőt. A lisztet összekeverjük a sóval, majd a többi langyos tejjel 
összekeverjük, vigyázva, hogy lágy, de nem ragadós tésztát kapjunk. A diónyi zsírral átdagasztjuk, ketté 
vágjuk, gombócozzuk, letakarva pihentetjük, nem kelesztjük.
Az asztalt letakarjuk nagyobb vászon abrosszal, amit nem sajnálunk, hogy zsíros lesz. A kis lábosban 
elkészítjük a tejfölös zsírt, teszünk bele egy evőkanalat.
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Ha már nyújtható a tészta, az asztal közepére he-
lyezzük az egyik gombócot, s mint a rétest kéz-
zel elnyújtjuk úgí, hogy a széle leérjen róla. Ezt 
szépen leválasztjuk, összegyúrjuk, pihenni tesszük.  
A rétest meglocsoljuk a tejfölös zsírral, majd tölt-
jük. Régen úgy csinálták, hogy az egész asztalon be- 
pöttyözték a tésztát a töltelékkel. Ezután az abrosz  
szélével laposra összehajtjuk. Középen egy fedő 
élével ketté vágjuk, a zsírozott tepsibe rakjuk. Így 
teszünk a második gombóccal is. A réteseket to-
jással, de lehet tejfölös zsírral is, megkenjük, forró 
sütőben aranybarnára sütjük.
Ott pihennek a széléről letekert gombócok. Ha nyújt- 
ható, ugyanazt tesszük, mint az előbb, ha nem, 
akkor mindegyiket ketté vágjuk, megsodorjuk, 
összefonjuk, tepsibe rakjuk, kenjük, majd sütjük. 
 
Ne keseredjen el az sem, aki nem tud rétest nyújtani, akkor sodrófával a lehető legvékonyabbra nyújt-
juk, ekkor nem vesszük le a szélét, s így készítjük el ezt a finomságot, de laposra hajtsuk!

Meggyes kelt pite

Hozzávalók: 
3/4 liter tej, 1 csomag élesztő, 1 kanál cukor + 1 kanál cukor, csipet só, 1 tojás, diónyi zsír, fél - 3/4 kg 
magozott meggy megszórva cukorral, liszt

Kimagozzuk, lecukrozzuk a meggyet.
Egy közepes tepsit kizsírozunk.
1 kanál cukrot kávés bögrében kevés vízzel elkeverünk.
A sütőt 200 fokra kapcsoljuk.

A tejet 1 kanál cukorral meglangyosítjuk, belemorzsoljuk az élesztőt. Megvárjuk, míg felfut. Ekkor 
beleütjük a tojást, a sót, fakanállal összekeverjük, s apródonként annyi lisztet adunk hozzá, hogy a 
fakanállal eldolgozható tésztát kapjunk. Addig keverjük, míg a tészta hólyagos lesz. / Úgy dolgozunk a 
fakanállal, mintha habverő lenne./

Ekkor beletesszük a diónyi zsírt megolvasztva, s jól összedolgozzuk. 
Most a zsírozott közepes tepsinkbe öntsük a tésztát, nyomkodjuk a fakanállal egyforma vastagságúra.
Nyomkodjuk ki a cukrozott meggyet, s tegyük a tészta tetejére, bele is nyomkodhatjuk.
Rakjuk be a 200 fokos sütőbe. Amikor már kezd a tészta színesedni, a kis kávés bögrében vízzel elkevert 
1 kanál cukorral beecseteljük a tetejét, majd ismét a sütőbe toljuk. Ezt legalább még egyszer megtesszük, 
mielőtt teljesen megsülne a piténk.
Ettől szép fényes, édes máz képződik a tészta tetején.

Télen gyakran csak kétféle színű tésztából készítették gyümölcs hiányába. Ilyenkor a tésztát már akkor 
elfelezzük, mielőtt a zsírral átdagasztanánk. Az egyik felét a fele zsírral átgyúrjuk. A másikba 2-3 kanál 
kakaót rakunk, jól összedolgozzuk, s csak ezután dagasztjuk a zsírral.  Külön kelesztjük. A Tepsibe 
először a fehér, majd a barna tésztát öntjük, de a fakanállal bele-belenyomjuk a barnát a fehérbe. A tete-
jét ugyanúgy kezeljük, mint az előbb.
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Kelt hájas kifli

Ezt télen, disznóvágás után készítették. A hájból hagytak 1-2 sütésre valót, a többit zsírnak kisütötték. 
Jusson is, maradjon is!

Hozzávalók: 
3/4 l tej, 1 evőkanál cukor, 1 csomag élesztő, 2 csipet só, 1+1 egész tojás, liszt, 15-20 dkg disznóháj

A hájról lefejtették a hártyát, majd enyhén ecetes vízbe áztatták, hogy a még az esetleges vér kiázzon.  
A vízből kinyomkodva 1 kanál ecettel átgyúrták. A háj is úgy alakul krémszerű, kenhető masszává en-
nek hatására, mint a fagyos zsír.
A tejet meglangyosították a cukorral, belemorzsolták az élesztőt. Megvárták, míg felfut. Ekkor 
beleütötték a tojást, a sót, s annyi liszttel dagasztották, hogy ne túl kemány tésztát kapjanak. A tésztának 
kéztől és táltól is tisztán kell elválnia. Meleg helyen duplájára kelesztették. 
A sütőt 200 fokra kapcsoljuk.
Kiborítjuk a tésztát lisztezett deszkára, átgyúrjuk, kicsit pihentetjük. Addig előkészítjük a szilvalekvárt, 
diót, mákot, amivel tölteni akarjuk a kiflijeinket.
Elnyújtjuk a tésztát fél ujjnyi vastagra. Felét megkenjük a hájjal, hajtjuk, megint felét kenjünk, hajtjuk, 
addig, míg lehet. Letakarva ismét kelesztjük. 
2 tepsit kizsírozunk. 1 tojást leütünk, összekeverünk.
Lisztezett deszkán ujjnyi vastagra nyújtjuk, majd háromszögekbe metéljük. A szélesebb részre helyez-
zük a tölteléket, innét kezdjük felhajtani kifli alakúra. A tepsikbe rakjuk. Tetejét megkenjük a tojással, 
majd ismét kelesztjük. A forró sütőben szép sárgára sütjük.

Pogácsák

Egyszerű pogácsa

Így készül a disznótor reggelén felszolgált pogácsa is.

Hozzávalók:
3 dl tejföl, 15 dkg zsír, 1 + 1 tojás, só, fél csomag élesztő, liszt.

Régen ezt a gazdasszony előző este begyúrta, tepsibe rakta, majd hideg helyre tette. Mi pár órával 
azelőtt, mielőtt szeretnénk feltálalni pogácsánkat, elkészítjük a tésztát, hűtőbe rakjuk.

Elkészítés:
2 tepsit kizsírozunk.
A tejfölt, zsírt, 1 tojást, sót összekeverjük, belemorzsoljuk az élesztőt. Annyi lisztet teszünk hozzá, hogy 
kemény, de sodrófával nyújtható tésztát kapjunk.
Lisztezett deszkára borítjuk. Ujjnyi vastagra nyújtjuk. A tetejét késsel berácsozzuk. Közepes pogácsa 
szaggatóval kiszúrjuk és a zsírozott tepsikbe helyezzük. A tészta maradékait összegyúrjuk, nyújtjuk, rá- 
csozzuk, szaggatjuk, tepsibe rakjuk. A másik tojást villával összekeverjük, ezzel megkenjük a pogácsák 
tetejét. Nem baj, ha marad belőle, mert majd sütés előtt újra átkenhetjük. Hűtőbe tesszük.
200 fokos sütőben szép pirosra sütjük.
Természetesen süthetjük azonnal is, de finomabb, ha a hűtőben kicsit áll a tészta. Ha túrós, sajtos 
pogácsát szeretnénk, az alap ugyanez, de hozzáteszünk pl. 25 dkg túrót. Persze több lisztet fog felven-
ni, több pogácsánk lesz. Használhatunk túró helyett reszelt sajtot is, ekkor hagyjunk a tetejére is, és 
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számítsunk a sózásnál a sajt sósságára is.
Az élesztő helyett használhatunk 1/2 csomag sütőport, ekkor nem sem kell minden esetben várni a 
sütéssel. várni a sütéssel.
A zsírt helyettesíthetjük margarinnal is, de minden tészta omlósabb lesz a zsírtól
Ma már magokat is szórhatunk a tetejére lekenés után, pl. szezámmag, napraforgó.
Régen csak egész köménnyel szórták meg az egyik tepsit.

Édesség

Birsalmasajt

A gazdasszony a legegészségesebb birseket a tisztaszobában felrakta a sublat vagy a szekrény tetejére, 
hogy illatukkal belengjék a szobát, valamint télen át innét készítették belőle a kompótot. A hibásakat 
használták fel a birsalmasajt készítéséhez.

Hozzávalók:
Kb. 2 kg birs, 60 -70 dkg cukor, 2 -3 csomag vaníliás cukor, 10 -15 dkg darált dió.

A gyümölcsöt meghámozták, darabolták, majd annyi vízben, ami épp ellepte feltették főni. Amikor 
puhára főtt, villával jól összetörték, majd sűrű szövésű szitán átdörgölték.
Ezután a pépet visszatették a tűzre, hozzáadták a cukrot, vaníliás cukrot, s addig főzték lassú tűzön, míg 
keverés közben meg nem látták a lábos alját.
Ekkor keverték bele a dió kb. 2/3-át. 
Hólyagpapíral kibéleltek valamilyen formát,/kuglófsütő, kisebb tepsi, lábos/, amibe a lekvárt 
beleöntötték.
Hűvös, szellős helyen tartották 2-3 napig. Akkor tálcára borították, megszórták, hempergették a dió 
mardékában.
Hűvös, szellős helyen sokáig elállt.

Sütemények

A mindennapokban ritkán készítettek süteményt a parasztasszonyok. Az eddigi ételeknél megfigyel-
hettük, legtöbbször abból főztek, amit maguk megtermeltek. Márpedig a cukor nem termett az úszó-
di határban! Ám voltak az ünnepek, lakodalmak, amikor mégis szántak erre is pénzt. No, és voltak 
gyerekek, akiknek akkor is igyekeztek valami különlegességgel kedvezni. Így terjedtek el a következő 
sütemények.

Kitolófánk vagy tökcsuma

A nevét a fémből készült tartályka végén lévő kereszt nyílásról kapta, amin keresztül fa kinyomóval 
kellett a forró zsírba nyomni a tésztát.

Hozzávalók:
1/2 liter tej, a 1/2 litertől egy ujjnyival kevesebb liszt, 4 db tojás, bő zsiradék a sütéshez, vaníliás por-
cukor a szóráshoz
A lisztet egy lábosba szórjuk, lassan adagolva, állandóan keverve hozzáöntjük a tejet. Fontos, hogy 
csomómentes legyen!
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Feltesszük a tűzre, s állandó keverés mellett addig főzzük, míg a 
massza elválik az edény falától. Hűlni hagyjuk.
Amikor a kezünk már elállja a meleget, egyenként beledolgozzuk a 
4 db tojást.
Bőven forrósítunk zsiradékot egy serpenyőben. Amikor már forró, ha 
van az elején említett sütőnk, azt megtöltjük tömören, majd a nyo- 
mójával 10 cm hosszú csíkot nyomunk bele, amit késsel levágunk a 
csőről. Megforgatjuk, szűrőkanállal papírtörlőre szedjük. Megszórjuk 
a vaníliás porcukorral.
Frissen az igazi!
Ha nincs kinyomónk, tekerjünk zsírpapírból hegyes zacskót, rakjunk 
bele a tésztából, vágjuk le a végét, húzzunk rá tortadíszítő csillagot, 
s így nyomjuk a forró zsírba. Ekkor sem érdemes hosszabb fánkokat 
sütni, mert akkor már nem lehet csak úgy kézzel enni.
Ugyanez a tészta kisüthető, ha evőkanállal kis gombócokat teszünk a 
serpenyőbe. Vigyázzunk, hogy csak akkorákat formázzunk, hogy át 
tudjon sülni!

Csörögefánk kétféle módon

Az egyszerű csörögefánk

Hozzávalók:
35 dkg liszt, 5 tojás sárgája, 1 kiskanál cukor, kevés tejföl, csipet só

A hozzávalókból levestészta keménységű tésztát gyúrunk. 20 db-ba vágjuk, pici gombócokat készítünk 
belőlük.
A sodrófával minden gombócot lehetőleg négyzet alakúra nyújtunk. A lapok közepét derelyevágóval 
felhasítjuk. Ezen az egyik szemben levő sarkot áthúzzuk, majd bő forró zsiradékban mindkét oldalát 
pirosra sütjük.
Vaníliás porcukorral, lekvárral tálaljuk.

Kelt csörögefánk

Hozzávalók:
25 dkg liszt, 4 tojás sárgája, 5 dkg vaj, 5 dkg cukor, 1 dkg élesztő, 1 dl tejföl, 1 evőkanál rum, 1 kanál 
tej az élesztőnek, csipet só

Az 1 kanál tejben elkeverjük az élesztőt. Minden alkotó elemet összedagasztunk.
Fél órát pihentetjük, majd 3 mm vékonyra nyújtjuk. Négyzetekre daraboljuk, felhasítjuk a közepét, 
áthúzzuk a szemben lévő sarkát. Bő zsiradékban kisütjük. Megszórjuk vaníliás porcukorral. 
Kínálhatjuk lekvárral.
Meggyes linzer
Hozzávalók:
Tésztához: 50 dkg liszt, 20 dkg zsír, 2 dl tejföl, 15 dkg cukor, 1 tojás, 1 csomag sütőpor
Töltelékhez: 1 kg meggy, amit majd kimagozunk, 20 dkg cukor, 1 vaníliás cukor, 20 dkg darált dió /ezt 
helyettesíthetjük búzadarával/ 1 marék vágott dió, 1 tojás a kenéshez
A tésztához valókat összegyúrjuk, 1 órát pihentetjük.
Közben kimagozzuk a meggyet, rászórunk 10 dkg cukrot, összekeverjük.
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A sütőt 180 fokra kapcsoljuk.
A közepes tepsinket vékonyan kizsíroz-
zuk.
Összekeverjük a darált diót, vagy a grízt 
10 dkg cukorral, vaníliás cukorral.
A tésztát lisztezett deszkán átgyúrjuk, két 
egyenlő részre vágjuk, gombócozzuk. 
Egyiket letakarva félre tesszük, a másikat 
akkorára nyújtjuk, mint a tepsi, s bele-
tesszük a sodrófa segítségével. Rászór-
juk a 10 dkg cukorral, vaníliás cukorral 
elkevert darált diót, vagy a búzadarát. 
Erre tesszük a kinyomkodott meggyet 
egyenletesen elosztva. Elnyújtjuk a másik gombócunkat, rásimítjuk. Villával megszurkáljuk. Az 1 tojást 
felütjük, villával összetörjük, kalács kenővel egyenletesen a tésztát bekenjük. Rászórjuk a vágott diót. 
Ha a család nagyon édes szájú, még egy marék cukorral is meghinthetjük. A sütőben 40 -50 perc alatt 
megsütjük. Ha langyosra hűlt, négyzetekre szeleteljük.
Ugyanígy készíthetünk majd almás linzert is már a nyári almákból. Akkor 1 kg almát lereszelünk, 
cukrozunk, akár fahéjjal is megszórhatjuk. De úgy is jó volt, ha a két lap közé csak lekvárt kentek, s úgy 
sütötték. Ezt a tésztát akár különféle formákkal ki is szúrhatták, tetejére diót raktak.

Diólepény

Ha már sütemény, álljon el 1-2 napig!

Hozzávalók:
Tésztához
50 dkg liszt, 15 dkg zsír, 2 tojássárgája,1 evőkanál cukor, csipet só, fél csomag sütőpor, tej annyi, hogy 
nyújtható tésztát kapjunk.
Töltelékhez
1 dl tej, 25 dkg darált dió, 1 csomag vaníliás cukor, 1 citrom héja, leve,1/2 dl rum vagy aroma, 25 dkg 
cukor, 4 tojás fehérje, 1-2 kanál lekvár, 1 kanál porcukor a szóráshoz

A sütőt 180 fokra bekapcsoljuk.
1 nagyobb tepsit enyhén kizsírozunk.
A töltelékkel kezdünk. 1 dl tejet felforralunk, ezzel leforrázzuk a darált diót, összekeverjük a cukorral, 
vaníliás cukorral, citrom reszelt héjával, levével, rummal.

A tésztával foglalkozunk. A lisztet a zsírral eldörgöljük, a tojássárgáját, cukrot, sót, sütőport beleke- 
verjük. Annyi tejet öntünk hozzá apródonként, hogy lágy, de gyúrható tésztát kapjunk. Azt két egyenlő 
részre vágjuk, gombócozzuk. Az egyiket lisztezett deszkán tepsink nagyságúra nyújtjuk, a sodrófa 
segítségével beletesszük. Megkenjük lekvárral.

A töltelékkel folytatjuk. Felverjük a tojások fehérjét kemény habbá és a diós masszához keverjük. Ezt 
rásimítjuk a tésztára.

A másik tésztát is kinyújtjuk, s befedjük vele.
A sütőben halvány sárgára sütjük. 
Kockákra szeleteljük, megszórjuk porcukorral.
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Habcsók

Ezt a száraz süteményt inkább télen készítették, amikor már a diót is megtörték már. Száraz, szellős 
helyen elállt. Lakodalmakba is vitték.

Hozzávalók:
3 tojás, 3x3 kanál cukor, 1 kanál 10 %-os ecet, 15 dkg vágott dió. /Biztosabban megáll, ha még 2-3 kanál 
cukrot hozzákeverünk./

A dióbelet késsel daraboljuk össze.
Egy nagyobb tepsit kizsírozunk, lisztezünk.
A sütőt 100 -120 fokra kapcsoljuk.
A tojásokat feltörjük, szétválasztjuk a fehérjét és a sárgáját.
A sárgáját bögrébe tesszük, öntünk a tetejére egy kicsi vizet, és betesszük a hűtőbe. 1 -2 nap alatt 
használjuk el tésztagyúráshoz vagy egyéb módon!

A fehérjéből kezdjük a habverést, mindig 1-1 kanál cukrot tegyünk hozzá. Lassan kemény, sűrű habbá 
alakul. Csepegtessük közben bele az 1 kanál ecetet, s addig verjük, míg a hab kifényesedik.
Fogjunk az egyik kezünkbe egy evőkanalat, a másikba egy villát. Ezek segítségével rakjunk kis diónyi 
halmokat a tepsibe, a villával kicsit húzzuk fel a habot, hogy hegye legyen. Ha sok diónk van, még 
dughatunk mindegyikbe egy negyedet is.
Tegyük a sütőbe, s lassan szárítsuk. Ne nyitogassuk az elején a sütő ajtaját! Kb. 100 fokon álljon a 
sütőnk.

Ügyeljünk rá, hogy ne barnuljanak azért meg a habcsókjaink, bár úgy is finom, csak nem annyira lát-
ványos.

Fogkefe

Régi lakodalmak süteménye

Hozzávalók:
Tésztához: 25 dkg cukor, 25 dkg darált dió, fél marék zsemlemorzsa, 1 tojás + 1 sárgája
Tetejéhez: 1 tojás fehérje, 14 dkg cukor, 1 kávéskanál ecet, 1 kávéskanál liszt.

Egy kisebb tepsit kizsírozunk, lisztezünk.
A sütőt bekapcsoljuk 180 fokra.
Összegyúrjuk a tésztához valókat, a tepsibe simítjuk, s betesszük a sütőbe. Itt több, mint félig megsüt-
jük.
Közben habverővel elkezdjük verni a tojásfehérjét, amihez lassan adagoljuk a cukrot. Amikor már hab-
verővel nem lehet verni, áttérünk a fakanállal való keverésre. /Régen ezt végig fakanállal keverték. 
Fáradságos, hosszú munkafolyamat volt, de a hab állaga is más lett./ Amikor már kemény, fényes a hab, 
hozzákeverjük az ecetet, majd a lisztet.

Kihúzzuk a sütőből a felétől jobban megsült tésztát, a sütőt visszavesszük 100-120 fokra. A tésztára 
simítjuk a habot, s száradni visszatoljuk a sütőbe. Ügyeljünk, nehogy megbarnuljon a hab!
Félig hűlt állapotban keskeny, hosszúkás darabokra szeljük, mint a nagyobb fogkefék feje. Innét ered a 
neve.
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Krumplis keksz

A krumpli minden konyhában nagy szerepet játszott, hisz sokféle módon készítették el, s laktató is volt. 
Miért maradt volna ki ebből pont a sütemény! Íme, egy régi, olcsó, laktató édesség tej, tea mellé, vagy 
csak a gyerek kezébe nyomva, hogy el legyen vacsoráig!

Hozzávalók:
50 dkg liszt, 20 dkg cukor, 20 dkg főtt, áttört burgonya, 20 dkg zsír, 1 tojás + 1 tojás a kenéshez, 1 cso-
mag sütőpor, csipet só

Először főzzük meg a burgonyát, törjük péppé. Várjuk meg, hogy langyosra hűljön. 
A sütőt kapcsoljuk 180 fokra.
Gyúrjunk össze minden hozzávalót. Kanállal adagolva rakjunk kis halmocskákat a tepsibe, amit a kanál 
hátával laposra nyomunk. 

Választhatjuk az elegánsabb megoldást is, amikor a tésztát lisztezett deszkán fél ujjnyira nyújtjuk, 
pogácsa szaggatóval, egyéb formákkal kiszúrjuk, majd tepsibe rakjuk. Ám ekkor számoljunk azzal, 
hogy a krumplis tészta könnyen ragad a deszkánkhoz, több lisztezést igényel!

A tetejét felvert, cukrozott tojással kenjük meg!
Süthetjük világosra, de szép pirosra is, ahogy szeretjük. 
Ne lepődjünk meg, a krumplis tésztának több sütés kell! 

Frissen omlós, de ahogy áll, a burgonyától megpuhul.

Markos torta

Régi lakodalmak süteménye.

Régen nem volt semmi kidobni való étel. A kenyér főleg nem! A háziasszonyok mindent felhasználtak, 
újrahasznosítottak. Ebből érdekes, finom ételek, jelen esetben sütemények születtek.

Hozzávalók: 
1 liter kenyérmorzsa, 1 liter darált dió, 1/4 liter cukor, 3 tojás fehérje

Nagyobb tepsit kizsíroztak, megliszteztek.
A megszikkadt, de nem teljesen száraz kenyér belét nagy lyukú rostán átdörgölték. 
A 3 tojás fehérjét kemény habbá verték.
A sütőt 100 fokra kapcsoljuk.

Összegyúrták a kenyeret, diót, cukrot, tojáshabot. Kézzel mézescsóknál nagyobb csúcsos dombocs- 
kákat adagoltak a tepsibe. Betolták a sütőbe, ahol inkább szárították, mint sütötték. Vigyáztak, mint a 
habcsóknál, hogy ne barnuljon meg.

Ha kihűlt, lekvárral 2-2-t összeragasztottak. Úgy is ragasztották, hogy még 1 tojásfehérjét felvertek, 
azzal ragasztották össze, de akkor vissza kellett tenni a sütőbe, hogy az is megszáradjon.
Ezután tányérra rakták, mint a tortát, felfelé egyre kevesebbet. Ezért lett a neve markos torta.
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Hamis mézes csók

Már 1860-ban jelentős méhészetről számolnak be a korabeli iratok Uszódon. Későbbi időben is jelen 
volt a faluban 1-2 családnál. Ám drága volt a méz, inkább gyógyszernek használták, mint az élvezeti 
értékéért. Süteménybe végképp nem pazarolták. Ezért alakulhattak ki az ál mézes sütemények.

Hozzávalók:
1 db 3 dl-es bögre, amivel minden hozzávalót 
kimérünk,
2 bögre cukor, 1 bögre víz, 1 bögre tej, 2 rúd 
fahéj, 1 dkg sütőpor, 1 dkg szalagáré, liszt, 
amennyit majd felvesz

Elkészítése:
Az egyik bögre cukrot kis lábosban barnára 
pörköljük, ráöntjök az 1 bögre vizet, amivel 
addig főzzük kevergetve, míg a cukor fel nem 
olvad. Ekkor félretesszük.
Az 1 bögre tejet a másik bögre cukorral, 
fahéjjal felforraljuk. Ezt is félretesszük, míg 
kéz melegre hűl.
A sütőt 120 - 150 fokra kapcsoljuk.
Nagyobb tepsit kizsírozunk, lisztezünk. 
Ma sütőpapírt is használhatunk e helyett.
Összeöntjük egy tálba a két folyékony 
összetevőt. Beleszórjuk a szalagárét, sütőport, 
s annyi liszttel gyúrunk tésztát, hogy már 
ne ragadjon a kezünkhöz. Kezünkkel kis 
golyócskákat formálunk, amit tepsi bera- 
kás közben a kezünkkel középen csúcsosítunk. 
Tetejükre nyomhatunk fél diót is.

A sütőben kellemes barnára sütjük.
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Langyosan szedjük ki a tepsiből.

Volt, amikor hozzájutottak a bokron termő mogyoróhoz is. Azt mozsárban összetörték és a tésztához 
keverték. 

Házi krémes hájas tésztából

Hozzávalók:
Tésztához
50 dkg liszt, 30 dkg háj, 3 tojás, fehér bor
Krémhez
1 liter tej, 4 tojás, 2 dl + 4 kanál cukor, 2 csomag vaníliás cukor, 8 kanál liszt

Tészta elkészítése: A hájat enyhe ecetes vízben le-
galább 2 soron átgyúrjuk, majd a végén hideg tiszta 
vízben még egyszer. Eddigre az krémszerűvé kell, 
hogy váljon.
A lisztet 3 egyenlő részre osztjuk. 2 részt fél-
reteszünk.
Az 1 részt összegyúrjuk szép sima tésztává a hájjal. 
Most ezt tesszük félre.
A tojásokat szétválasztjuk. Most csak a sárgákat 
fogjuk használni. A félretett 2 rész lisztbe keverjük, 
majd fehér bor hozzáadagolásával lágy rétestésztát 
gyúrunk belőle. Ekkor lisztezett deszkán átgyúrjuk 
a hájas tésztát, majd fél ujjnyira nyújtjuk sodrófával.
A rétes tésztát is kinyújtjuk, vagy kézzel húzogatva, 
vagy sodrófával, ugyan akkorára, mint a hájas tészta.  

Arra ráborítjuk, majd, mint a kalácsot összetekerjük, sőt, a két végét is egymásra hajtjuk. Ezután fél órát 
pihentetjük. Ekkor ismét elnyújtjuk, tekerjük, hajtjuk, fél órát pihentetjük. Ezt megtesszük harmadszor 
is. Pihentetés után a tésztát kettőbe vágjuk, majd tepsi nagyságúra nyújtjuk előbb az egyiket, majd a 
másikat is. Tüzes sütőben kisütjük. Hűlni hagyjuk.

Hozzáfogunk a krém készítéséhez.
A tojásokat szétválasztjuk.
A 4 tojássárgát kikeverjük a 2 dl cukorral, vaníliás cukorral.
A 8 kanál lisztet csomómentesen elkeverjük 2 dl hideg tejben.
A 2 részt jól összekeverjük.

Feltesszük a 8 dl tejet forrni, ebbe csurgatjuk az előző keveréket, amit állandó keverés mellett sűrűre 
főzünk. Vigyázzunk, ne hagyjuk teljesen felforrni, mert akkor a tojás sárgája kicsapódik!
A 4 tojás fehérjéből a 4 kanál cukorból kemény habot verünk, amit óvatosan a meleg “pudingba” ke-
verünk.

Ezzel a krémmel megkenjük az egyik tésztát, ráborítjuk a másikat. Vaníliás porcukorral meghintjük.
Ez már karácsonyi sütemény volt!

Ugyanebből a tésztából készítettek diós, lekváros, de sós süteményt is.
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Régi diókrémes piskóta

A piskóta nem szerepelt a paraszti konyha süteményei között egészen az 1950-es évekig. Ekkor is egy 
ideig csak simán piskótát sütöttek, felkockázták, majd porcukorral meghintve tálalták, vagy vitték a 
lakodalmakba, pamodába. Előkelőségnek számított.
El kellett pár évnek telnie, mire dobáltak a piskótatésztába meggyet, majd megint pár év múlva már 
krémet is készítettek, amivel megkenték a tetejét.
Hozzávalók:
Piskótához
8 tojás, 8 kanál cukor, 8 kanál liszt, fél csomag sütőpor
Krémhez
10 dkg vaj, 10 dkg cukor, 10 dkg darált dió, vaníliás cukor, esetleg rumaroma vagy rum

A közepes tepsit kizsírozunk, lisztezünk.
A sütőt 180 fokra kapcsoljuk.
A lisztet a sütőporral összekeverjük.

A tojásokat feltörjük, szétválasztjuk a fehérjét és a sárgáját. A fehérjéből a cukor lassú hozzáadása köz-
ben kemény habot verünk. Ebből kicsit átteszünk a habverővel a sárgájába, azzal összekeverjük, majd 
ezt a fehér habba óvatosan áttöltjük, lazán belekeverjük. Beleszórjuk a sütőporral elkevert lisztet. Óva-
tosan a masszába elegyítjük, de vigyázzunk, ne maradjanak benne lisztcsomók.
Beleöntjük a tepsibe, ahol simára igazgatjuk. 
Már is mehet a sütőbe 45 percre! A sütő ajtaját ne nyissuk ki!

Ezalatt öntsük egy tálba a krémhez valókat, s keverjük addig, míg kifehérszik, habossá válik a krém. 
Régen ez hosszadalmas munka volt, fakanállal dolgoztak.
Ha megsült a piskótánk, lisztezett deszkára borítsuk ki. Fordítsuk meg és várjuk, míg kihűl. Ekkor 
vagy kettévágjuk, hogy két vékonyabb lapot kapjunk, vagy egyszerűen a tésztára kenjük a diós krémet. 
Egy kis hideg jót tesz neki szeletelés előtt.

Hamis mézes piskóta

Annyi hamisságot olvashattunk már a receptek között, hogy nem lehetünk meglepve, ha a piskótánál 
ismét előkerül spórolási szándékkal. Vitték ezt is lakodalmi süteményként. Könnyű volt tálalni.

Hozzávalók:
6 db tojás, 34 dkg cukor, 9 kanál víz, 15 kanál liszt, 2 csomag sütőpor

A sütőt 180 fokra bekapcsoljuk.
Egy közepes tepsit kizsírozunk, lisztezünk. 
A lisztbe belekeverjük a sütőport.
A cukorból 3 kanállal kis lábosba teszünk.
Egy pohárba kimérjük a 9 kanál vizet.
A tojásokat feltörjük, szétválasztjuk.

A 3 kanál cukrot a kis lábosban arany barnára pörköljük, ráöntjük a 9 kanál vizet. Ezt összeforraljuk, 
majd hűlni hagyjuk.
A tojások sárgáját elkeverjük a maradék cukorral.
A tojások fehérjéből kemény habot verünk. Hozzákeverjük a cukros sárgáját is. Apródonként hozzá- 
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adjuk a karamellás levet.
Beletesszük a sütőporos lisztet, óvatosan összekeverjük. Tepsibe öntjük. Úgy sütjük, mint a piskótát.  
Ha szükséges, végezzünk tűpróbát.

Lisztezett deszkára borítjuk, majd óvatosan megfordítjuk. Ha kihűlt, rombusz alakúra szeleteljük. 

Megszórjuk porcukorral.

Kukoricamálé

Azt gondolhatnánk, hogy ez igazán olcsó édesség. De nem úgy volt ám! A zsírral spórolni kellett, a tej-
fölt vagy a háztól vitték el, vagy a piacon adták el, amiből pénz állt a konyhára. Márpedig a málé akkor 
jó, ha nem lehet szeletekben kiszedni a tepsiből – mondták az öregek – vagyis bőven van benne zsír és 
tejföl.
Málét és kukoricakását mindig frissendarált kukoricából készítettek. Azt mondták, ha áll, megkeseredik.

Hozzávalók:
1/2 liter kukoricaliszt, 1/2 liter tej, 2 dl tejföl, 25 dkg zsír, 25 dkg cukor

Kizsírozunk, lisztezünk egy közepes tepsit.
A sütőt 200 fokra kapcsoljuk.
Feltesszük a tejet forrni. A lisztet egy tálba szórjuk. Ha forr a tej, ráöntjük, fakanállal jól elkeverjük. 
Belerakjuk a tejfölt, a zsírt, beleszórjuk a cukrot. Jól összekeverjük, majd beleöntjük a tepsibe, és arany- 
barnára sütjük.

Volt egy másik változat is, amikor élesztőt is tettek bele. Az nem olyan finom.


